
 

 

 
 

 
แบบเขียนหลักสูตรต่อเนื่อง 

หลักสูตรการทำไข่เค็ม  จำนวน  5  ช่ัวโมง 
 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอศรีณรงค์ 
 

ความเป็นมา 

  สำนักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยได้มีนโยบาย กศน.เพื่อประชาชน “ก้าวใหม ่: 

ก้าวแห่งคุณภาพ” ซึ่งตระหนักถึงความสำคัญของการพัฒนาคนตลอดช่วงชีวิต ในหลักการด้านท่ี 2 ด้านการสร้างสมรรถนะและ

ทักษะคุณภาพ ข้อท่ี 2.2 พัฒนาหลักสูตรอาชีพระยะส้ันท่ีเน้น New skill Up skill และ Re skill ท่ีสอดคล้องกับบริบทพื้นท่ี 

ความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย ความต้องการของตลาดแรงงาน และกลุ่มอาชีพใหม่ท่ีรองรับ Disruptive Technology ข้อท่ี 

2.3 ยกระดับผลิตภัณฑ์ สินค้า บริการจากโครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ท่ีเน้น “ส่งเสริมความรู้ สร้างอาชีพ เพิ่มรายได้ และมี

คุณภาพชีวิตท่ีดี” ให้มีคุณภาพมาตรฐาน เป็นท่ียอมรับของตลาด ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิน่ เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม พัฒนาสู่วิสาหกิจ

ชุมชน ตลอดจนเพิ่มช่องทางประชาสัมพันธ์และช่องทางการจำหน่าย  เพื่อให้สอดคล้องกับนโยบายดังกล่าว ศูนย์การศึกษานอก

ระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอศรีณรงค์ จึงได้ทำการสำรวจความต้องการด้านอาชีพ พบว่าประชาชนในพื้นท่ี มีความ

ต้องการฝึกอาชีพการทำไข่เค็ม  เนื่องจากมีวิธีการทำท่ีง่ายและสามารถนำมาเป็นอาชีพเสรมิได้             

                    ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอศรีณรงค์ ได้ดำเนินการจัดทำ หลักสูตรระยะส้ัน  

(กลุ่มสนใจ ไม่เกิน 30 ชม.) วิชา การทำไข่เค็ม  จำนวน  5  ช่ัวโมง ให้กับประชาชนท่ัวไปท่ีสนใจสามารถนำความรู้ท่ีได้รับ 

ไปเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพและสร้างรายได้ให้ตนเองและครอบครัว   
 

หลักการของหลักสูตร  

1. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพท่ีทำให้เกิดความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ 

2. เป็นหลักสูตรท่ียืดหยุ่น ท้ังเนื้อหา ระยะเวลา และการจัดกระบวนการเรียนรู ้
 

จุดมุ่งหมาย 

1.  เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้และสามารถทำไข่เค็มได้ 
2.  เพื่อให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้ไปใช้เป็นอาชีพเสริมได้ 
 

เป้าหมาย  
- ประชาชนท่ัวไปในพื้นท่ีอำเภอศรีณรงค์ 

 - ประชาชนท่ีสนใจการทำไข่เค็ม 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



 

 

 
 

ระยะเวลา จำนวน  5 ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  จำนวน  1 ช่ัวโมง 

 ภาคปฏิบัติ  จำนวน  4 ช่ัวโมง 

    รวม  5 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

1 ๑. ความหมาย
และ ความสำคัญ
ของการทำไข่เค็ม 
2. วัสดุอุปกรณ์ใน
การทำไข่เค็ม  
3. วิธีการคัดเลือก
ไข ่และส่วนผสม
ของการทำไข่เค็ม 

1. สามารถบอก
ความหมายและ 
ความสำคัญของ
การทำไข่เค็มได้  
๒.สามารถบอก
ส่วนผสมต่างๆใน 
การทำไขเ่ค็มได้  
3. สามารถบอก
วิธีการคัดเลือกไข่ 
ท่ีจะนำมาทำ 
ไข่เค็มได้ 

๑. ให้ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับ
การทำไขเ่ค็ม  
๒.ประโยชน์การถนอมอาหาร 
(ไข่เค็ม)  
๓.วัตถุดิบและส่วนผสมในการ
ทำไขเ่ค็ม  
๔.ส่วนผสมของการทำไข่เค็ม 
๕.วิธีการคัดเลือกส่วนผสม
ของการทำไข่เค็ม 

  วิทยากรบรรยายให้ 
ความรู้และปฏิบัติ  
- การเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีใช้  
- การเตรียมวัตถุดิบและ 
อุปกรณ์  
- ส่วนผสมต่าง ๆ ของไข่
เค็ม 

1  

2 4.ขั้นตอนการทำ
ไข่เค็ม  
5.การเก็บรักษา 
ไข่เค็มอย่างถูกวิธี 
6.การจัดการบรรจุ 
ผลิตภัณฑ์  
7.การจัดการด้าน
การตลาด  

