
 
หลักสตูร วิชาการทำไข่เค็ม 

จำนวน  9  ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรูร้ะดบัอำเภอโพธิ์ประทับช้าง 
ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้          
มีความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชน สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่และสร้างรายได้ ที่มั่นคง  โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับ
ศักยภาพด้านต่าง ๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมี คุณภาพ  ทั่วถึงและ
เท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานทำอย่างยั่งยืน  มีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับ
ภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซึ ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที ่สร้างความมั่นคงให้แก่ 
ประชาชนและประเทศชาติ 
 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ การเมือง 
สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว และ
ไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย  โดยเฉพาะด้านการ
ดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน  นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัว
แล้ว  ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน  จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือ
หามาทดแทนโดยวิธีการต่าง ๆ เพื่อการอยู่รอด 
 ในปัจจุบันอาหารนับเป็นปัจจัยหนึ่งที่สำคัญต่อการดำรงชีวิตของมนุษย์เป็นอย่างมากซึ่งมนุษย์ก็มักจะมีการ
คิดกระบวนการการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหารในรูปแบบต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นการตากแห้ง การดองหรือแม้แต่
การย่างก็ล้วนแต่เป็นการถนอมอาหารและแปรรูปอาหารที่สามารถเก็บไว้ทานนาน  ๆ ได้ สามารถทำไข่เค็มเป็น
“ช่องทางทำกิน” ได้อย่างน่าสนใจ ซึ ่งจะสังเกตเห็นว่าจะมีไข่เป็ดในชุมชนเป็นจำนวนมาก สามารถเลือกหา
รับประทานได้ง่าย เป็นทางเลือกสำหรับคนที่อยากมีรายได้เสริม สามารถนำไข่เป็ดมาทำไข่เค็มได้ เพราะสามารถ
วางขายในชุมชนได้ทั่วไป จึงเป็นช่องทางที่ดีอีกทางหนึ่งสำหรับคนที่กำลังมองหาอาชีพใหม่  ๆ ทักษะในการประกอบ
อาชีพ สามารถพัฒนาตนเอง เมื่อจบหลักสูตรแล้วผู้เรียนสามารถนำความรู้และประสบการณ์ไปประกอบอาชีพที่
สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อม 
 
หลักการของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพการทำไข่เค็มมีการกำหนดหลักการไว้ ดังนี้ 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง  ๆ ห้าด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของ
แต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากร
มนุษย์ในแต่ละพ้ืนที ่

2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียม
กัน สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำร่วมกับภาคีเครือข่าย 
4. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพได้ให้เกิด

รายได้ที่ม่ันคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ 

แบบ กศ.ตน.15 

 



5. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 
 

จุดหมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. ผู้เรียนเห็นช่องทางในการนำไปประกอบอาชีพ 
2. ผู้เรียนมีความรู้ ความสามารถและปฏิบัติได้ 
3. ผู้เรียนสามารถประกอบอาชีพได้ 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชน 
 1.   ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

2.   ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา   
  จำนวน 9 ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี 3 ชั่วโมง  
 ภาคปฏิบัติ 6 ชั่วโมง 
 
โครงสร้างหลักสูตร 

1. ช่องทางการประกอบอาชีพ     จำนวน    3   ชั่วโมง 
1.1 ความสำคัญในการประกอบอาชีพ 
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ    

  1.3 แหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพธุรกิจ     
1.4 ทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพ 

2. ทักษะในการประกอบอาชีพ     จำนวน   6  ชั่วโมง   
2.1  การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำไข่เค็ม 
2.2 การทำไข่เค็ม 
2.3 การบรรจุภัณฑ์ 

 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

หลักสูตรการทำไข่เค็มเป็นหลักสูตรที่เน้นให้ผู้เรียนที่ผ่านการจัดกระบวนการเรียนรู้จากวิทยากรสามารถนำไป
ปฏิบัติได้จริง  

 
สื่อการเรียนรู้ 
 1.  เอกสารประกอบการเรียนรู้การถนอมอาหารจากไข่ 
 2.  แหล่งเรียนรู้/ อินเทอร์เน็ตในเว็ปไซต์ต่าง ๆ 
 3.  วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ 
 4.   พบกลุ่มการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 
 
 
 



การวัดและประเมินผล 
1. การสังเกตพฤติกรรมมีส่วนร่วม 
2. การประเมินผลการปฏิบัติได้จริง 
3. การประเมินผลงานในเชิงประจักษ์ 

 
การจบหลักสูตร 
            สามารถทำไข่เค็มได้ถูกต้องตามข้ันตอนและมีคุณภาพ  
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการจัดตั้งกลุ่ม 
2. แบบสำรวจความต้องการ 
3. แบบประเมินความพึงพอใจ 
4. แบบติดตามผู้เรียน 
5. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 
 

การเทียบโอน 
 

 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดขึ้นในระดับใดระดับ
หนึ่ง 
 
         
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร “วิชาการทำไข่เค็ม” หลักสตูร 9 ชั่วโมง 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช ่องทางการ
ประกอบอาชีพ  
 

เพ่ือให้ผู้เรียนบอกความสำคัญ
ในการประกอบอาชีพ 

1. ความสำคัญในการประกอบ
อาชีพ 

 

- ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลก เปล ี ่ ย น
ข ้ อม ู ลคว ามค ิ ด เ ห็ น
ค ว า ม ส ำ ค ั ญ ใ น ก า ร
ประกอบอาชีพผู ้ เร ียน
สรุปความรู้ 

   1
ชั่วโมง 

 

