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คำนำ 

รายงานผลการดำเนินงานโครงการนักธุรกิจน้อย มีคุณธรรม นำสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ ฉบับนี้  เป็นการ
รวบรวมผลการดำเนินงาน กิจกรรมส่งเสรมิทกัษะอาชีพของโรงเรียน ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2567 เพื่อส่งเสรมิ
ให้นักเรียนเกิดทักษะในการแปรรูปกล้วยหอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอม พัฒนาต่อยอดสร้างรายได้ระหว่าง
เรียนเพื่อส่งเสริมให้นักเรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการแปรรูปกล้วยหอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอมและ
ถ่ายทอดความรู้สู่ชั้นเรียนและชุมชน เพื่อส่งเสริมให้นักเรียนมีทักษะในการใช้ชีวิตตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียงและเพื่อส่งเสริมให้นักเรียนมีความรู้ความสามารถ คุณธรรม จริยธรรม รู้จักความเสียสละ และ  ความ
สามัคคีในการทำงาน 

คณะกรรมการฝ่ายประเมินผลการดำเนินงานได้รวบรวมผลการประเมนิความพึงพอใจของผูบ้ริโภค โดยใช้
แบบสำรวจความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อข้าวเกรียบกล้วยหอม ทั้งนี้เพื่อเป็นข้อมูลเพื่อปรับปรุงโครงการและ
ผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากโครงการต่อไป 

คณะกรรมการฝ่ายประเมินผล ขอขอบคุณคณะผู้บริหาร คณะครูที่มีส่วนเกี่ยวข้อง ตลอดจนผู้ตอบแบบ

สำรวจความพึงพอใจทุกท่าน ที่ให้การสนับสนุนในการดำเนินกิจกรรมสำเร็จ ลุล่วงไปด้วยดี  
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บทท่ี 1 
บทนำ 

 
1.1 หลักการและเหตผุล 

นโยบายและจุดเน้นของกระทรวงศึกษาธิการ พ.ศ. 2567 ที่มีจุดมุ่งหมาย คือ “ให้ผู้เรียนเป็นมนุษย์ที่
สมบูรณ์ คำนึงถึงชาติ ศาสนา ศิลปะ ขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรม กีฬา ความปลอดภัย ความมีโอกาส และ
ความเสมอภาคทางการศึกษามีสมรรถะที่สำคัญจำเป็นสำหรับโลกยุคใหม่”  การปฏิวัติอุตสาหกรรม 4.0 กำลัง
ขับเคลื่อนให้เกิดการทำงานของเครื่องจักรมากกว่าคน เป็นดาบสองคมที่มนุษย์เราต้องปรับตัว การศึกษาจึงตอ้ง
ยกระดับศักยภาพของมนุษย์ขึ้นเพื่อส่งเสริมการถูกแย่งงานของมนุษย์ โดยเน้นไปที่การฝึกพัฒนาทักษะอาชีพ
กระทรวงศึกษาธิการจึงมีนโยบายการศึกษาเพื่อพัฒนาทกัษะอาชีพและเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขัน  
  สำนักงานคณะกรรมการการศึกษาข้ันพื้นฐานได้ดำเนินงานโครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรมนำสู่เศรษฐกจิ
สร้างสรรค์ ซึ่งสอดคล้องกับนโยบายของกระทรวงศึกษาธิการและสำนักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน 
ด้านการพัฒนาทักษะการอาชีพ ส่งเสริมการจัดการศึกษาที่เน้นพัฒนาทักษะอาชีพของผู้เรียน เพื่อพัฒนาคุณภาพ
ชีวิต สร้างอาชีพและรายได้ที่เหมาะสมและเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ  

