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ค าน า 
ด้วย ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ระดับจังหวัดมหาสารคาม เป็นศูนย์ท่ีจัดฝึกอบรมด้านอาชีพ

หลักสูตการท าไข่เค็ม รวมถึงการสนับสนุนประสานงานร่วมกับ ภาคีเครือข่ายในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้และ
การศึกษาอาชีพให้มีงานท าสร้างรายได้ให้ตนเองและครอบครัว เพื่อให้การด าเนินงานเป็นไปตามวัตถุประสงค์
ของการด าเนินงานท่ีเน้นเรื่องการมีอาชีพเพื่อการมีงานท ามีรายได้ จึงได้พัฒนาและต่อยอดการท าไข่เค็ม ท่ี
ก าลังจะสูญหายมาจัดท าเป็นหลักสูตร เพื่อเผยแพร่ให้ประชาชนท่ัวไปได้มีความรู้ ความเข้าใจ สามารถน าไป
ประกอบอาชีพต่อไป ขอขอบคุณวิทยากรวิชาชีพ และคณะด าเนินงานการจัดการศึกษาต่อเนื่อง ท่ีได้ร่วม
พัฒนาหลักสูตรและจัดท าแผนการเรียนรู้รวมทั้งส่ือต่าง ๆ ให้ส าเร็จไปด้วยดี และหวังเป็นอย่างยิ่งว่าหลักสูตร
เล่มนี้ จะเป็นประโยชน์ต่อวิทยากรและผู้เรียนต่อไป 
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หลักสูตรการท าไข่เค็ม 

จ านวน 6 ช่ัวโมง 
กลุ่มอาชีพ พาณิชยกรรมและบริการ 

1.ความเป็นมา 
 ในปัจจุบันมีการเล้ียงเป็ดแทบทุกชุมชน เป็ดเป็นสัตย์ปีกอีกชนิดหนึ่งท่ีเล้ียงง่าย สามารถกินหาอากรได้
ตามธรรมชาติ และให้ผลผลิตไข่เป็นจ านวนมาก ด้วยเหตุนี้จึงเป็นท่ีนิยมเล้ียงรองลงมาจากไก่ โดยเฉพาะใน
ปัจจุบันมีพันธุ์เปิดไข่เชิงการค้าและพันธุ์ที่ได้รับการีพัฒนาให้สามารถปรับตัวกับสภาพแวดล้อมของประเทศ
ไทยได้ดีขึ้น ส่งผลให้จ านวนเป็ดในประเทศมีการเล้ียงมากขึ้น ผลผลิตไข่ส่วนใหญ่ถูกน าไปใช้เป็นส่วนประกอบ
ของขนมไทยและแปรรูปเป็นไข่เค็ม 
 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและส่ิงแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรเพิ่มข้ึน ทรัพยากรมีน้อยลง ถูกใช้ไปอย่างรวดเร็วและ
ไม่เพียงพอกับประชาชนท่ีเพิ่มข้ึนทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆ ตามมามากมาย โดยเฉพาะด้านการ
ด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน จึงจ าเป็นต้องใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่อย่างจ ากัดให้มีความคุ้มค่ายิ่งขึ้น 
นอกจากจะมีการประกอบการอาชีพเพื่อเป็นการเล้ียงตนเองและครอบครัว ยังมีส่ิงท่ีถือว่าเป็นภาระหนักคือ
อาหารเพื่อการบริโภคประจ าสัน จึงจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีมนุษย์จะต้องสร้างขึ้นหรือหามามดแทนโดยวิธีการต่างๆ 
เพื่อการอยู่รอด จึงต้องมีการประกอบอาชีพเสริม คือการท าไข่เค็ม เป็นอาหารท่ีสามารถเก็บไว้ได้นานเพื่อการ
จ าหน่ายและการบริโภคในครัวเรือนทีสามารถปรับใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 
2.วัตถุประสงค์การเรียนรู้ 
 1.เพื่อผู้เรียนมีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงได้ 
 2.เพื่อให้ผู้เรียนมีความเข้าใจและมีทักษะในการบริหารจัดการอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 3.เพื่อให้ผู้เรียนมีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
3.กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนท่ัวไป 
4.ระยะเวลา 
 จ านวน 6 ช่ัวโมง 
 1.ทฤษฎี       จ านวน  1 ช่ัวโมง 
 2.ภาคปฏิบัติ  จ านวน 5 ช่ัวโมง  
5.เนื้อหาหลักสูตร 
 1.ช่องทางการประกอบอาชีพไข่เค็ม 
   -.ความส าคัญของการประกอบอาชีพ 
   -.แหล่งเรียนรู ้
  -การตัดสินใจในการเลือกอาชีพ 
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2.ทักษะการประกอบอาชีพ การท าไข่เค็ม 

