
                                โครงการอาชีพ 

                                     เร่ือง 

                                  คกุกีก้ล้วย 

                                  จดัท าโดย 

                        นางสาวนนัทวรรณ เจียมศิริ 

                                    เสนอ 

                        อาจารย์สมหญิง เกียรติอริยะ 

รายงานนีเ้ป็นส่วนหนึ่งของวิชาการงานอาชีพของชัน้มธัยมศกึษาปีที่ 6/2 

                    โรงเรียนหวัดงราชะรหมาภรณ์ เขต 42น9 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                                         บทน า 

คกุกีก้ล้วย 

เน่ืองจากที่บ้านปลกูกล้วยเพื่อขายสูท้่องตลาดแตเ่มื่อถึงเวลาที่กล้วยล้นตลาด

ท าให้กล้วยเน่าเสียและขายไมไ่ด้จึงน ามาแปรรูปให้เกิดประโยชน์มากขึน้ จาก

แตก่่อนท่ีเราต้องใช้กล้วยกล้วยที่ไมม่ีคนซือ้มาทิง้แบบไร้ประโยชน์  ส าหรับ

กล้วยธญัพืชนอกจากได้วิตามินจากกล้วยแล้วยงัเพ่ิมธัญพืชเพ่ือเพ่ิมความ

น่าสนใจแก่สินค้าและมีประโชน์เพ่ิมม่กขึน้อีกด้วยกินง่ายขึน้และเก็บได้นาน

มากขึน้อีกด้วย รสชาติก็แปลกใหม่น่าลิม้ลองเพราะเหตนีุเ้ราจึงน ากล้วยที่

บ้านมาอยู่ในโครงการของเรา นอกจากจะเกิดประโยนช์มากขึน้แล้วยงัสร้าง

รายได้เพ่ิมจากเดิมอีกด้วย 

 จดุประสงค์ 

1.เพ่ิมรายได้ 

2.ลดปัญหากล้วยเน่าเสียจากการไมม่ีคนซือ้ 

3.สร้างรายได้เสริมระหว่างเรียน 

4.หาแนวคิดริเร่ิมไปสูอ่าชีพ 

 สถานท่ีท า 

โรงเรียนหวัดงราชพรหมาภรณ์ 

 เวลาที่ท า 



ระยะเวลาท าวนัเปิดภาคเรียนคือวนัที่ 1 พฤศจิกายน พ.ศ. 2560 

 คิดวางแผน 

 ปรับปรุงให้เป็นทางการมากขึน้ 

 ทดลองและพฒันาให้ลงตวั 

 ลงมือท า 

 สง่ชิน้งาน 

 คิดแพ๊คเก็ท 

 สง่ชิน้งานพร้อมแพ๊คเก็ท 

 ใช้เวลา 1 เทอม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

                             บทท่ี 2 

                     เอกสารที่เก่ียวข้อง 

                                กล้วยน า้ว้า 

ช่ือวิทยาศาสตร์ Musa ABB cv. Kluai Namva 

ช่ือสามญั Banana Cultivated banana 🍌  

 ชือ่วงศ ์ : Musaceae 
 ชือ่ภาษาองักฤษ : Cultivated banana[2] 
 กลว้ยน า้วา้ เป็นกลว้ยพันธุห์นึง่ พัฒนามาจากลกูผสมระหวา่ง

กลว้ยป่ากบักลว้ยตาน ีบรโิภคกันอยา่งแพรห่ลาย ปลกูงา่ย 

รสชาตดิ ีส าหรับกลว้ยน ้าวา้แบง่ออกเป็น 3 ชนดิ ตามสขีองเนือ้ 

คอื น ้าวา้แดง น ้าวา้ขาว และน ้าวา้เหลอืง คนไทยรับประทาน

กลว้ยน ้าวา้ทัง้ผลสด ตม้ ป้ิง และน ามาประกอบอาหาร นอกจากนี้

ยังมกีลว้ยน ้าวา้ด า ซึง่เปลอืกมสีคีร่ังปนด า แตเ่นือ้มสีขีาว รสชาติ

อรอ่ยคลา้ยกลว้ยน ้าวา้ขาว ส าหรับกลว้ยตบีเหมาะทีจ่ะรับประทาน

ผลสด เพราะเมือ่น าไปยา่ง หรอืตม้จะมรีสฝาด[3] 
 กลว้ยน ้าวา้มชีือ่พืน้เมอืงอืน่เชน่ กลว้ยน ้าวา้เหลอืง กลว้ยใต ้หรอื 

กลว้ยออ่ง เดมิจัดเป็นชนดิ Musa sapientum L. [H][4] 

สรรพคุณ 
 กลว้ยดิบ 

มีฤทธ์ิสมานแผล ใชแ้กอ้าการทอ้งเดิน แกโ้รคในกระเพาะ และอาหาร
ไม่ยอ่ย 

https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A7%E0%B9%89%E0%B8%B2#cite_note-2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%9B%E0%B9%88%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B5
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A7%E0%B9%89%E0%B8%B2#cite_note-3
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A7%E0%B9%89%E0%B8%B2#cite_note-%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89-4