โรงเรียนสร้างคอมวิทยา ได้ตระหนักถึงความสำคัญด้านการพัฒนาอาชีพของผู้เรียนและสอดคล้องกับ
บริบทของสถานศึกษาและท้องถิ ่น จึงได้ส่งเสริมการจัดการความรู ้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์  โดยมีชุมนุม 
นักธุรกิจน้อยเป็นแกนนำในการดำเนินงาน โครงการนักธุรกิจน้อยมีคุณธรรมนำสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ โดยการ 
นำพืชผลทางการเกษตรของคนในชุมชน ตำบลบ้านโคก อำเภอสร้างคอม จังหวัดอุดรธานี คือกล้วยหอมทอง 
ชุมนุมนักธุรกิจน้อยโรงเรียนสร้างคอมวิทยาจึงนำกล้วยหอมทองมาแปรรูปเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอม เป็นขนมทาน
ที่ทานได้ทุกเพศทุกวัย เรียนรู้ผ่านวิทยากรในชุมชนเพื่อนำความรู้มาถ่ายทอดความรู้สู่ช้ันเรียนและชุมชนต่อไป 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 
 1.2.1 เพื่อส่งเสริมให้นักเรียนเกิดทักษะในการแปรรูปกล้วยหอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอม พัฒนาต่อ
ยอดสร้างรายได้ระหว่างเรียน 
 1.2.2 เพื่อส่งเสริมให้นักเรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการแปรรูปกล้วยหอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วย
หอมและถ่ายทอดความรู้สู่ช้ันเรียนและชุมชนได้ 

1.2.3 เพื่อส่งเสริมให้นักเรียนมีทักษะในการใช้ชีวิตตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
1.2.4 เพื ่อส่งเสริมให้นักเรียนมีความรู ้ความสามารถ คุณธรรม จริยธรรม รู ้จ ักความเสียสละ และ  

ความสามัคคีในการทำงาน 
 

 
 
 
 
 
 



                                                                                                                                                                                                       
     
 

 

 
1.3 เป้าหมายของตัวชี้วัดความสำเร็จ   
 1.3.1 เป้าหมายเชิงปริมาณ 

1. นักเรียนสมาชิกชุมนุมนักธุรกิจน้อย ร้อยละ 90 เกิดทักษะในการแปรรูปกล้วยหอมทองเป็น
ข้าวเกรียบกล้วยหอม พัฒนาต่อยอดสร้างรายได้ระหว่างเรียน 

2. นักเรียนสมาชิกชุมนุมนักธุรกิจน้อย ร้อยละ 90 มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการแปรรูปกล้วย
หอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอมและถ่ายทอดความรู้สู่ช้ันเรียนและชุมชนได้ 

 
1.3.2 เป้าหมายเชิงคุณภาพ 

1. นักเรียนเกิดทักษะในการแปรรูปกล้วยหอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอม พัฒนาต่อยอดสร้าง
รายได้ระหว่างเรียน 

2. นักเรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการแปรรูปกล้วยหอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอมและ
ถ่ายทอดความรู้สู่ช้ันเรียนและชุมชนได้ 

3. นักเรียนมีทักษะในการใช้ชีวิตตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
4. นักเรียนมีความรู้ความสามารถ คุณธรรม จริยธรรม รู้จักความเสียสละ และ ความสามัคคี 

ในการทำงาน 
1.4 งบประมาณ 6,000 บาท 
 รายละเอียดดังนี้ 

ลำดับท่ี รายการ จำนวน หน่วยละ จำนวนเงิน 
1 ซึ้งนึ่งอาหาร 1 ชุด 1,500 1,500 
2 กระทะ 1 ใบ 500 500 
3 ตะหลิว 1 ด้าม 100 100 
4 ชุดผ้ากันเปื้อนพร้อมหมวก 10 ชุด 90 900 
5 คอนโดตากอาหาร 2 อัน 150 300 
6 น้ำมัน 5 ลิตร 350 350 
7 แป้งมัน 1 ลัง 270 270 
8 ตะแกรงกรองน้ำมัน 1 ด้าม 50 50 
9 กล้วยหอมทอง 2 หวี 50 100 
10 น้ำตาล 2 กิโลกรัม 35 70 
11 ฟิล์มถนอมอาหาร 4 กล่อง 20 80 
12 เตาแก๊ส 1 ชุด 1,700 1,700 
13 บรรจุภัณฑ์ห่อขนม 2 ห่อ 40 80 

รวมเป็นเงินท้ังสิน (หกพันบาทถ้วน) 6,000 
 
 



                                                                                                                                                                                                       
     
 

 