   -ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพไข่เค็ม 
   -การท าไข่เค็ม 
   -บรรจุภัณฑ์ใส่ไข่เค็ม 
 3.การบริหารจัดการในการประกอบอาช าการท าไข่เค็ม 
   -การบริหารจัดการการท าไข่เค็ม 
   -การจัดการตลาดในการท าไข่เค็ม 
   -การจัดการความเส่ียง 
   -การวางแผนการด าเนินงาน 
 4.โครงการประกอบอาชีพการท าไข่เค็ม 
   -ความส าคัญของโครงการประกอบอาชีพการท าไข่เค็ม 
   -ประโยชน์ของโครงการประกอบอาชีพการท าไข่เค็ม 
   -องค์ประกอบในแต่ละองค์ประกอบของอาชีพการท าไข่เค็ม 
   -การเขียนโครงการการท าไข่เค็ม 
   -การประเมินความเหมาะสมและสอดคล้องของโครงการ 
6.การจัดการเรียนรู้ 
 -การศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา 
 -การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 
 -การฝึกปฏิบัติจริง 
7.สื่อการเรียนรู้ 
 ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ใช้ส่ือท่ีหลากหลาย เช่น ส่ือส่ิงพิมพ์ ส่ืออิเลคทรอนิคส์ สถาน
ประกอบการ ส่ือจริง และส่ือบุคคลในชุมชน 
  -ส่ือส่ิงพิมพ์ ได้แก่ แผ่นพับ ใบความรู้ 
  -ส่ือบุคคล ภูมิปัญญา 
  -แหล่งเรียนรู้/สถานประกอบการ 
 -วิทยากร/ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้ 
 -อินเตอร์เน็ต/ยูทูบ อินเตอร์เน็ตในเวปไซต์ต่างๆ  
  -ศึกษาดูงานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่งเรียนรู้ 
8.การวัดและประเมินผล 
 1.การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีก่อนเรียน หลังเรียน 
 2.การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติได้ผลงานท่ีมีคุณภาพ 
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9.การจบหลักสูตร 
 1.มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 2.มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3.มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพ/มีผลงานท่ีมีคุณภาพ 
10.เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลักจากจบหลักสูตร 
 1.หลักฐานการประเมิน 
 2.ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 3.วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 
11.การเทียบโอน 
 ผู้เรียนจบหลักสูตรสามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนกับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 โดยสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาจัดท าขึ้น 
 โครงสร้างหลักสูตรการท าไข่เค็ม 

เร่ือง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัด
กระบวนการเรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.การ
ท าไข่
เค็ม 

.เพื่อผู้เรียนมี
ความรู้และทักษะ
ในการประกอบ
อาชีพสามารถ
สร้างรายได้ท่ี
มั่นคงได้ 
 

1.ความส าคัญของการประกอบอาชีพการ
ท าไข่เค็ม 
2.ความเปน็ไปได้ของการประกอบอาชีพ
การท าไข่เค็ม 
  2.1 ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับการประกอบ
อาชีพการท าไข่เค็ม 
การลงทุน/วัสดุ/อุปกรณ์/การตลาด/
กระบวนการผลิต/การขนส่ง/แหล่ง
วัตถุดิบ/การผลิตช้ินงานรูปลักษณะต่างๆ 
/การบรรจุหีบห่อ 
-วัตถุดิบการท าไข่เค็ม 
1.ไข่เป็ด 1 แผงหรือตามต้องการ 
2.เกลือ 2 กิโลกรัม 
3.น้ าส้มสายชู 1 ขวด (750 มล.)  
https://www.youtube.com/watchtv. 
=JKJTu56O5YU 
 

การท าไข่เค็ม 
1.อธิบายเนื้อหา 
2.วิทยากรให้
ความรู้ 

1  

 

https://www.youtube.com/watchtv
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.เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

  3.แหล่งเรียนรู้ 
4.การตัดสินใจเลือกรูปแบบ 
วิธีการประกอบอาชีพการท าไข่
เค็มตามความต้อการของผู้เรียน 
2.2 ลักษณะของผู้บริโภค 
2.3 แหล่งเรียนรู้ที่เกี่ยวข้องกับ
การประกอบอาชีพ 

   

