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คำนำ 

 
ด้วยสำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ เป็นศูนย์ที่จัดฝึกอบรมด้านอาชีพ รวมถึง

การสนับสนุนประสานงานร่วมกับ ภาคีเครือข่ายในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ และการศึกษาอาชีพให้มีงานทำ
สร้างรายได้ให้ตนเองและครอบครัว 

เพื่อให้การดำเนินงานเป็นไปตามวัตถุประสงค์ ของการดำเนินงานที่เน้นเรื่องการมีอาชีพเพื่อการ      
มีงานทำมีรายได้ จึงได้คัดเลือกอาชีพหลักสูตรการทำไข่เค็ม ที่กำลังจะสูญหายมาจัดทำเป็นหลักสูตรเพ่ือ
เผยแพร่ให้ประชาชนทั่วไปได้มีความรู้ ความเข้าใจ สามารถนำไปประกอบอาชีพต่อไป 

ขอขอบคุณวิทยากรวิชาชีพ และคณะดำเนินงานการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเองที่ได้ร่วมพัฒนาหลักสูตร
และจัดทำแผนการเรียนรู้รวมทั้งสื่อต่างๆ ให้สำเร็จไปด้วยดี และหวังเป็นอย่ างยิ่งว่าหลักสูตรเล่มนี้จะเป็น
ประโยชน์ต่อวิทยากรและผู้เรียนต่อไป 
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หลักสูตรการทำไข่เค็ม จำนวน 10 ชั่วโมง 
 

ความรู้เกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทำไขเ่ค็ม 
 
วัตถุดิบ 

1. ไข่เป็ด 10 ฟอง  
          2. น้ำเปล่า 1 ลิตร 
          3. เกลือสมุทร 1 ถ้วยตวง 
          4. น้ำส้มสายช ู(สำหรับแช่ไข่เป็ด) 
 
วิธีทำ 
          1. แช่ไข่ในน้ำส้มสายชู 10 นาที (พอ 5 นาที พลิกไข่) แล้วขัดเอาสิ่งสกปรกออกให้หมด                
(แช่น้ำส้มสายชูเพ่ือล้างคราบมันและเปิดรูของผิวไข่ เพ่ือให้น้ำเกลือซึมเข้าตัวไข่ )  
          2. ตั้งหม้อไฟกลาง ใส่น้ำเปล่า เกลือ ต้มจนเกลือละลาย ปิดไฟ ทิ้งให้น้ำเกลือเย็น 
          3. กรองน้ำเกลือด้วยผ้าขาวบาง 1 รอบ (กรองน้ำเกลือรอบหนึ่งเพ่ือเอาสิ่งสกปรกออกให้หมด)  
          4. นำไข่เป็ดมาใส่โหลแก้ว เทน้ำเกลือลงไป แล้วทิ้งไว้ 5 วัน  
          5. เมื่อครบเวลาแล้ว นำไข่ไปล้างน้ำให้สะอาดแล้ว ต้มไฟกลาง รอจนน้ำเริ่มเดือดใส่ไข่ลงไปต้มต้ม
ประมาณ 10 นาที  
          6. ถ้าอยากได้ความเค็มที่เพ่ิมข้ึน แนะนำว่าเก็บไว้สัก 14 วันกำลังพอดี 

ความรู้พื้นฐานในการจัดการเรียนรู้ตามหลักสูตรการทำไข่เค็ม 
การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ

ให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชนซึ ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กำหนดยุทธศาสตร์ ที ่จะพัฒนาศักยภาพของ
ประชาชนในพื้นทีให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคงมั่งคั่ง และมีงานทำอย่างยั่งยืน 
 สภาพสังคมปัจจุบันได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ  เช่น  ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้
ไปอย่างรวดเร็ว  และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ้น มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมา
มากมาย โดยเฉพาะด้านการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของมนุษย์  ดังนั้นจึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เรา
จะต้องสร้างสิ่งทดแทนเพื่อการอยู่รอดโดยวิธีการต่างๆ 

อาชีพการทำไข่เค็ม เป็นอีกหนึ่งอาชีพที่น่าสนใจสามารถเป็นอาชีพทางเลือก สร้างรายได้เสริม      
หรือเพ่ือใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ จึงได้ส่งเสริมการ
จัดทำหลักสูตรการทำไข่เค็ม ที ่สามารถนำความรู ้ไปใช้ในการสร้างรายได้ที ่มั ่นคงและยั ่งยื นอย่างมี
ประสิทธิภาพ 