 
1.5 สถานท่ีดำเนินการ 
 โรงเรียนสร้างคอมวิทยา ตำบลสร้างคอม อำเภอสร้างคอม จังหวัดอุดรธานี 
สังกัดสำนักงานเขตพื้นที่การศึกษามัธยมศึกษาอุดรธานี 
 
1.6 ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ 

1. นักเรียนเกิดทักษะในการแปรรูปกล้วยหอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอม พัฒนาต่อยอดสร้าง
รายได้ระหว่างเรียน 

2. นักเรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการแปรรูปกล้วยหอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอมและ
ถ่ายทอดความรู้สู่ช้ันเรียนและชุมชนได้ 

3. นักเรียนมีทักษะในการใช้ชีวิตตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
4. นักเรียนมีความรู้ความสามารถ คุณธรรม จริยธรรม รู้จักความเสียสละ และ ความสามัคคี 

ในการทำงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



                                                                                                                                                                                                       
     
 

 

บทท่ี 2 
เอกสารท่ีเกี่ยวข้อง 

 
2.1 กล้วยหอมทอง 
 2.1.1 ลักษณะของกล้วยหอมทอง 

ลำต้นกล้วยหอมทองมีความสูงประมาณ 2.5-3.5 เมตร ซึ่งค่อนข้างสูงเมื่อเทียบกับสายพันธ์ุอื่นๆ ลำต้นมี
ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 15 ซม. ข้ึนไป ทำให้เป็นกล้วยที่มีลำต้นที่แข็งแรง และสามารถยืนต้นและทนต่อ
ปัจจัยภายนอกได้ดี ลำต้นภายนอกจะมีกาบเป็นรอยประสดีำเล็กน้อย ซึ่งเป็นลักษณะเด่นของกลว้ยหอมทอง ทำให้
ง่ายต่อการระบุและจำแนก ภายในของลำต้นจะมีสีเขียว การทราบลักษณะของลำต้นกล้วยหอมทองจะช่วยในการ
ดูแลรักษา และในการป้องกันโรคที่อาจจะเกิดข้ึนกับลำต้นกลว้ย รวมถึงการระบุสายพันธ์ุและการจำแนกกล้วยตาม
สายพันธ์ุต่างๆ ในสวนกล้วยของคุณเองได้ง่ายข้ึน 

ใบของกล้วยหอมทองมีลักษณะยาวและกว้าง มีสีเขียวอ่อนหรือเขียวอมเหลือง เส้นกลางใบเป็นสีเขียวเข้ม
กว่าส่วนที่เป็นแผ่นใบ ช่วยในการส่งผ่านน้ำและธาตุอาหารไปยังส่วนต่าง ๆ  ของใบ ก้านใบมักจะมีร่องก้านใบที่
กว้าง ทำให้เกิดความแข็งแรงและสามารถรับน้ำหนักของแผน่ใบที่มีขนาดใหญ ่เนื้อใบแข็งแรงแต่ยังคงความยืดหยุน่ 
สามารถทนทานต่อสภาพแวดล้อมต่าง ๆ ลักษณะขอบใบมักจะเป็นเส้นตรง โดยไม่มีขอบที่ขรุขระ ใบของกล้วย
หอมทองไม่เพียงแต่ทำหน้าที่ในการสังเกตุและระบุสายพันธ์ุ แต่ยังมีบทบาทสำคัญในการสังเกตุโรคและแมลงศัตรู
ที่อาจทำลายต้นกล้วย การดูแลใบให้สมบูรณ์จึงเป็นสิ่งที่สำคัญสำหรับเกษตรกรที่ปลูกกล้วย 

