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คำนำ 
การจัดการศึกษาอาชีพให้กับประชาชนเป็นส่วนหนึ่งของการจัดการศึกษาต่อเนื่อง เป็นการศึกษา 

เพ่ือพัฒนา ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพของบุคคล เพ่ือให้บุคคลลามารถประกอบ 
อาชีพหรือพัฒนาอาชีพ ของตนเองได้ โดยพิจารณาถึงความต้องการในการเรียนของแต่ละบุคคล 
ให้ความสำคัญกับการจัดการศึกษาเพ่ือ พัฒนางานและอาชีพระดับพ้ืนฐาน ระดับกึ่งฝีมือ และระดับฝีมือ 
สอดคล้องกับสภาพและความต้องการของ กลุ่มเป้าหมาย โดยมุ่งเน้นให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้ไปใช้ใน 
การประกอบอาชีพ หรือเพ่ิมพูนรายได้ ทิ้งนี้ให้มีการ พัฒนาหลักสูตรและวิธีการที่หลากหลายและทันสมัย 
สามารถให้บริการได้อย่างทั่วถึง ในทุกพ'ีนที่ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอนาดูน จึงได้พัฒนา 
หลักสูตรการทำไข่เค็ม เพ่ือตอบสนองความต้องการของ ประชาชนในการพัฒนาคุณภาพชีวิต เป็นการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการร่วมกัน และพัฒนาต่อยอดเป็นอาชีพเสริม เพ่ิมรายได้ให้กับประชาชนในชุมชน 

ดังนั้น เพ่ือให้การดำเนินงานสนองกับนโยบายและภารกิจเร่งด่วน ดังกล่าว ได้เห็นความสำคัญของ 
การศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพระยะสั้นตามความสนใจของกลุ่มเป้าหมายประชาชนในพื้นท่ี การจัดกิจกรรมการ 
เรียนการสอนการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพระยะสั้นให้กับประชาชนทั่วไปตามความสนใจ เพ่ือลดรายจ่าย 
เพ่ิมรายได้ในครัวเรือน สามารถนำความรู้ที่ได้ไปปรับใช้ในชีวิตประจำวันได้อย่างมีความสุข และเป็นการสร้าง
อาชีพให้เกิดความมั่นคงต่อไป 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  



 

สารบัญ  
   

เรื่อง                                                                                            หน ้า   
1  ความเป็นมา                            
2 วัตถุประสงค์                             1   
3 กลุ่มเป้าหมาย                           1   
4 ระยะเวลา                             1   
5 เนื้อหาหลักสูตร                           1   
6 การจัดการเรียน                           2   
7 สื่อการเรียนรู้                            2   
8 การวัดและประเมินผล                          3  
9 การจบหลักสูตร                           3   
10 เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร              4   
11 การเทียบโอน                          5   
12 โครงสร้างเนื้อหาหลักสูตร                        6   
13 แบบทดสอบก่อนเรียน                        7   
14 ใบความรู้                              8   
15 แบบประเมินผลงานผู้เรียน                       9   
16 แบบทดสอบหลังเรียน                        10  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 



 

 
หลักสูตรการทำไข่เค็ม 

จำนวน ๓ ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพ พานิชยกรรมและการบริการ 

 
๑. ความเป็นมา 

ในปัจจุบันมีการเลี้ยงเป็ดแทบทุกครัวเรือน เปิดสัตว์ปีกอีกประเภทหนึ่งที่เลี้ยงดูง่าย สามารถกิน 
อาหารตามธรรมชาติได้ และให้ผลผลิตไข่จำนวนมาก ด้วยเหตุนี้จึงเป็นที่นิยมเลี้ยงรองมาจากไก่ โดยเฉพาะใน 
ปัจจุบันมีพันธ์เป็ดไข่เชิงการค้าและพันธุ์ ที่ได้รับการพัฒนาให้สามารถปรับตัวกับสภาพแวดล้อมของประเทศ 
ไทยได้ดีขึ้น ส่งผลให้มีจำนวนเป็ดที่เลี้ยงในประเทศไทยในปัจจุบันมาก ผลผลิตไข่เปิดส่วนใหญ่ถูกนำไปใช้เป็น 
ส่วนประกอบของขนมไทยและแปรรูปเป็นไข่เค็ม 

สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้าน 
เศรษฐกิจ การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรเพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ ทรัพยากรมีน้อยลง ถูกใช้ไป
อย่างรวดเร็วและไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพ่ิมข้ึนขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่าง ๆตามมา
มากมายโดยเฉพาะด้านการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน จึงมีความจำเป็นต้องใช้ทรัพยากรหมี
อยู่อย่างจำกัดให้มีความคุ้มค่ายิ่งขึ้น นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัว ยัง
มีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวันจึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหา
มาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพ่ือการอยู่'รอด จึงต้องมีการประกอบอาชีพเสริม คือ การทำไข่เค็ม เป็นอาหารที่ 
สามารถเก็บไว้ได้นานเพื่อการจำหน่ายและบริโภคในครัวเรือนที่สามารถปรับใช้ในการบริโภคในชีวิตประจำวัน
ได้ 
๒. จุดประสงค์การเรียนรู้ 

๑. เพื่อผู้เรียนมีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพสามารถสร้างรายได้ที่มั่นคงมั่งคั่ง 
๒. เพื่อผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
๓. เพื่อผู้เรียนมีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

๓. กลุ่มเป้าหมาย 
ประชาชนทั่วไป 

๔. ระยะเวลา 
จำนวน ๓ ชั่วโมง 
๑. ภาคทฤษฎี จำนวน ๔๐ นาที 
๒. ภาคปฏิบัติ จำนวน ๒ ชั่วโมง ๒๐ นาที 

๕. เนื้อหาหลักสูตร 
๑. ช่องทางการประกอบอาชีพการทำไข่เค็ม 
๑.๑ ความสำคัญของการประกอบอาชีพ 
๑.๒ ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำไข่เค็ม 
๑.๓ แหล่งเรียนรู ้
๑.๔ การตัดสินใจในการเลือกอาชีพ 
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2.ทักษะการประกอบอาชีพการการทำไข่เค็ม   

2.1 ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการทำไข่เค็ม   
2.2 การทำไข่เค็ม    
2.3 บรรจุภัณฑ์ใส่ไข่เค็ม   

 
3.การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการทำไข่เค็ม   

3.1  การบริหารจัดการการทำไข่เค็ม   
3.2  การจัดการตลาดในการทำไข่เค็ม   

3.3 การจัดการความเสี่ยง   
3.4 การวางแผนการดำเนินงาน   
 

4.โครงการประกอบอาชีพการทำไข่เค็ม   
4.1 ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพการทำไข่เค็ม   
4.2 ประโยชน์ของโครงการประกอบอาชีพการทำไข่เค็ม   
4.3 องค์ประกอบในแต่ละองค์ประกอบของอาชีพการทำไข่เค็ม   
4.4 การเขียนโครงการการทำไข่เค็ม   
4.5 การประเมินความเหมาะสมและสอดคล้องของโครงการ   

 
6  การจ ัดการเรียนร ู้ 

- การศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา    
- การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้    
- การแลกเปลี่ยนเรียนรู้    
- การฝึกปฏิบัติจริง   

   
7. สื่อการเรียนรู้  

ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ใช้สื่อที่หลากหลาย เช่น สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรินิกส์ สถานประกอบการ  
สื่อจริง และสื่อบุคคลในชุมชน    

1.สื่อสิ่งพิมพ์ ได้แก่  แผ่นพับ ใบความรู้   
๒. สื่อ บุคคล/ภูมิปัญญา   
๓. แหล่งเรียนรู้/ สถานประกอบการ   
4. วิทยากร/ ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้    
5. Internet / yotub/อินเตอร์เน็ตในเว็ปไซต์ต่างๆ   
6. ศึกษาดูงานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่งเรียนรู้    
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8.การวัดและประเมินผล   
1.การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีก่อนเรียน หลังเรียนและจบหลักสูตร   
2.การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติได้ผลงานที่มีคุณภาพ    

9. การจบหลักสูตร   
1.มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80    
2.มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60   
3.มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพ/ มีผลงานที่มีคุณภาพ    

 
10.เอกสารหลักฐานการศึกษาท ี่จะได้รับหลังจากจบหลักส ูตร   

1.หลักฐานการประเมิน   
2.ทะเบียนคุมวุฒิบัตร   
3.วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา   

  
11.การเทียบโอน 

ผู้เรียนจบหลักสูตรสามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบ 
ระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช  2551  ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้ 
จัดทำขึ้น  
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โครงสร ้างหลักสูตรการทำไข่เค็ม 
  

เรื่อง  จ ุดประสงค์การ 
เร ียนรู้  

เนื้อหา  การจัดกระบวนการ 
เรียนรู้  

ช ั่วโมง  
ทฤษฎี  ปฏ ิบัติ 

1.การทำ 
ไข่เค็ม  

เพ่ือให้ผู้เรียนมี  
ความรู้และทักษะ 
ในการประกอบ 
อาชีพ สามารถ  
สร้างรายได้   
ที่มั่นคง  