2.ทักษะ
การ
ประกอบ
อาชีพ 

1.เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถเตรียมการ
ประกอบอาชีพ 
2.ผู้เรียนสามารถ
ตัดสินใจในการ
ประกอบอาชีพให้
สอดคล้องกับศักยภาพ
ของตนเอง ชุมชน 
สังคมและส่ิงแวดล้อม
อย่างมีคุณธรรม 
จริยธรรม 
3.มีเจตคติท่ีดีในการ
ประกอบอาชีพ 

1.ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพ
การท าไข่เค็ม 
2.ขั้นตอนการท าไข่เค็ม 
3.การเตรียมวัสดุ/อุปกรณ์การ
ท าไข่เค็ม 
4.ข้อควรระวังในการท าไข่เค็ม 

1.วิทยากรให้ความรู้ 
2.แลกเปล่ียนเรียนรู้
ระหว่างผู้เรียน
ด้วยกัน 
3.ผู้เรียนปฏิบัติจริง 

 4 

3.การ
บริหาร
จัดการใน
การ
ประกอบ
อาชีพการ
ท าไข่เค็ม 

3.1สามารถบริหาร
จัดการในการประกอบ
อาชีพการท าไข่เค็ม 
สามารถจัดการวาง
แผนการท าไข้เค็มได้ 

สามารถบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพการท าไข่เค็ม 

1.วิทยากรให้ความรู้ 
2.แลกเปล่ียนเรียนรู้
ระหว่างผู้เรียน
ด้วยกัน 
3.ผู้เรียนปฏิบัติจริง 

 1 

 รวม 1 5 
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แบบทดสอบก่อนเรียน 

 
1.วัสดุอุปกรณ์ในการท าไข่เค็มมีอะไรบ้าง 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
2.อธิบายข้ันตอนการท าไข่เค็ม 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
3.ไข่เค็มน าไปประกอบอาหารเมนูอะไรได้บ้าง 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
 
4.วิธีเก็บรักษาไข่เค็มให้ได้นาน ควรท าอย่างไร 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
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ใบความรู้ 

 
 การถนอมอาหารคือการรักษาอายุธรรมชาติและสีสันซึ่งเกิดจากการปรุงอาหาร การถนอมอาหารโดย
การดอง เป็นการถนอมอาหารแบบหนึ่งในความเข้มข้นของเกลือ น้ าตาลควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
โดยการจัดส่ิงแวดล้อมให้เหมาะสมเพื่อการเจริญเติมโตของจุลินทรีย์ที่ผลิตกรดหลิกติคและป้องกันไม่ให้
จุลินทรีย์ท าให้อาหารบูดเน่า  การถนอมอาหารนี้ใช้กับผัก ผลไม้และไข่ ไข่เค็มเป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่ง 
โดยมักจะใช้ไข่เป็ดแล้วน าไปแช่ในน้ าเกลือ เพื่อให้เกลือซึมเข้าไปในเนื้อของไข่ เพื่อสามารถเก็บไว้ได้นานขึ้น  
เราจะได้คุณประโยชน์จากไข่เป็ดเป็นแหล่งโปรตีนและเป็นอาหารจ าเป็นต่อร่างกายประกอบด้วยกรดอะมิโนท่ี
จ าเป็น ธาตุเหล็กช่วยเสริมสร้างเม็ดเลือดแดง ฟอสฟอรัสและแคลเซี่ยม วิตามินเอ ช่วยบ ารุงสายตาช่วยในการ
มองเห็น ช่วยให้สภาพอาหารมองเห็นได้ดีในท่ีมืดและสว่าง วิตามินบี 2 ช่วยบ ารุงผิวและยังมีคาร์โบไฮรเดรต 
ไขมันและน้ าท่ีเป็นอาหารที่มีคุณค่าสูงมากและราคาถูก 
 ประโยชน์ของไข่ 
 1.ไข่อุดมไปด้วยโปรตีน โดย 1 หองจะมีโปรตีนคุณภาพดี 6 กรัม และกรดอะมิโนส าคัญอีก 9 ชนิด 
 2.ผลจากการท าวิจัยโดยมหาวิทยาลัยแพทย์ฮาร์วาร์ดพบว่าไม่มีความเช่ือมโยงท่ีส าคัญระหว่าง
ผู้บริโภคไข่กับการเกิดโรคหัวใจ แถมยังมีผลวิจัยอีกช้ินหนึ่งพบว่าการบริโภคไข่เป็นประจ ายังช่วยป้องกันเลือด
จับตัวเป็นก้อนเส้นเลือดอุดตันในสมองและภาวะกล้ามเนื้อหัวใจตายเฉียบพลัน 
 3.ไข่เปน็แหล่งโคลีนท่ีดี โดยโคลีนอยู่ในกลุ่มของวิตามินจัดเป็นสารอาหารส าคัญท่ีช่วยในการควบคุม
การท างานของสมอง ระบบประสาท และระบบไหลเวียนของเลือด โดยไข่ 1 ฟอง จะมีโคลีนมากถึง 300  
ไมโครกรัม 
 4.ไข่อาจจะช่วยป้องกันมะเร็งเต้านม โดยผลการศึกษาช้ินหนึ่งพบว่า ผู้หญิงท่ีรับประทานไข่ 6 ฟองต่อ
สัปดาห์ช่วยลดความเส่ียงท่ีจะเป็นมะเร็งเต้านมลงร้อยละ 44 
 5.ไข่ท าให่เส้นผมและเล็บมีสุขภาพดี เพราะว่าไข่มีซัลเฟอร์สูงรวมถึงมีวิตามินและแร่ธาตุอีกหลายชนิด 
หลายคนจึงพบว่าผมยาวเร็วหลังจากเพิ่มไข่เข้าไปในเมนูอาหารที่รับประทาน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในคนท่ีเคย
ขาดอาหารท่ีมีซัลเฟอร์หรือวิตามินบี 12 มาก่อน 
 วิธีท าไข่เค็ม 
 1.เลือกไข่เป็ดสดเปลือกเขียว(ไข่จะแดงกว่าไข่เปลือกขาว) ดูท่ีเปลือกไม่บุบหรือแตกร้าว น าไข่เป็ดมา
ล้างในน้ าสะอาด ให้คราบสกปรกท่ีติดอยู่มนเปลือกไข่ออกให้หมด ผ่ึงให้แห้ง 

