
หลักสูตร 
หลักสูตรการแปรรูปอาหาร (การท าไข่เค็ม)  จ านวน 10 ชัว่โมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอศีขรภูมิ 

 
ความส าคัญ 

 การท าไข่เค็ม เป็นการแปรรูปอาหารจากไข่เป็ดที่นิยมบริโภคกันนิยมกันอย่างแพร่หลาย และแพร่ไปสู่
ภูมิภาคอ่ืนๆ เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นในการถนอมอาหารซึ่งการผลิตส่วนใหญ่ยังเป็นการผลิตแบบอุตสาหกรรม
ในครอบครัว โดยอาศัยเทคนิควิธีทีถ่ายทอดสืบต่อกันมา ดังนั้น รสชาติ หรือคุณภาพของการท าไข่เค็ม จึงมี
ความแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับสูตรการผลิต อย่างไรก็ตาม แม้สูตรการผลิตเดียวกัน ในแต่ละครั้งก็อาจไม่ได้
คุณภาพเท่ากัน ทั้งนี้เพราะการผลิตการท าไข่เค็มจะเป็นการหมักเพ่ือให้เกิดเชื้อตามธรรมชาติ ไม่สามารถ
ควบคุมได้คุณภาพและรสชาติ จึงมีโอกาสเปลี่ยนแปลงเนื่องจากองค์ประกอบหลายๆด้าน 
 
วัตถุประสงค ์

1. เพื่อให้ผู้เข้าอบรมมีความรู้พ้ืนฐานเรื่องการท าไข่เค็ม 
2. เพ่ือให้ผู้เข้าอบรมสามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 
3. เพื่อให้ผู้เข้าอบรมน าความรู้ที่ได้น าไปประกอบอาชีพได้ 

คุณสมบัติของผู้เรียน 

1. ผู้ประกอบอาชีพชาวนาและผู้สูงอายุที่สนใจ 
2 ผู้ประกอบอาชีพเป็นชาวนาและผู้สูงอายุที่ต้องการน าไปประกอบอาชีพ 
3.ผู้ประกอบอาชีพชาวนาและผู้สูงอายุในพ้ืนที่  

เนื้อหาหลักสูตร   :  การท าไข่เค็ม 

๑. ความหมายและความส าคัญของการท าไข่เค็ม 
๒. วัสดุอุปกรณ์ในการท าไข่เค็ม 
๓. วิธีการคัดเลือกหมูและขั้นตอนการท าไข่เค็ม 

 
 
การจัดการดา้นการตลาด   

 
เวลาเรียน       หลักสูตร   10      ชัว่โมง  

- ภาคทฤษฎี       2       ชัว่โมง 
- ภาคปฏิบัติ       8      ชั่วโมง 

 



 

รูปแบบการเรียนรู้ 

1. ผู้เรียนต้องมีเวลาเรียน อย่างน้อย ร้อยละ 80  
2. สาธิต / ฝึกปฏิบัติจริง 

อุปกรณ์และสื่อการเรียน 

1. ใบความรู้  
2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น / ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้าน  

โครงสร้างเนื้อหาหลักสูตร 
ที ่ หัวเรื่อง ตัวชี้วัด เนื้อหา จ านวน 

(ชั่วโมง) 
1. ๑. ความหมายและ

ความส าคัญของการท า
ไข่เค็ม 
2. วัสดุอุปกรณ์ในการ
ท าไข่เค็ม 
3. วิธีการคัดเลือกไข่
และส่วนผสมของการท า
ไข่เค็ม 

1. สามารถบอกความหมายและความส าคัญ
ของการท าไข่เค็มได้ 
๒.สามารถบอกส่วนผสมต่างๆในการท า 
ไข่เค็มได้ 
3. สามารถบอกวิธีการคัดเลือกไข่ที่จะน ามา
ท าไข่เค็มได้ 

 ๑.  ให้ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการท า
ไข่เค็ม 
๒.ประโยชน์การถนอมอาหาร     
(การท าไข่เค็ม) 
๓.วัตถุดิบและส่วนผสมในการท า  
ไข่เค็ม 
๔.ส่วนผสมของการท าไข่เคม็ 
๕.วิธีการคัดเลือกส่วนผสมของการ
ท าไข่เค็ม 

2 
ชั่วโมง 

2 4. ขั้นตอนการท าไข่เคม็ 
5. การป้องกันและ
วิธีการเก็บรักษาการท า
ไข่เค็มอย่างถูกวิธี  การ
จัดการบรรจุผลิตภัณฑ์  
การจดัการด้าน
การตลาด   
 

4.สามารถบอกขั้นตอนการถนอมอาหารได ้
(การท าไข่เค็ม) 
5.สามารถบอกวิธีการป้องกันและวิธีการ
เกบ็รักษาไข่เค็ฒอย่างถูกวิธี  การจัดการ
บรรจุผลิตภัณฑ์  การจัดการด้านการตลาด
ได้ 

6. ขั้นตอนการท าไข่เคม็ 
7. การป้องกันและวิธีการเก็บ
รักษาการท าไข่เค็มอย่างถูกวิธี  
การจัดการบรรจุผลิตภัณฑ์  การ
จัดการด้านการตลาด   
 

8 
ชั่วโมง 

 
การวัดผลประเมินผลการเรียน 

1. การสังเกตพฤติกรรมการเรียนและการมีส่วนร่วม  
2. ผลงาน (ชิ้นงาน) 

 

 



ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

ผู้เข้าอบรมมีความรู้พ้ืนฐานเรื่องการท าไข่เค็ม สามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันและน าความรู้
ที่ได้น าไปประกอบอาชีพได้ 

ผู้สอน / วิทยากร /สถานที่เรียน 
วิทยากร..............................................................สอนที.่..........................................................หมู่ที่..............
ต าบล............................................อ าเภอศีขรภูมิ   จังหวัดสุรินทร์ 
 
 
    

 
 



 
  

แผนการการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร.....................................................................................หลักสตูรกลุ่มวชิาชีพระยะสัน้ กลุ่มสนใจ  
วิชาการแปร 
รูปอาหาร (การท าไข่เค็ม) จ านวน 10 ชัว่โมง 
เรียนวันละ 5 ชั่วโมง  ระหว่างวันที่............................................................ เวลาเรียน  09.00 น. - 15.00 น. 
สถานที่  ................................................................................................................... 
 

วัน/เดือน/ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
 

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

 
 

…………………. 
…………………. 

๐๙.๐๐- 10.0๐  น. การท าไข่เค็ม 
๑.  ให้ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการท าไข่เค็ม 
๒.ประโยชน์การถนอมอาหาร (ไข่เค็ม) 
 

ทฤษฎี 2 ชั่วโมง 

10.00 - 15.00 น. ๓.วัตถุดิบและส่วนผสมในการท าไข่เค็ม 
๔.ส่วนผสมของการท าไข่เค็ม 
๕.วิธีการคัดเลือกส่วนผสมของการท าไข่เค็ม 
๖.ลงมือปฏิบัติการถนอมอาหาร (ไข่เค็ม) 
๗.การป้องกันและวิธีการเก็บรักษาไข่เค็มอย่างถูกวิธี  การ
จัดการบรรจุผลิตภัณฑ์  การจัดการด้านการตลาด   

ปฏิบัติ 8 ชั่วโมง 
 

 
 

 
ลงชื่อ...........................................................................วิทยากร 

                                                           (..................................................................  )  
                                                               วันที่............เดือน............................พ.ศ. 2567 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.12 


