
 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 

 หลักสูตรการทำไข่เค็มสมุนไพร จำนวน  ๑๕  ชัว่โมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอสำโรงทาบ 

 

ความเป็นมา  
ตามท่ีกระทรวงศึกษาธิการได้มีการกำหนตนมบาย "Quick Win" 7 วาระเร่งด่วน ได้แก่ ความปลอดภัยของ

ผู้เรียน หลักสูตรฐานสมรรถนะ บิ๊กตาต้า (Big Data) การขับเคลื่อนศูนย์ความเป็นเลิศอาชีวศึกษา การพัฒนาทักษะ
ทางอาชีพ การศึกษาตลอดชีวิต และการจัดการศึกษาสำหรับผู้ที่มีความต้องการเป็นพิเศษ สำนักงาน กศน.จึงได้มีการ
นำนโยบายที่เกี่ยวข้อง 2 วาระ สำคัญ คือ การพัฒนาทักษะทางอาชีพ และการศึกษาตลอดชีวิตมาดำเนินการ
ขับเคลื่อน โดยการจัดทำโครงการจัดทำหลักสูตรเพ่ือการพัฒนาอาชีพ Re - Skill และ Up – Skill จำนวนหลักสูตร 5 
กลุ่มอาชีพ คือ หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรมและบริการความคิดสร้างสรรค์ (ละอาชีพ
เฉพาะทาง เพ่ือพัฒนาประชาชนให้มีความรู้ ความเข้าใจในการพัฒนาและต่อยอดประกอบอาชีพของตนเอง รวมถึง
การส่งเสริมการรวมกลุ่มเพ่ือผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ในชุมชน อันจะส่งผลให้เกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพ สร้าง
รายได้ประขาชนหรือกลุ่มเป้าหมายที่อยู่ในชุมชน ต่อไปเพ่ือสนองต่อนโยบายการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ ที่
สอดคล้องกับความต้องการของกลุ่มเป้าหมายและสถานศึกษามีความพร้อมในการบริการตามสภาพบริบท เพ่ือ
ส่งเสริมการจัดการศึกษาพัฒนา อาชีพ Re - skill และ Up - skill สำหรับประชาชนที่ได้รับผลกระทบจาก
สถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค ติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) สำนักงาน กศน. จึงได้จัดทำหลักสูตร
การทำไข่เค็มสมุนไพร เพ่ือตอบสนองนโยบายของสำนักงาน กศน. ที่มุ่งส่งเสริมการจัดการศึกษาพัฒนาอาชีพเพ่ือการ
มีงานทำ Re - Skill และ Up - Skillให้แก่ประชาชนที่ได้รับผลกระทบจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อ
ไวรัสโคโรนา 2019 COVID-19)  

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอสำโรงทาบ  จึงได้ดำเนินการตามข้อเสนอเชิง
นโยบาย ในการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรระยะสั้น หลักสูตรการทำน้ำพริกปลาแห้ง ในพ้ืนที่ที่รับผิดชอบเพ่ือให้
เป็นไปตามนโยบายดังกล่าว กศน.อำเภอสำโรงทาบ  จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำไข่เค็มสมุนไพร เพ่ือประชาชนและ
ผู้สนใจได้เรียนรู้ในการสร้างอาชีพตลอดจนสามารถนำไปปรับใช้ในชีวิตประจำวันได้  

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ ภาคทฤษฎี

ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี คุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม  

2.เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร ภูมิอากาศ 
ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง ศิลปะวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 

๓. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ 
๔. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดาเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย    

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร  
      เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  
  ๑. เพื่อให้มีความรู้ความเข้าใจในประโยชน์และความเป็นมาของการทาไข่เค็มสมุนไพร  

๒. เพื่อให้เข้าใจ วัสดุอุปกรณ์ในการทาไข่เค็มสมุนไพร  
๓. เพื่อให้ทราบวิธีการทาไข่เค็มสมุนไพร  
๔. เพื่อเข้าใจวิธีการวางแผนการจัดการ 
 
 



 
กลุ่มเป้าหมาย  
ผู้สูงอายุ และประชาชนทั่วไป 

ระยะเวลาการเรียนรู้     จำนวน  ๑๕  ชั่วโมง  
ทฤษฎี   ๖    ชั่วโมง  
ปฏิบัติ   ๙  ชั่วโมง  

 
โครงสร้างหลักสูตร  

1. ช่องทางการประกอบอาชีพ   จำนวน   ๔   ชั่วโมง  
2. ทักษะการประกอบอาชีพ      จำนวน  ๘  ชั่วโมง  
3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ  จำนวน  ๓  ชัว่โมง  