4.สามารถบอก
ขั้นตอนการถนอม
อาหาร ได้ (ไข่
เค็ม)  
5.สามารถบอก
วิธีการป้องกัน
และวิธีการ เก็บ
รักษาไข่เค็มอย่าง
ถูกวิธี  
6.การจัดการ 
บรรจุผลิตภัณฑ์ 
การจัดการด้าน 
การตลาดได้ 

6. ขั้นตอนการทำไข่เค็ม  
7. การป้องกันและวิธีการเก็บ 
รักษาไข่เค็มอย่างถูกวิธี  
8.การจัดการบรรจุผลิตภัณฑ์ 
การและจัดการด้านการตลาด 

- วิทยากรบรรยายและให้ 
ผู้เรียนศึกษา เอกสารท่ี
เกี่ยวกับการทำไข่เค็ม 
- อภิปรายแลกเปล่ียน 
เรียนรู้  
- วิทยากรบรรยายพร้อม 
สาธิต และให้ผู้เรียนฝึก 
ปฏิบัติตามขั้นตอนการทำ
ไข่เค็ม 

 4 

 

 

 



 

 

สื่อการเรียนรู้  

1. แหล่งเรียนรู้/ อินเทอร์เน็ตในเว็ปไซต์ต่าง ๆ  
  2. ส่วนผสมๆสำหรับทำไข่เค็ม 
  3. อุปกรณ์สำหรับทำไข่เค็ม 

 

การวัดผลประเมินผล 

1. รู้จักวิธีการเตรียมส่วนผสมแต่ละชนิด 
  2. สามารถทำไข่เค็มได้ 
 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

 ประชาชนมีระยะเวลาในการร่วมโครงการไม่น้อยกว่าร้อยละ 8๐ 

ร้อยละ 80 ของประชาชนท่ีเข้าร่วมโครงการสามารถทำไข่เค็มได้ 
 
 

  ลงช่ือ.........................................ผู้เสนอโครงการ                   ลงช่ือ                  ผู้เห็นชอบโครงการ 
        ( นางกรรณิกา  พิมพ์น้อย )                                            ( นายอภิสิทธิ์  กาบภิรมย์ )  
            ครู กศน.ตำบล                                                      หัวหน้างานการศึกษาต่อเนื่อง 
   
 
 
                                   ลงช่ือ ผู้อนุมัติโครงการ 
                                                     ( นางนิตยา  ภูพันนา ) 
             ผู้อำนวยการศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอศรีณรงค์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนการจัดการเรยีนรู้ 
วิทยากร  นางอำพร  ทองอ้ม  หลักสูตรการทำไข่เค็ม  จำนวน  5  ช่ัวโมง 

วันท่ี  26  มกราคม  2566  เวลาเรียน 10.00  น. – 11.00  น. 
  วันท่ี  27  มกราคม  2566   เวลาเรียน 09.00  น. – 12.00  น. 

สถานท่ี บ้านหนองแวง  หมู่ท่ี 1  ตำบลหนองแวง  อำเภอศรีณรงค์  จังหวัดสุรินทร์ 
 

วนั เดือน ปี  เวลา กระบวนการจดัการเรียนรู ้ หมายเหตุ 

26 มกราคม
2566 

10.๐๐ น. - ๑1.๐๐ น. 
 
 
 
 
 
 

๐๙.๐๐ น. - ๑2.๐๐ น. 

การทำไข่เค็ม  
๑. ให้ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับการทำไข่เค็ม  
๒.ประโยชน์การถนอมอาหาร (ไข่เค็ม)  
๓.วัตถุดิบและส่วนผสมในการทำไข่เค็ม  
๔.ส่วนผสมของการทำไข่เค็ม  
๕.วิธีการคัดเลือกส่วนผสมของการทำไข่เค็ม 
 
๖.การถนอมอาหาร (ไข่เค็ม)  
๗.การป้องกันและวิธีการเก็บรักษาไข่เค็มอย่างถูกวิธี  
8.การบรรจุผลิตภัณฑ์ การจัดการด้านการตลาด 

เรียนวันละ  3  ชม. 
ทฤษฎี 1 ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
ปฏิบัติ 1 ช่ัวโมง 
 

27 มกราคม
2566 

๐๙.๐๐ น. - ๑2.๐๐ น. 1.การถนอมอาหาร (ไข่เค็ม)  
2.การป้องกันและวิธีการเก็บรักษาไข่เค็มอย่างถูกวิธี  
3.การบรรจุผลิตภัณฑ์ การจัดการด้านการตลาด 

เรียนวันละ  3  ชม. 
ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง 

 
 

ลงช่ือ.................................................วิทยากร   ลงช่ือ................................................. ครู กศน.ตำบล     
            ( นางอำพร  ทองอ้ม )                        ( นางกรรณิกา  พิมพ์น้อย ) 

                                                                             

 