1.ความสำคัญของการประกอบอาชีพ  
 การทำไข่เค็ม   
2.ความเป็นไปได้ในการประกอบ  อาชีพการ
ทำไข่เค็ม   
2.1ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการ  ประกอบอาชีพ  
การทำไข่เค็ม –  การลงทุน/ วัสดุ อุปกรณ์ 
/การตลาด   /กระบวนการ ผลิต / 
การขนส่ง/  
 แหล่งวัตถุดิบ /การผลิต ชิ้นงานรูปลักษณะ   
ต่าง ๆ / การบรรจุหีบ ห่อ   
- วัตถุดิบการทำไข่เค็ม   
1.ไข่เป็ด 6 ฟอง   
2.เกลือไอโอดีน ½ ถ้วยตวง   
3.น้ำเปล่า 1 ½ ถ้วยตวง   
4.ใบมะกรูด 1 กำมือ  
5.ตะไคร้ 1 มัด   
6.ข่า 1 มัด  
7.ขิงแก่ 2 หัว  
https://www.youtube.com/watch?v  
=JKJTu56O5YU   
3.แหล่งเรียนรู้    
4.การตัดสินใจ เลือกรูปแบบวิธีการ  ประกอบ 
อาชีพการทำไข่เค็ม ตาม  ความต้องการ 
การของผู้เรียน   

การทำไข่เค็ม   1. 
อธิบายเนื้อหา   
 2. วิทยากรให้ความรู้  

20  
นาที  
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เรื่อง  จ ุดประสงค์การเรียนรู้  เนื้อหา  การจ ัดกระบวนการ 
เร ียนรู้  

ช ั่วโมง  
ทฤษฎี  ปฏ ิบัติ 

    2.2 ลักษณะของ ผู้บริโภค    
2.3 แหล่งเรียนรู้ที่ เกี่ยวข้องกับการ  
ประกอบอาชีพ  

      

2. ทักษะการ   
ประกอบ 
อาชีพ  

1.เพ่ือให้ผู้เรียน  
 สามารถเตรียมการ  
ประกอบอาชีพ   
2.ผู้เรียนสามารถ  
ตัดสินใจประกอบอาชีพ 
ให้สอดคล้องกับ ศักยภาพ 
ของตนเอง ชุมชนสังคม 
และ สิ่งแวดล้อมอย่างมี 
คุณธรรมจริยธรรม   
3.มีเจตคติที่ดีในการ 
ประกอบอาชีพ  

1.ขั้นเตรียมการประกอบ  
อาชีพ การทไข่เค็ม   
2.ขั้นตอนการทำไข่เค็ม   
3.การเตรียมวัสดุ/  อุปกรณ์ 
เตรียมอุปกรณ์  การทำ
ไข่เค็ม   
4.ข้อควรระวังในการ   
ทำไข่เค็ม    

1.วิทยากรให้ความรู้   
2.การแลกเปลี่ยน  
เรียนรู้ ระหว่าง  
ผู้เรียนด้วยกัน    
3. ผู้เรียนปฏิบัติจริง  

  2.20  
ชั่วโมง  

3. การบริหาร   
จัดการในการ  
ประกอบ 
อาชีพ   
การทำไข่เค็ม  

3.1 สามารถบริหาร  
จัดการใน การประกอบ  
อาชีพการทำไข่เค็ม  
สามารถวาง แผนการ   
จัดการทำไข่เค็มได้    

สามารถบริหารจัดการใน  
การประกอบอาชีพการ   
ทำไข่เค็ม  

1.วิทยากรให้ความรู้   
2.การแลกเปลี่ยน  
เรียนรู้ ระหว่าง  
ผู้เรียนด้วยกัน    
3. ผู้เรียนปฏิบัติจริง  

20  
นาที  

  

รวม    40  
นาที  

2.20  
ชั่วโมง  



 

 
 

 

แบบทดสอบก่อนเร ียน  

   
1. วัสดุและอุปกรณ์ ในการการทำไข่เคม็มีอะไรบ้าง  
............................................................................................................................. ................................... 

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. ................................................. 

2. อธิบายขั้นตอนการทำไข่เค็ม   
............................................................................................................................. ................................... 

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. ................................................. 

3. ไข่เค็มนำไปทำเมนูอะไรได้บ้าง?   
............................................................................................................................. ................................... 

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. .................................................  