หน่วยการเรียนรู้
ที่ 

จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา จำนวนชั่วโมง รวม 

ทฤษฎ ี  ปฏิบัต ิ
1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ  
 

๑. ผู้เรียนสามารถประโยชน์ความสาคัญของ
ไข่และสมนุไพรที่ใช้ในการทำไขส่มุนไพร 
ได้แก่ ใบเตย, มะกรูด, ตะไคร้  
๒. ผู้เรียนสามารถบอกประวตัิความเป็นมา
ของการทาไข่เค็มสมุนไพรได้  
๓. ผู้เรียนสามารถบอกรูปแบบในการทาไข่
เค็มสมุนไพร  
๔. ผู้เรียนสามารถอธิบายอุปกรณ์และการใช้
อุปกรณ์การทาไข่เค็มสมุนไพรได้  

๑. ประโยชน์ความสาคัญของการทาไข่เค็ม
สมุนไพร  
๒. ประวัติความเปน็มาของการทาไข่เค็ม
สมุนไพร  
๓. รูปแบบในการทาไข่เค็มสมุนไพร  

๒ 
 
 
 
 
 
 
 

๑ 

 
 
 
 
 
 
 
 

๑ 

 

2. ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ  
 

๑. ผู้เรียนสามารถอธิบายขั้นตอนการทาไข่
เค็มสมุนไพร  
๒. ผู้เรียนสามารถอธิบายขั้นตอนการการเก็บ
รักษาไข่เค็มสมุนไพร  

๑. วิธีการทาไข่เค็มสมุนไพร  
๒. การเก็บรักษาไข่เค็มสมุนไพร  

๑ ๕  

3. การบริหาร 
จัดการในการ 
ประกอบอาชีพ  
 

3.1 สามารถอธิบายการจัดการผลิต การทำ
น้ำพริกเพื่อการค้า  
- การควบคุมคุณภาพ  
- การลดต้นทนุการผลิตนำ้พริก  
- คุณธรรม จริยธรรมในการ ประกอบอาชีพ  
3.2 สามารถจัดการการตลาดในการ ผลิต
น้ำพริกได้  

3.1 การบรรจุภัณฑ์ 
3.๒ การบริหารจัดการในการประกอบ 
อาชีพการทำน้ำพริกเพ่ือการค้า  
3.๓ การจัดการการตลาด  

๑ ๓  

4. โครงการ 
ประกอบอาชีพ  

4.1 ความสำคัญของโครงการอาชีพ  
4.2 ประโยชน์ของโครงการอาชีพ  
4.4 การเขียนโครงการอาชีพ  

4.๑. โครงการ ประกอบอาชีพ  
๔.๒ การจำหน่าย 
๔.๓ การคำนวณต้นทุน-กำไรในการผลิต 
๔.๔ การทำบัญชีรายรับ-รายจ่าย 

๑   

  รวม ๖ ๙ ๑๕ 
 

 



 

สื่อการเรียนรู้  
ใบงาน/ใบความรู้  

การจัดกระบวนการเรียนรู้  
1. การบรรยาย  
2. การสาธิต ทดลอง  
3. การฝึกปฏิบัต ิ

การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัตงิานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง 

ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร  

การจบหลักสตูร  
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏบิัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

 2. มีผลการประเมินผา่นตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
 ๑. หลักฐานการประเมิน  
 ๒ ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
 ๓. วุฒิบัตรที่ออกโดยสถานศึกษา 

การเทียบโอน 

 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้  สามารถนำไปเทียบผู้โอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 

๒๕๕๑  ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำข้ึนในระดับใดระดับหนึ่ง 

 

 ลงชื่อ ...............................................ผู้เสนอหลักสูตร ลงชื่อ …………………….………ผูต้รวจสอบหลักสูตร 
 (นางสาวอรพิน  สายทรัพย์)           (นายวิเชียร   แดงเรียงรัมย์) 

  วิทยากร            ครู กศน.ตำบลประดู ่

 

  

ลงชื่อ...................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
                                             (นายณัฐกิตติ์   ทุมภา) 

ผู้อำนวยการศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอสำโรงทาบ 

 

 

 



ใบความรู้ 

การทำไช่เค็มสมุนไพร 

 

