
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
การท าไข่เค็ม จ านวน 5 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม 
ศูนย์การศึกษานกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอศีขรภูมิ จังหวัดสุรินทร์ 

 
ความส าคัญ 

 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป
อย่างรวดเร็วและไม่เพียงพอกับจ านวนประชากรที่เพ่ิมข้ันทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่าง ๆ ตามมา
มากมาย โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือ
เป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจ าวัน จึงจ าเป็น
อย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึน หรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่าง ๆ เพื่อการอยู่รอด  

การท าไข่เค็ม เป็นการแปรรูปอาหารจาก ไข่ที่นิยมบริโภคกัน นิยมกันอย่างแพร่หลาย และแพร่ไปสู่
ภูมิภาคอ่ืนๆ เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นในการถนอมอาหารซึ่งการผลิตส่วนใหญ่ยังเป็นการผลิตแบบอุตสาหกรรม
ในครอบครัว โดยอาศัยเทคนิควิธีทีถ่ายทอดสืบต่อกันมา ดังนั้น รสชาติ หรือคุณภาพของการท าการท าไข่เค็ม
แต่ละแห่ง จึงมีความแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับสูตรการผลิต อย่างไรก็ตาม แม้สูตรการผลิตเดียวกัน ในแต่ละครั้งก็
อาจไม่ได้คุณภาพเท่ากัน ทั้งนี้เพราะการผลิตการท าการท าไข่เค็มจะเป็นการหมักเพ่ือให้เกิดเชื้อตามธรรมชาติ 
ไม่สามารถควบคุมได้คุณภาพและรสชาติ จึงมีโอกาสเปลี่ยนแปลงเนื่องจากองค์ประกอบหลายๆด้าน 
 

หลักการของหลักสูตร 
 1.  เป็นหลักสูตรที่มุ่งให้ผู้เรียมีการพัฒนาความรู้ ความเข้าใจตลอดจนเกิดทักษะด้านอาชีพแก่
ประชาชนผู้สนใจ ในการประกอบอาชีพที่ท าอยู่แล้วให้มีการพัฒนาและปรับปรุงให้ดียิ่งขึ้น 
 2.  เป็นหลักสูตรที่มีเนื้อหาสาระจบในตัวผู้เรียน สามารถเรียนรู้ได้เองและฝึกปฏิบัติให้มากขึ้นเพ่ือ
ช านาญ 
 3.  ผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนไปเทียบโอนหน่วยการเรียนและสามารถเลือกเป็นวิชาเลือกในการ
เรียนการศึกษานอกระบบ ระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ได้ 
 

วัตถุประสงค ์
1. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถท าไข่เค็มได้ 
2. เพ่ือให้ผูเ้รียนสามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวัน สร้างอาชีพ สร้างรายได้ ให้แก่ครอครัวได ้

กลุ่มเป้าหมาย 

1. ผู้ขาดโอกาส / ผู้พลาดโอกาส  
2  ผู้ที่ไม่มีอาชีพ ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
3.  ผู้ที่มีอาชีพและต้องการเปลี่ยนอาชีพ  
 
 
 
 



เนื้อหาหลักสูตร   :  การท าไข่เค็ม 

๑. ความหมายและความส าคัญของการท าไข่เค็ม 
๒. วัสดุอุปกรณ์ในการท าไข่เค็ม 
๓. วิธีการคัดเลือกหมูและข้ันตอนการท าไข่เค็ม 
๔. การป้องกันและวิธีการเก็บรักษาการท าไข่เค็มอย่างถูกวิธี  การจัดการบรรจุผลิตภัณฑ์  การจัดการ

ด้านการตลาด   
 

เวลาเรียน       หลักสูตร   5      ชั่วโมง  
- ภาคทฤษฎี       1       ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ       4      ชั่วโมง 

รูปแบบการเรียนรู้ 

1. ผู้เรียนต้องมีเวลาเรียน อย่างน้อย ๘๕ %  
2. สาธิต / ฝึกปฏิบัติจริง 

อุปกรณ์และสื่อการเรียน 

1. ใบความรู้  
2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น / ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้าน  

โครงสร้างเนื้อหาหลักสูตร 
ที่ หัวเรื่อง ตัวชี้วัด เนื้อหา จ านวน 

(ชั่วโมง) 
1. ๑. ความหมายและ

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

1. สามารถบอกความหมายและ
ความส าคัญของการท าไข่เค็มได้ 
๒.สามารถบอกส่วนผสมต่างๆในการท าไข่
เค็มได้ 
3. สามารถบอกวิธีการคัดเลือกไข่ท่ีจะ
น ามาท าไข่เค็มได้ 

 ๑.  ให้ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการท าไข่
เค็ม 
๒.ประโยชน์การถนอมอาหาร (ไข่เค็ม) 
๓.วัตถุดิบและส่วนผสมในการท าไข่
เค็ม 
๔.ส่วนผสมของการท าไข่เค็ม 
๕.วิธีการคัดเลือกส่วนผสมของการท า
ไข่เค็ม 

1 
ชั่วโมง 

2 4. ขั้นตอนการท าการ
ท าไข่เค็ม 
5. การป้องกันและ
วิธีการเก็บรักษาการท า
การท าไข่เค็มอย่างถูกวิธี  
การจัดการบรรจุ
ผลิตภัณฑ์  การจัดการ
ด้านการตลาด   

4.สามารถบอกข้ันตอนการถนอมอาหาร
ได้ (ไข่เค็ม) 
5.สามารถบอกวิธีการป้องกันและวิธีการ
เก็บรักษาไข่เค็มอย่างถูกวิธี  การจัดการ
บรรจุผลิตภัณฑ์  การจัดการด้าน
การตลาดได้ 

6. ขั้นตอนการท าการท าไข่เค็ม 
7. การป้องกันและวิธีการเก็บ
รักษาการท าการท าไข่เค็มอย่างถูกวิธี  
การจัดการบรรจุผลิตภัณฑ์  การ
จัดการด้านการตลาด   
 

4 
ชั่วโมง 

 



 

                       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
    แผนการการจัดการเรียนรู้ 
        วิทยากร.........................................................................................................................................                                              

หลักสูตร การท าไข่เค็ม  จ านวน 5 ชั่วโมง (เรียนวันละ  5 ชั่วโมง)   
        ระหว่างวันที.่..............................................................................เวลาเรียน  09.00 น.- 15.00 น. 
        สถานที.่......................................................................................................................                   
 

วัน/เดือน/ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
 ๐๙.๐๐ - 10.0๐  น. การท าไข่เค็ม 

๑.  ให้ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการท าไข่เค็ม 
๒.ประโยชน์การถนอมอาหาร (ไข่เค็ม) 
๓.วัตถุดิบและส่วนผสมในการท าไข่เค็ม 
๔.ส่วนผสมของการท าไข่เค็ม 
๕.วิธีการคัดเลือกส่วนผสมของการท าไข่เค็ม 

ทฤษฎี 1 ชั่วโมง 

10.00 - 15.00 น. ๖.ลงมือปฏิบัติการถนอมอาหาร (ไข่เค็ม) 
๗.การป้องกันและวิธีการเก็บรักษาไข่เค็มอย่างถูกวิธี  การ
จัดการบรรจุผลิตภัณฑ์  การจัดการด้านการตลาด   

ปฏิบัติ 4 ชั่วโมง 
 

 
 

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

                                                               (........................................................ )  
                                                                          วันที่ ..................................... 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         หมายเหตุ  สถานศึกษาปรับเปลีย่นไดต้ามความเหมาะสม 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.12 