ดอกของกล้วยหอมทองเป็นส่วนที ่สำคัญเพื ่อการผลิตผลของกล้วย ดอกกล้วยส่วนใหญ่มีลักษณะที่
คล้ายกันระหว่างสายพันธุ์ต่าง ๆ แต่ก็ยังมีลักษณะเฉพาะที่ช่วยในการระบุและจำแนกสายพันธุ์ได้ สำหรับกล้วย
หอมทองนั้น ลักษณะดอกมีดังนี้ ก้านช่อดอกยาวและมีขนอ่อน ๆ  ปกคลุมอยู่ เป็นลักษณะเด่นของช่อดอกกล้วย
หอมทอง ใบประดับมีรูปร่างมนรคีล้ายไข่และยาว ด้านบนของใบประดับมักจะมีสมี่วงอมเทา ส่วนที่เป็นโคนใบมสีทีี่
ซีดลง และส่วนปลายของใบประดับจะมีสีแดงอมส้ม มีลักษณะแหลมและม้วนข้ึน เครือดอกเป็นเครือยาวแบ่งเป็น
หวี ซึ่งในหวีหนึ่ง ๆ จะมีดอกกล้วยต้ังแต่ 12-16 ดอก ดอกกล้วยมักมีสีที่ค่อนข้างอ่อน แต่สามารถมีสีที่แตกต่างกัน
ออกไปตามสภาพแวดล้อมและการดูแล 

ผลมีขนาดใหญ่ ความกว้างประมาณ 3-4 ซม. และยาวประมาณ 18-25 ซม. เปลือกผลหนาและเมื่อยัง
อ่อนจะมีสีเขียว แต่เมื่อกล้วยสุกเปลือกจะกลายเป็นสเีหลอืงทอง ภายในผลมีเนื้อสีครีม สีเหลือง หรือสีส้มอ่อนๆ มี
กลิ่นหอมและรสหวาน และไม่มีเมล็ด เครือมีลักษณะเป็นเครือยาวแยกออกเปน็หวี ๆ  ในเครือหนึ่งจะมีประมาณ 4-
6 หวี และในหวีหนึ่งๆ จะมีผลอยู่ประมาณ 12-16 ผล 
 

2.1.2 การขยายพันธุ์ และการปลูกกล้วยหอมทอง 
การขยายพันธ์ุกล้วยด้วยวิธีแยกหน่อเป็นวิธีที่ได้รับความนิยมและใช้กันอย่างแพร่หลายเนื่องจากเป็นวิธีที่

ง่ายและมีประสิทธิภาพสูง วิธีนี้ยังทำให้ได้ต้นกล้วยที่มีลักษณะพันธุ์และคุณภาพคล้ายกับต้นแม่ ขั้นตอนในการ
ขยายพันธ์ุกล้วยด้วยวิธีแยกหน่อสามารถทำได้ดังนี้ 

 
 



                                                                                                                                                                                                       
     
 

 

1. เลือกต้นแม่: เลือกต้นกล้วยที่มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรค และมีการเจริญเติบโตที่ดีเพื่อใช้เป็นต้นแม่ในการ
แยกหน่อ 

2. การขุดหน่อ: ขุดรอบ ๆ ฐานต้นแม่เพื่อแยกหน่อกล้วยที่เติบโตข้ึนมาจากรากของต้นแม่ 
3. เตรียมหน่อกล้วย: หลังจากขุดหน่อกล้วยข้ึนมา ตัดใบออกเก็บเฉพาะส่วนหน่อและทำการตัดรากที่ยาว

เกินไปหรือรากที่อ่อนแอออก 
4. การปลูกหน่อกล้วย: นำหน่อกล้วยที่เตรียมไว้ไปปลูกในหลุมที่ขุดเตรียมไว้ โดยใส่ปุ๋ยคอกเก่าหรือปุ๋ย

หมักลงไปในหลุมก่อน และวางหน่อกล้วยลงไป กลบดินปลูก และรดน้ำให้ชุ่ม 
5. การดูแลรักษา: หลังจากปลูกหน่อกล้วยแล้ว ควรให้น้ำสม่ำเสมอ และดูแลรักษาโดยระมัดระวังโรคและ

ศัตรูพืช 
 

2.1.3 คุณประโยชน์ของกล้วยหอมทอง  
    1. กล้วยหอมทองและอุดมไปด้วยแร่ธาตุและสารอาหารต่างๆ และให้พลังงานมากถึง 100 กิโลแคลลอรี่ต่อ
หน่วย เพราะในกล้วยหอมทองมีน้ำตาล อยู่ 3 ชนิด ได้แก่ ซูโครส ฟรุกโตส และกรูโคส รวมทั้งเส้นใยอาหาร  
  2. คลายเครียด กล้วยหอมทองมีสาร Tryptophan เป็นกรดอะมิโนที่ร่างกาย ที่ร่างกายเปลี่ยนเป็น 
Serotonin ซึ่งเป็นสารกระตุ้นทำให้ร่างกายรู้สึกผ่อนคลาย อารมณ์สดใสและมีความสุข 