4. วิธีเก็บรักษาไข่เค็มให้ได้นาน ควรทำอย่างไร   
............................................................................................................................. ................................... 

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. ................................................. 

................................................................................. .............................................................................................  

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. ................................................  
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ใบความรู้ 

 
                การถนอมอาหารก็คือ การรักษาอายุธรรมชาติและสีสันของอาหารซึ่งเกิดจากการปรุง 
อาหาร การถนอมอาหารโดยการดองเป็นการถนอมอาหารแบบหนึ่งในความเข้มข้นของเกลือ น้ำตาลควบคุม 
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ โดยการจัดสิ่งแวดล้อมให้เหมาะสม เพ่ือการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ผลิตกรด 
หลิกติคและป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารบูดเน่า การถนอมอาหารนี้ใช้กับผัก ผลไม้และไข่ ไข่เค็ม เป็น 
การถนอมอาหารอย่างหนึ่ง โดยมักจะใช้ไข่เป็ดแล้วนำไปแช่ในน้ำเกลือเพ่ือให้เกลือซึมเข้าไปในเนื้อของไข่ เพ่ือ 
สามารถเก็บไว้ได้นานขึ้น โดยการทำไข่เค็มก็สามารถใส่กลิ่นต่างลงไปได้ โดยการนำสมุนไพรที่มีกลิ่นมาบด 
ให้ละเอียดและก็ต้มในน้ำเกลือแช่ไข่เป็ดลงในน้ำเกลือนั้นเมื่อเย็นแล้ว เราจะได้คุณประโยชน์จากไข่เป็ดเป็น 
แหล่งโปรตีนและเป็นอาหารจำเป็นต่อร่างกายประกอบด้วยกรดอะมิโนจำเป็น ธาตุเหล็กช่วยเสริมสร้างเม็ด 
เลือดแดง ฟอสฟอรัสและแคลเซียม วิตามินเอ ช่วยบำรุงสายตาช่วยในการมองเห็น ช่วยให้สภาพอาการ 
มองเห็นได้ดีในที่มืดและสว่าง วิตามิน บี 2 ช่วยบำรุงผิวแล้ว ก็ยังมีคาร์โบไฮเดรต ไข่มันและน้ำเป็นอาหารที่มี 
คุณค่าสูงมาก และราคาก็ถูก     
ประโยชน ์ของไข ่  

1.ไข่อุดมไปด้วยโปรตีน โดย 1 ฟองจะมีโปรตีนคุณภาพดี 6 กรัม และกรดอะมิโนสำคัญ  
อีก 9 ชนิด   

2.ผลจากการทำวิจัยโดยมหาวิทยาลัยแพทย์ฮาร์วาร์ดพบว่า ไม่มีความเชื่อมโยงที่สำคัญ  
ระหว่างการบริโภคไข่กับการเกิดโรคหัวใจ แถมยังมีผลการวิจัยอีกชิ้นหนึ่งที่พบว่า การบริโภคไข่เป็นประจำ 
ยังช่วยป้องกันเลือดจับตัวเป็นก้อนเส้นเลือดอุดตันในสมองและภาวะกล้ามเนื้อหัวใจ ตายเฉียบพลัน   

3.ไข่เป็นแหล่งโคลีนที่ดี โดยโคลีนอยู่ในกลุ่มของวิตามินบีจัดเป็นสารอาหาร 
สำคัญท่ีช่วยในการควบคุมการทำงานของสมอง ระบบประสาท และระบบไหลเวียนของเลือด โดยไข่ 1 
ฟองจะมีโคลีนมากถึง 300 ไมโครกรัม   

4.ไข่อาจจะช่วยป้องกันมะเร็งเต้านม โดยผลการศึกษาชิ้นหนึ่งพบว่า ผู้หญิงที่รับประทำนไข่   
5 ฟองต่อสัปดาห์ช่วยลดความเสี่ยงที่จะเป็นมะเร็งเต้านมลงร้อยละ 44   

5.ไขท่ำให้เส้นผมและเล็บมีสุขภาพดี เพราะว่าไข่มีซัลเฟอร์สูงรวมถึงยังมีวิตามินและแร่ธาตุ  
อีกหลายชนิด หลายคนจึงพบว่าผมยาวเร็วขึ้นหลังจากท่ีเพ่ิมไข่เข้าไปในอาหารที่รับประทำน โดยเฉพาะอย่าง 
ยิ่งในคนที่ เคยขาดอาหารที่มีซัลเฟอร์หรือวิตามินบี 12 มาก่อน  
 