 กลว้ยสุก 
เป็นยาระบาย ส าหรับผูท่ี้มีอุจจาระแขง็ หรือผูท่ี้เป็นริดสีดวงทวารขั้น
แรกจนกระทัง่ถ่ายเป็นเลือด 
 
                       บทท่ี 3 
                กระบวนการด าเนินงาน 
ส่วนประกอบ 

 แป้งจากกลว้ยน ้าวา้ดิบ 

 กลว้ยน ้าวา้สุก 

 เนย 



 ไข่ไก่ 

 ถัว่ลิสง 

 ขา้วโอ๊ต 



 น ้าตาลหญา้หวาน 

 

วธีิการท า 
 น ้าเนยมาตีจนฟูไดท่ี้และเร่ิมเป็นสีขาว 
 น าน ้าตาลหญา้หวานเทลงไปตีไปเร่ือยๆจนเร่ิมเขา้กนัดี 
 ใส่ไข่ไก่ลงไปตีจนกวา่น ้าตาลหญา้หวานและไข่ไก่เป็นเป็นเน้ือ

เดียวกนั 
 น ้าแป้งมาร่อนใส่ลงไปในภาชนะผสม 
 คนแป้งและทุกอยา่งใหเ้ขา้กนั 
 น ้าถัว่มาอบแลว้บดพอแหลกใส่ลงใน 
 น าขา้วโอ๊ตท่ีเตรียมไวใ้ส่ลงไปคนใหเ้ขา้กนั 
 ป้ันตามขนาดท่ีตอ้งการใส่ถาดพกัไว ้
 อบท่ีความร้อน 180° เป็นเวลา 20-25 นาที 
 พกัไวร้อใหเ้ยน็จึงแพค๊ใส่ถุงพร้อมจ าหน่าย 

                     บทท่ี 4   



        จากการท่ีขา้พระเจา้ไดเ้ร่ิมท าโครงการน้ีเพื่อเพิ่มรายไดแ้ละลด
ปัญหาการเน่าเสียของกลว้ยท่ีลน้ตลาดจากการท่ีไม่มีคนซ้ือและสร้าง
เสริมรายไดร้ะหวา่งเรียนเป็นการหาอาชีพไปต่อยอดสู่อนาคต และยงั
เป็นการสร้างการคิดวเิคราะห์ในมีมากข้ึนทั้งน้ีการจดัท าโครงการน้ีได้
บรรลุไปตามเป้าหมายท่ีคาดไวโ้ดยไดรั้บการตอบรับจากผูค้นท่ีสุ่ม
ทดลองเป็นจ านวนมากและขา้พเจา้คาดวา่โครงการน้ีจะน าไปต่อยอด
เป็นอาชีพและขายไดจ้ริง 
        จากการประเมินผล    (สรุปผลการประเมิน) 
ภาพรวมของวตัถุดิบ - ดี 
รสชาติ              - ดี 
ความสะอาดของอาหาร - ดี 
ความเหมาะสมราคา   - ปานกลาง 
ความน่าสนใจ        - ดี 
 
ความแปลกใหม่ - ปานกลาง 
รูปแบบของผลิตภณัฑ ์– ดี 

ตน้ทุน-ก าไร 
 ตน้ทุน 120 
 ผลิตได ้6 ถุง 
 ขาย 39 บาท (ถุง) 
 ก าไร 114 บาท 



 ยอดรวม 234 บาท 
 
                         บทท่ี 5 (ผลท่ีคาดวา่จะไดรั้บ) 
จากการท างานและโครงการน้ีฝึกความรับผดิชอบในตวัเราใหม้ากข้ึน
สร้างความคิดสร้างสรรคใ์นการสร้างผลิตภณัฑข์องเราใหแ้ปลกใหม่ 
เพิ่มพลูรายไดจ้ากผลผลิตท่ีลน้ตลาดจากท่ีตอ้งท้ิงใหเ้น่าเสียเรากน็ ามา
แปรรูปใหเ้หมาะสมกบัยคุสมยัและขายง่ายกคื็อ”คุกก้ีกลว้ย” 
หาหนทางไปสู่อาชีพได ้โดยขา้พเจา้หวงัวา่โครงการน้ีอาจจะเป็น
ประโยชน์ต่อเกษตรกรท่ีตอ้งการท่ีตอ้งท้ิงผลผลิตจากกลว้ยท่ีลน้ตลาด
น ามาต่อยอดใหก้ลายเป็นรายไดเ้สริมหรือรายไดห้ลกัได ้และยงัมี
ประโยชนต่์อร่างกายเน่ืองจากใชก้ลว้ยแทนแป้งและยงัผสมธญัพืชต่างๆ
ใหป้ระโยชน์สูงและพลงังานต ่าลดการเกิดมะเร็งบ ารุงกระดูกและฟัน 

ขา้พเจา้ขอใหโ้ครงการน้ีเป็นประโยชน์ต่อผูศึ้กษาโครงการน้ีไม่มากก็
นอ้ย  
 
 
 