เ พ ื ่ อ ใ ห ้ ผ ู ้ เ ร ี ย นส าม า ร ถ
วิเคราะห์ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพธุรกิจการ
ประกอบอาหาร  

2. ความเป็นไปได้ในการ 
ประกอบอาชีพธุรกิจการประกอบ

อาหาร 
  2.1 การวิเคราะห์ตนเอง 
  2.2 การวิเคราะห์ตลาด  
  2.3 การลงทุน/แหล่งเงินทุน 

- ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลก เปล ี ่ ย น
ข้อมูลความคิดเห็น เรื่อง
ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพธุรกิจการ
ประกอบอาหาร 

- ให ้ผ ู ้ เ ร ี ยนฝ ึกปฏ ิบ ัติ
วิเคราะห์ตนเอง ตลาด 
และการลงทุน ผู ้เร ียน
สรุปความรู้ 

   1
ชั่วโมง 

 

บอกและหาแหล่งเร ียนรู ้ ใน
การประกอบอาชีพ 

แหล่งเรียนรู้ -  ศ ึกษาด ูงานในสถาน
ประกอบการ  แหล่ ง
เรียนรู้ต่างๆ ในอาชีพที่
ตัดสินใจเลือก 

30 นาท ี  

บ อ ก ท ิ ศ ท า ง พ ั ฒ น า ก า ร
ประกอบอาชีพ 

ทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพ - กำหนดทิศทาง
พัฒนาการประกอบ
อาชีพโดยใช้
กระบวนการคิดเป็นและ
มีความเป็นไปได้ตาม
ศักยภาพ 5 ด้าน  

30 นาท ี  

2. ท ั ก ษ ะ ก า ร
ประกอบ  
2.1 การ เต ร ี ย ม
อุปกรณ ์
 
 
 
 

เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถเลือกซื้อ
วัสดุอุปกรณ์ได้อย่างมีคุณภาพ 

1. การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ใน
การทำไข่เค็ม 
   1.1 วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการทำ
ไข่เค็ม 
   1.2 งบประมาณในการจัดซื้อ
วัสดุอุปกรณ์  
   1.3 สถานท ี ่ จ ำหน ่ ายว ั สดุ
อุปกรณ ์

1. ให้ผ ู ้ เร ียนเตรียมวัสดุ        
อุปกรณ์ที่ใช้ในการทำไข่
เค็ม 

2. ว ิทยากรอธ ิบายและ
สาธ ิ ต เก ี ่ ย วก ับ ว ั ส ดุ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการทำไข่
เค็ม 

 
 

 
 

   1
ชั่วโมง 
 



 

 
 
 
  

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
   3. ผู้เรียนและวิทยากรร่วม

สนทนาแลก เปล ี ่ ย น
ข้อมูลความคิดเห็น  

4. ผู้เรียนสรุปความรู้ 

  

2.2 การ ทำ ไข่
เค็ม 

1. เพื ่อให้ผู ้เรียนสามารถบอก
ส่วนผสมของการทำไข่เค็ม 

2. เพื ่อให้ผู ้เรียนสามารถบอก
ขั้นตอนการทำไข่เค็ม 

3. เพื่อให้ผู ้เรียนสามารถทำไข่
เค็มได้        

4. เพ ื ่ อ ให ้ ผ ู ้ เ ร ี ยนสามารถ
วิเคราะห์งบประมาณในการ
ทำไข่เค็มได้        

2. การทำไข่เค็ม 
  2.1 ส่วนผสมของการทำไข่เค็ม 
       - สูตรที่ 1 ดองในน้ำเกลือ 
       - สูตรที่ 2 พอกดินสอพอง 
       - สูตรที่ 3 สมุนไพรใบเตย 
  2.2 ขั้นตอนการทำไข่เค็มทั้ง 3 
สูตร   
  2.3 งบประมาณการทำไข่เค็ม 

1. ให้ผู ้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้ เรื่องการ
ทำไข่เค็ม            

2. ว ิทยากรอธ ิบายและ   
สาธิตเกี่ยวกับการทำไข่
เค็ม      

3. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการทำ
ไข่เค็ม         

4. วิทยากรประเมินผลการ
ทำไข่เค็ม ของผู้เรียน 

 4 ชั่วโมง 
 

 2.3 การบรรจุ
ภัณฑ์ 

1. เ พ ื ่ อ ใ ห ้ ผ ู ้ เ ร ี ย น บ อ ก
ความหมายของบรรจุภัณฑ์ได้ 

2. เพื่อให้ผู ้เรียนบอกวัสดุที ่ใช้
บรรจุภัณฑ์ 

3. เพ ื ่ อ ให ้ ผ ู ้ เ ร ี ยนสามารถ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ได้ 

 

3.บรรจุภัณฑ์ 
     3.1 ความหมายของบรรจุ
ภัณฑ์  
     3.2 วัสดุที่ใช้บรรจุภัณฑ์ 
     3.3 การบรรจุภัณฑ์ 

1. ให้ผู ้เรียนศึกษาเนื้อหา
จ า ก ใ บ ค ว า ม รู้              
เรื่องบรรจุภัณฑ์ 

2. ว ิทยากรอธ ิบายและ
สาธิตเกี่ยวกับการบรรจุ
ภัณฑ์ 

3. ผู ้เร ียนฝึกปฏิบัต ิการ
บรรจุภัณฑ์ 

4. วิทยากรประเมินผลการ
บรรจุภัณฑ์ของผู้เรียน 

 1 ชั่วโมง  



การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง ความสำเร็จของการ

ปฏิบัติและจบหลักสูตร  
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักโภชนาการ  
 
 

 