วิธีทำไข่เค็ม 
1. เลือกไข่เป็ดสดเปลือกเขียว (ไข่จะแดงกว่าไข่เปลือกขาว) ดูที่เปลือก ไม่บุบหรือแตกร้าว นำไข่เป็ด มาล้าง ในน้ำ
สะอาด  ให้คราบสกปรกที่ติดอยู่บนเปลือกไข่ออกให้หมด พักไว้ให้สะเด็ดน้ำ จากนั้นทิ้งไว้ ผึ่งลม ให้แห้ง วางเรียง 
ในภาชนะบรรจุ  
2.ตวงน้ำ,เกลือและสมุนไพร ตามอัตราส่วน ต้มให้เกลือละลาย ทำการกรองทิ้งไว้ให้เย็น  เทน้ำเกลือ  
ลงในภาชนะบรรจุ   
3.นำถุงพลาสติกใส่น้ำเกลือมัดปากถุงให้แน่นนำมาวางกดทับไข่ (ไข่ ต้องจมอยู่ในน้ำเกลือตลอดเวลา)   
4.นำผ้าพลาสติกหรือจาน ปิดปากโถ/ไห  ให้แน่น มิดชิด เก็บไว้ประมาณ 14-21 วัน   
5.เมื่อครบ 7 วัน นำมาทอดไข่ดาวได้   
6.และเม่ือครบ 21 วัน นำไข่ออกมาล้างให้สะอาด นำไปต้มใช้ไฟปานกลาง นานประมาณ 10 นาที  
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วิธีเก็บรักษาไข่เค็มให้ได้นาน 
ถ้าอยากเก็บไข่เค็มให้อยู่ได้นานขึ้น นำไปต้มให้สุกและแช่ตู้เย็นไว้ สามารถเก็บได้เป็นเดือน ถ้าต้องการ 

ให้สีเปลือกไข่ขาวสวยและเก็บได้นานข้ึน แนะนำให้ใส่สารส้มลงไปแกว่งในน้ำที่ใช้ต้มไข่ด้วย  
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แบบประเมินผลงานผ ู้เรียน  
ชื่อ-สกุล................................................................................................................................................... ......... 
หลักสูตร..........................................................................................กลุ่ม...................... .................................... 
คำชี้แจง : ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อที่กำหนดให้ 
  

ประเด็นท่ีประเมิน  คะแนนประเม ิน 
(10  คะแนน)  

1. ความรู้ความเข้าใจเนื้อหาสาระ  (20  คะแนน)   

1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ    
1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ    
2. ทักษะการปฏิบัติ  (40  คะแนน)   

2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้การจัดกิจกรรม    
2.2 ประเมินโดยให้สาธิต    
2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ    
2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม    
3. คุณภาพผลงาน  ผลการปฏบ ัต ิ (40  คะแนน)   

3.1 สังเกตผลงาน    
3.2 ตรวจสอบผลงาน    
3.3 มีความคิดสร้างสรรค์    
3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีกำหนดหรือไม่    

รวมคะแนน (100  คะแนน)    
  
หมายเหตุ    การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได้  ดังนี้       
   การประเมินระหว่างเรียนและเมื่อจบหลักสูตร  
    ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร  
ทั้งนี้เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ  60  จึงจะผ่านเกณฑ์  

การประเมิน  
  

 
ลงชื่อ..................................................วิทยากร            
       (.................................................)  
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แบบทดสอบหลังเร ียน  
   
1. วัสดุและอุปกรณ์ ในการการทำไข่เค็มมีอะไรบ้าง  
............................................................................................................................. ................................... 

............................................................................................... ............................................................................... 

............................................................................................................................. ................................................. 

................................................................................. .............................................................................................  

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. ................................................  
2. อธิบายขั้นตอนการทำไข่เค็ม   
............................................................................................................................. ................................... 

............................................................................................... ............................................................................... 

............................................................................................................................. ................................................. 

................................................................................. .............................................................................................  

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. ................................................  
3. ไข่เค็มนำไปทำเมนูอะไรได้บ้าง?   
............................................................................................................................. ................................... 

............................................................................................... ............................................................................... 

............................................................................................................................. ................................................. 

................................................................................. .............................................................................................  

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. ................................................  
 

4 วิธีเก็บรักษาไข่เค็มให้ได้นาน ควรทำอย่างไร   
............................................................................................................................. ................................... 

............................................................................................... ............................................................................... 

............................................................................................................................. ................................................. 

................................................................................. .............................................................................................  

............................................................................................................................. ................................................. 

............................................................................................................................. ................................................  
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