2 

หลักสูตรการทำไข่เค็ม 

1. ความเป็นมา 
         ไข่เค็ม เป็นภูมิปัญญาของคนไทยมาตั ้งแต่สมัยโบราณ เป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ ่งซึ ่งคน
สมัยก่อนทำไข่เค็มเพื่อเก็บไว้บริโภคในยามที่ขาดแคน หรือเพื่อยืดอายุการเก็บของไข่ ที่เหลือจากการ
บริโภคสด และถือเป็นภูมิปัญญาที่ผสมผสานกับเทคโนโลยีของชาวบ้านที่สืบทอดกันมาช้านาน ต่อมาไข่เค็ม
ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเพิ่มมากขึ้น มีความหลากหลาย ทั้งวัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนผสม มีคุณประโยชนที่
หลากหลาย มีรสชาติที่แตกต่างกัน ปัจจุบันมีการพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือการค้า มีการไปจำหน่ายในรูป
ของไข่เค็มทั้งที่เป็นไข่สด และไข่ที่ต้มแล้วสามารถนำไปบริโภคได้เลย หรืออาจนำไปทำเป็นไส้ขนมต่าง ๆ 
เช่น ขนมเปี๊ยะ ขนมไหว้พระจันทร์ ขนมบ๊ะจ่าง ตลอดจนนำใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารต่างๆ ได้อีกด้วย
ในเขตพ้ืนที่ตำบลโคกสำโรง ผู้ริเริ่มทำไข่เค็มคนแรก คือ คุณยายสำลี ในสมัยก่อนวิธีทำจะใช้ดินเหนียวผสม
เกลือแล้วนำมาพอกไข่ทิ้งไว้จนเค็มแล้วจึงนำไปต้ม หากไม่ต้องการรับประทานก็ยังไม่ต้องล้างดินออก แต่ไข่
อาจมีรสชาติเค็มกว่าเดิมบ้างเล็กน้อย  
         เมื่อปี พ.ศ. 2544 กลุ่มสตรีในเขตเทศบาลตำบลโคกสำโรง ได้รวมตัวกัน จัดตั้งเป็นกลุ่มสตรีแมบ่้าน
โคกสำโรง มีสมาชิก 13 คน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อต้องการใช้เวลาว่าง ให้เกิดประโยชน์ และต้องการมี
อาชีพเสริม เพื่อเพิ่มรายได้ให้แก่สมาชิก จึงคิดที่จะผลิตสินค้าออกมาจำหน่ายโดย และได้ระดมเงินทุนกัน 
ครั้งแรก เป็นเงิน 15,600 บาท (หนึ่งหมื่นห้าพันหกร้อยบาทถ้วน) ซึ่งสมาชิกได้ตัดสินใจที่จะทำไข่เค็ม 
เพราะเห็นว่าในตลาดไข่เป็ดมีราคาถูกและมีเป็นจำนวนมากแนวความคิดซึ่งได้มาในตัวผลิตภัณฑ์ จาก
สมัยก่อนที่คุณยายสำลีได้ทำไข่เค็มโดยใช้ดินเหนียวพอก แต่คุณระวิวรรณ ยุ้ยจำเริญทรัพย์ ประธานกลุ่ม ฯ 
กลับเห็นว่าจังหวัดลพบุรี เป็นแหล่งผลิตดินสอพองที่ใหญ่ที่สุดของประเทศ ทำให้ดินสอพองมีราคาถูก ทั้งยัง
เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดลพบุรีอีกด้วย จึงได้แนวคิดดังกล่าวนำมาผลิตภัณฑ์เป็นผลิตภัณฑ์ OTOP “       
ไข่เค็มดินสอพอง”ต่อมากระแสการดูแลรักษาสุขภาพอนามัยของประชาชนได้รับความนิยมสูง กลุ่มสตรี
แม่บ้านโคกสำโรง จึงได้มีความคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย โดยพัฒนา ไข่เค็มดินสอพอง
สูตรดั้งเดิมเป็นผลิตภัณฑ์ไข่เค็มชนิดต่าง ๆ 
 
2. จุดประสงค์การเรียนรู้ เพื่อให้ผู้เรียน 

2.1 อธิบายความเป็นมาของไข่เค็มได ้ 
2.2 อธิบายวัสดุ อุปกรณ์และเลือกใช้ได้อย่างเหมาะสม   
2.3 อธิบายขั้นตอนการทำไข่เค็มได ้
2.4 ปฏิบัติการทำไข่เค็มได ้
2.5 อธิบายคุณค่าของไข่เค็มได ้
2.6 จัดหาหรือจัดทำการบรรจุหีบห่อได้อย่างเหมาะสม 
2.7 คิดต้นทุน กำไรจากการจำหน่ายไข่เค็มได ้
2.8 อธิบายช่องทางการจัดการการตลาดของไข่เค็มได ้
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 3. กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไป 
 
4. ระยะเวลา 
 ภาคทฤษฎี 3 ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ 7 ชั่วโมง 
 