3. บำรุงระบบประสาท วิตามินบี ในกล้วยหอมทองจะช่วยบำรุงระบบประสาทให้ทำงานได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและมีความสมดุลมากขึ้น 

4. เพิ่มพลังสมอง สารอาหารที่อยู่ในกล้วยหอมทองสามารถกระตุ้นความตื่นตัวให้กับสมองได้ การทาน
กล้วยหอมทองในช่วงเช้าช่วยให้สมองทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ และทานในช่วงกลางวันจะทำให้รู้สึกสดช่ืน
และตื่นตัว 

5. ลดการเกิดแผลในกระเพาะอาหารและลำไส้ กล้วยหอมทองมีใยอาหารมากจึงช่วยให้ลำไส้เล็กย่อย
อาหารได้ดีข้ึน และช่วยเคลือบกระเพาะอาหารไม่ให้เกิดแผลในกระเพาะ ลดอาการจุกเสียดแน่นท้อง และช่วยลด
ท้องผูก 
 
2.2 ข้าวเกรียบ 

ข้าวเกร ียบเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที ่น ิยมร ับประทานกันอย่างแพร่หลาย ในประเทศแถบเอเชีย  
(พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2556) ส่วนประกอบหลักและวัตถุดิบในการผลติข้าวเกรียบ ได้แก่ 
แป้งมันสำปะหลัง เกลือ น้ำตาล น้ำ อาจมีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ หรือผัก ผลไม้ เช่น ปลา กุ้ง ฟักทอง เผือก  
งาดำ งาขาว เป็นต้น ข้ันตอนในการทำข้าวเกรียบ คือ ผสมส่วนผสมทั้งหมดรวมถึงเครื่องปรุงรสต่างๆ ให้เข้ากันดี
แล้วทำให้เป็นรูปทรงตามความต้องการ ซึ ่งต้องมีความสม่ำเสมอเพื่อให้ข้าวเกรียบมีขนาดเท่าๆ กัน จากนั้น  
นึ่งให้สุก หั่นให้เป็นแผ่นบางๆ แล้วนำไปทำให้แห้งโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือพลังงานอื่นๆ อย่างเช่น  
เตาอบ (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม-ข้าวเกรียบ, 2530) จึงได้ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกึ่งสำเร็จรูป ซึ่ง
ก่อนบริโภคจะต้องอบหรือทอดในน้ำมันร้อน ทำให้ข้าวเกรียบสามารถพองตัวได้ และผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีลักษณะรู
พรุนกรอบ และมีความหนาแน่นต่ำ (จันทร์เพ็ญ ไชยนุ้ย, 2550) 
 
 



                                                                                                                                                                                                       
     
 

 

บทท่ี 3 
การดำเนนิงานโครงการ 

 
  โครงการนักธุรกจิน้อยมีคุณธรรมนำสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ โรงเรียนสร้างคอมวิทยาแปรรูปกล้วยหอมทอง
เป็นข้าวเกรียบกล้วยหอม มีขั้นตอนในการดำเนินโครงการตามวงจรคุณภาพของเดมิ่ง  4 ข้ันตอนดังนี ้
 