2.เทน้ าส้มสายชูใส่กะลามัง น าไข่เป็ดไปแช่ในน้ าส้มสายชูให้ท่วมไข่ท้ิงไว้ประมาณ 5 นาที  
3.เมื่อแช่ไข่ครบ 5 นาทีแล้ว น าไข่ออกจากน้ าส้มสายชูแล้วน าไปคลุกกับเกลือให้ท่ัวๆ  
4.น าไข่เป็ดท่ีคลุกเกลือแล้วใส่ในภาชนะท่ีเตรียมไว้ ปิดฝาภาชนะให้สนิมท้ิงไว้ 7 วันน าไปปรุงอาหาร

ได้ตามชอบ 
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 วิธีเก็บรักษาไข่เค็มให้ได้นาน 
 ถ้าอยากเก็บไข่เค็มให้อยู่ได้นาน น าไปต้มให้สุกและแช่ตู้เย็นไว้สามารถเก็บได้เป็นเดือน ถ้า

ต้องการใหสีเปลือกขาวสวยและเก็บได้นานขึ้นแนะน าให้ใช้สารส้มลงไปแกว่างในน้ าท่ีใช้ต้มไข่เค็มด้วย 
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แบบประเมินผลงานผู้เรียน 
 

ช่ือ-สกุล……………………………………………………………………………………………………………………………… 
หลักสูตร........................................................................................................................................... 
ค าช้ีแจง:ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อท่ีก าหนดให้ 

 

ประเด็นที่ประเมิน 
คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

1.ความรู้ความเข้าใจเนื้อหาสาระ(20 คะแนน)  
1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  
1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ  
2.ทักษะการปฏิบัติ(40 คะแนน)  
2.1 สังเกตการปฏิบัติในระหว่างการจัดกิจกรรม  
2.2 ประเมินโดยให้สาธิต  
2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ  
2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม  
3. คุณภาพผลงาน ผลการปฏิบัติ (40 คะแนน)  
3.1 สังเกตผลงาน  
3.2 ตรวจสอบผลงาน  
3.3 มีความคิดสร้างสรรค์  
3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนดหรือไม ่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 

หมายเหตุ   การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจด าเนินการได้ ดังนี ้
    การประเมินระหว่างเรียนและเมื่อจบหลักสูตร 
    ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 

ท้ังนี้ เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่า ร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 
                                   ลงช่ือ...................................................วิทยากร 
                                         (.................................................) 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

 
1.วัสดุอุปกรณ์ในการท าไข่เค็มมีอะไรบ้าง 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
2.อธิบายข้ันตอนการท าไข่เค็ม 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
3.ไข่เค็มน าไปประกอบอาหารเมนูอะไรได้บ้าง 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
 
4.วิธีเก็บรักษาไข่เค็มให้ได้นาน ควรท าอย่างไร 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................................... 