การทำไข่เค็ม  สูตรดองไข่เค็ม ด้วยน้ำเกลือที่  นำมาฝากในวันนี้นั้น จะได้ไข่เค็มที่มีประโยชน์จากสมุนไพร
ทั้ง 3 ชนิดนั้นก็คือ ใบเตย ขมิ้น อัญชัน และยังได้สีสวย ๆ จากสมุนไพรทั้ง 3 ชนิด ที่ธรรมชาติให้มาเป็นของแถม
อีกด้วยหล่ะค่ะ รับรองเลยว่าการ ดองไข่เค็ม ในครั้งนี้ จะได้ไข่เค็มที่มีความเค็มกำลังดี ไม่เค็มจัดจนต้องหยีตา แถม
ยังได้กลิ่นหอมอ่อน ๆ ไปเป็นของแถมอีกด้วย จะนำไปยำ ต้มทานคู่กับข้าวสวย หรือข้าวต้มก็อร่อยแน่นอนจ้า ถ้า
พร้อมแล้วไปเตรียมอุปกรณ์ให้พร้อมแล้วลงมือทำไข่เค็มกันเลย  

                      

ขั้นตอนการทำไข่เค็ม 

๑. ไข่เป็ดสดล้างให้สะอาดพึ่งลมให้แห้ง , เกลือเม็ดแบบไม่ผสมไอโอดีน หรือจะใช้เกลือซองก็ได้ค่ะเน้นไป
ที่เกลือเม็ดหยาบ , ขมิ้น , ใบเตยหั่น , ดอกอัญชัน จะอบแห้งหรือแบบสดก็ได้ค่ะ , โหลแก้วที่มีพาปิดมิดชิดล้างให้
สะอาด 

                     

 ๒. ใส่น้ำประมาณ 1 ลิตรลงหม้อ ตั้งไฟจนน้ำเดือด จากนั้นใส่เกลือเม็ดในปริมาณ 2 ถ้วย คนให้เกลือ
ละลายจนหมด 

                                



 

๓. นำใบเตยที่หั่นประมาณครึ่งกิโลกรัม ลงต้มในหม้อจนน้ำเปลี่ยนสี ใช้เวลาต้มประมาณ 10 นาที จากนั้น
ตักใบเตยออกแล้วทิ้งน้ำใบเตยต้มไว้จนเย็นจนเป็นน้ำที่อุณหภูมิห้อง  

                  

๔. นำไข่เป็ดที่ล้างสะอาด และพึ่งลมจนแห้งสนิท แล้วจำนวน 10 ฟอง มาเรียงใส่โหลไว้ ระวังอย่าให้ไข่
แตก หรือ มีรอยร้าว ถ้าหากพบมาใบไหนมีรอยร้าวให้นำออกทันที ไม่อย่างนั้นแล้วจะทำให้ไข่เป็ดใบอ่ืน ๆ เน่าไป
ด้วยค่ะ 

                

๕. จากนั้นเทน้ำต้มใบเตยที่พักไว้จนเย็น ใส่ลงไปในโหลให้ระดับของน้ำท่วมไข่เป็ด ปิดฝาให้สนิทแล้วตั้งทิ้ง
ไว้ประมาณ 10 – 14 วัน ก็สามารถนำออกมารับประทานได้แล้วค่ะ 

               

สรรพคุณของใบเตย 

• ใบเตยช่วยบำรุงสมอง บำรุงประสาท บำรุงหัวใจ ลดความดันโลหิต และแก้อาการอ่อนเพลีย  
• กลิ่นหอมของใบเตยช่วยทำให้เรารู้สึกผ่อนคลาย 
• รสหวานที่เป็นธรรมชาติของใบเตยช่วยชูกำลัง ให้มีแรง กระปรี้กระเปร่าว 

 



 

สรรพคุณของขมิ้น 

• ขมิ้นมีสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งช่วยในการชะลอวัยและชะลอการเกิดริ้วรอย  
• ช่วยสร้างภูมิต้านทานให้แก่ร่างกาย ช่วยรักษาอาการภูมิแพ้ หายใจไม่สะดวกให้มีอาการดีขึ้น 
• ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในร่างกาย ช่วยรักษาโรคความดันโลหิตสูง  ป้องกันโรคความจำเสื่อม 

สรรพคุณของอัญชัน 

• ดอกอัญชันมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ช่วยทำให้เซลล์ในร่างกายเสื่อมสภาพช้าลง  
• ช่วยบำรุงผิวพรรณให้เปล่งปลั่ง อ่อนเยาว์ 
• สารสกัดจากดอกอัญชัน ช่วยลดความเครียด ทำให้อาการวิตกกังวลน้อยลง จึงทำให้นอนหลับได้สบายมาก

ขึ้นด้วยค่ะ 

                    

 

        

 

 

 