3.1 ขั้นตอนการร่วมกันวางแผน (Plan) 
 3.1.1 ประชุมปรึกษาหารือระดมความรู้ ความคิดของครูและนักเรียนเลือกกจิกรรม  
 3.1.2 สำรวจชุมชนเพื่อหาแนวคิดใหม่ๆ  
 3.1.3 เลือกกจิกรรมทีจ่ะดำเนินการ 
3.2 ขั้นตอนการร่วมกันปฏิบัติ (Do) 
 3.2.1 ติดต่อประสานงานกับวิทยากรชุมชน 
 3.2.2 นำนักเรียนตัวแทนเข้าเรียนรู้ข้ันตอนการทำข้าวเกรียบกล้วยหอม  
  1.วัสด-ุอุปกรณ์ 
   - กล้วยหอมทอง   
   - แป้งมัน  
   - น้ำตาล 
   - ซึ้งนึ่งอาหาร 
   - พลาสติกหอ่อาหาร 
   - ภาชนะสำหรบัผสมวัตถุดิบ 
   - ถาด และมีด 
  2. ข้ันตอนการทำข้าวเกรียบกล้วยหอม 
   - เลือกกล้วยหอมที่สกุงอม หั่นเป็นช้ินเลก็ๆ 5 ลกู ใสล่งการมีส่วนร่วมในการระดมความ 
   - บดกล้วยหอมให้ละเอียดเติมน้ำตาล 2 ช้อนโตะ๊  
   - เติมแป้งมัน 500 กรัม (ใสท่ีละนิดแล้วนวดผสมกบักล้วยหอมทอง) 
   - นวดแป้งมันและกล้วยหอมทองให้เป็นเนื้อเดียวกันจนได้ที่ (แป้งจะไม่ติดภาชนะ) 
   - นำแป้งที่นวดแล้วใส่พลาสติกห่ออาหารแล้วนำไปนึง่จนสุก 
   - นำแป้งที่นึ่งแล้วพกัไว้ใหเ้ย็นและนำไปใส่ตู้เยน็ให้แปง้แข็งตัวเพื่อง่ายต่อการหั่นเปน็ช้ินๆ 
   - เมื่อแป้งแข็งตัวแล้วนำมาหัน่เป็นช้ินบางๆ 
   - นำไปตากแดดให้แห้ง 
   - นำมาทอดด้วยไฟอ่อนๆ 
   - ใส่บรรจุภัณฑ ์
    
 
 
 



                                                                                                                                                                                                       
     
 

 

 
3.3 ขั้นตอนการ่วมกันประเมิน (Check) 
 3.3.1 ประเมินความพึงพอใจของผูบ้ริโภคด้วยแบบสำรวจความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อข้าวเกรียบกล้วย
หอม โครงการนกัธุรกจิน้อยมีคุณธรรมนำสูเ่ศรษฐกจิสร้างสรรค์ โรงเรียนสร้างคอมวิทยา 

3.3.2 ข้อมลูที่เป็นมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) ใช้วิธีแจกแจงความถ่ี หาค่าเฉลี่ย ( ) และ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ทัง้ในรายข้อและภาพรวมเทียบกับเกณฑ์ ดังนี้  
  4.51-5.00      หมายถึง ความพึงพอใจอยู่ในระดับมากทีสุ่ด 
  3.51-4.50      หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดับมาก 

2.51-3.50      หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดับปานกลาง 
  1.51-2.50      หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดับนอ้ย 
  1.00-1.50      หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดับนอ้ยทีสุ่ด 
 3.3.3 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมลู 

1.  ค่าเฉลี่ย (Arithmetic: ) 
2.  ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน (Standard Deviation : S.D.) 

 3.3.4 รายงานผลการดำเนินงาน 
  
3.4 ขั้นตอนการร่วมปรบัปรุง (Act)  
 นำผลที่ได้จากประเมินความพึงพอใจของผูบ้รโิภคด้วยแบบสำรวจความพึงพอใจของผูบ้ริโภคต่อข้าว
เกรียบกล้วยหอม ไปปรบัปรุง 
 

 
ขั้นตอนในการดำเนินโครงการตามวงจรคุณภาพ 

 
 
 
 
 







                                                                                                                                                                                                       
     
 

 

บทท่ี 4  
ผลการดำเนินโครงการ 

 
จากการดำเนินโครงการนักธุรกจิน้อยมีคุณธรรมนำสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ โรงเรียนสร้างคอมวิทยาแปรรปู

กล้วยหอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอม ไดผ้ลการดำเนินโครงการดังนี ้
 
4.1 เป้าหมายของตัวชี้วัดความสำเร็จ   
 4.1.1 เป้าหมายเชิงปริมาณ 

1. นักเรียนสมาชิกชุมนุมนักธุรกิจน้อย รอ้ยละ 90 เกิดทกัษะในการแปรรปูกล้วยหอมทองเป็น
ข้าวเกรียบกล้วยหอม พัฒนาต่อยอดสร้างรายไดร้ะหว่างเรียน 

2. นักเรียนสมาชิกชุมนุมนักธุรกิจน้อย รอ้ยละ 90 มีความรูค้วามเข้าใจเกี่ยวกบัการแปรรูปกล้วย
หอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอมและถ่ายทอดความรูสู้่ช้ันเรียนและชุมชนได้ 

 
4.1.2 เป้าหมายเชิงคุณภาพ 

1. นักเรียนเกิดทักษะในการแปรรูปกล้วยหอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอม พัฒนาต่อยอดสร้าง
รายได้ระหว่างเรียน 

2. นักเรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการแปรรปูกล้วยหอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอมและ
ถ่ายทอดความรู้สู่ช้ันเรียนและชุมชนได ้

3. นักเรียนมีทกัษะในการใช้ชีวิตตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
4. นักเรียนมีความรู้ความสามารถ คุณธรรม จริยธรรม รูจ้ักความเสียสละ และ ความสามัคคี 

ในการทำงาน 
 
4.2 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อข้าวเกรยีบกล้วยหอม 
           การประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค โดยใช้แบบสำรวจความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อข้าวเกรียบกล้วย
หอม กลุ่มตัวอย่าง จำนวน 50 คน และนำข้อมาวิเคราะห์โดยการหาค่าเฉลี่ย (X) และค่าร้อยละ ได้ผล ดังนี้ 
ข้อท่ี รายการ (X) ร้อยละ ระดับความคิดเห็น 

1 รสชาติ 3.50 70.00 ระดับมาก 
2 กลิ่น 3.94 78.80 ระดับมาก 
3 ส ี 3.80 76.00 ระดับมาก 
4 ความกรอบ 4.30 86.00 ระดับมาก 
5 ความชอบโดยรวม 3.92 78.40 ระดับมาก 

เฉลี่ย 3.88 77.50 ระดับมาก 
 
 
 
 



                                                                                                                                                                                                       
     
 

 

บทท่ี 5 
สรุปผล และข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการดำเนินโครงการ 
 5.1.1 เป้าหมายเชิงปริมาณ 

1. นักเรียนสมาชิกชุมนุมนักธุรกิจน้อย รอ้ยละ 90 เกิดทกัษะในการแปรรปูกล้วยหอมทองเป็น
ข้าวเกรียบกล้วยหอม พัฒนาต่อยอดสร้างรายไดร้ะหว่างเรียน 

2. นักเรียนสมาชิกชุมนุมนักธุรกิจน้อย รอ้ยละ 90 มีความรูค้วามเข้าใจเกี่ยวกบัการแปรรูปกล้วย
หอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอมและถ่ายทอดความรูสู้่ช้ันเรียนและชุมชนได้ 

 
5.1.2 เป้าหมายเชิงคุณภาพ 

1. นักเรียนเกิดทักษะในการแปรรูปกล้วยหอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอม พัฒนาต่อยอดสร้าง
รายได้ระหว่างเรียน 

2. นักเรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการแปรรปูกล้วยหอมทองเป็นข้าวเกรียบกล้วยหอมและ
ถ่ายทอดความรู้สู่ช้ันเรียนและชุมชนได ้

3. นักเรียนมีทกัษะในการใช้ชีวิตตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
4. นักเรียนมีความรู้ความสามารถ คุณธรรม จริยธรรม รูจ้ักความเสียสละ และ ความสามัคคี 

ในการทำงาน 
 

5.1.3 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อข้าวเกรยีบกล้วยหอม 
ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค โดยใช้แบบสำรวจความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อข้าว

เกรียบกล้วยหอม กลุ่มตัวอย่าง จำนวน 50 คน พบว่า สำรวจความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อข้าวเกรียบ
กล้วยหอม เฉลี่ยอยู่ในระดับมาก 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 1. เวลาทอดควรตั้งไฟอ่อน 
 2. น้ำตาลไม่ใส่ก็ไดเ้นื่องจากกล้วยหอมทองมีความหวานอยู่แล้ว 
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