5. เนื้อหาหลักสูตร 

5.1 ความเป็นมาของการทำไข่เค็ม 
5.2 วัสดุ อุปกรณ์และการเลือกใช้ 
5.3 ขั้นตอนการทำไข่เค็ม  
5.4 การปฏิบัติการทำไข่เค็ม 
5.5 คุณค่าของไข่เค็ม 
5.6 การจัดหาหรือจัดทำบรรจุหีบห่อ 
5.7 การคิดต้นทุน กำไรจากการจำหน่ายไข่เค็ม 
5.8 ช่องทางการจัดการการตลาดของไข่เค็ม 

 
6.การจัดการเรียนรู้ 
 การบรรยายให้ความรู้ การสาธิต การลงมือปฏิบัติ การอภิปรายแลกเปลี่ยนประสบการณ์การเรียนรู้  
 
7. สื่อการเรียนรู้ 
 7.1 สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้ แผ่นพับ 
 7.2 สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อออนไลน์ 
 7.3 สื่อบุคคล เช่น ผู้รู้ ภูมิปัญญา 
 7.4 แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 
 
8. การวัดและประเมินผล 
 ประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ จากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต การมีส่วนร่วม 
และจากชิ้นงาน/ผลงาน  
 
9. การจบหลักสูตร 
 9.1 มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 9.2 มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 9.3 มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ่านหลักเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 
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10. เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 เกียรติบัตรออกโดยสถานศึกษา 
 
11. การเทียบโอนผลการเรียน 
 เทียบโอนเป็นรายวิชาเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพื้นฐาน โดยพิจารณา
จากจำนวนชั่วโมง และความสอดคล้องกับมาตรฐานการเรียนรู้และตัวชี้วัด ตามหลักสูตรสถานศึกษา 
รายวิชาเลือก สาระการประกอบอาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 
 
      ลงชื่อ.......................................ผู้เขียนหลักสูตร      ลงชื่อ........................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
             (……………………………..)                              (……………………………………..) 
                ครศููนย์การเรียนรู้                             เจา้หน้าที่การเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง 
 
 

    ลงชื่อ..........................................อนุมัติหลักสูตร 
                                       (………………………………) 
                                  ผูอ้ำนวยการ สกร.ระดับอำเภอ................ 
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แผนการจัดกระบวนการเรียนรู้หลักสูตรการทำไข่เค็ม 
 

เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ วัดและประเมินผล 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ความเป็นมาของ
การทำไข่เค็ม 

1. อธิบายความ
เป็นมาของการทำ
ไข่เค็มได้ 

1. ความเป็นมาของ
การทำไข่เค็ม 

1. วิทยากรอธิบายความเป็นมา
ของการทำไข่เค็ม 

1. ใบความรู้เรื่องความ
เป็นมาของไข่เค็ม 
2. รูปภาพ 
3. สื่อออนไลน์ 

1. สังเกตความสนใจ 
2. ซักถาม 
3. การมีส่วนร่วม 
4. ชิ้นงาน/ผลงาน 
5. ประเมินผลงานผู้เรียน 
โดยใช้ใบงานที่กำหนด 

30 นาที  

2. วัสดุอุปกรณ์และ
การเลือกใช้ 

1. อธิบายวัสดุ 
อุปกรณ์และ
เลือกใช้ได้อย่าง
เหมาะสม 

1. วัสดุ อุปกรณ์ 
และการเลือกใช้ 

 

1. วิทยากรอธิบายอุปกรณ์ในการ
ทำไข่เค็ม 
2. วิทยากรอธิบายวัสดุที่ใช้
ประกอบการทำไข่เค็ม 
3.ให้ผู้เรียนเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ 

1.ตัวอย่างวัสดุ อุปกรณ์  
2. สื่อออนไลน์ 

 

30 นาที 
 

 

3. ขั้นตอนการทำไข่
เค็ม 

 

1.อธิบายขั้นตอน
การทำไข่เค็มได้ 

 

1.ขั้นตอนการทำไข่
เค็ม 

 

1.วิทยากรอธิบายการเตรียม
ส่วนผสมและข้ันตอนการทำไข่
เค็ม 

1.ใบความรู้ เรื่องการทำไข่
เค็ม 
2.สื่อออนไลน์ 
3. วัสดุ อุปกรณ์ของจริง 

  1 ชั่วโมง 
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แผนการจัดกระบวนการเรียนรู้หลักสูตรการทำไข่เค็ม 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ วัดและประเมินผล 
ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4.การปฏิบัติการทำไข่เค็ม 1. ปฏิบัติการทำไข่เค็มได้ 1.การปฏิบัติการ
ทำไข่เค็ม 

1. วิทยากรสาธิตวิธีการทำ           
ไขเ่ค็ม  และผู้เรียนลงมือปฏิบัติ 
2. วิทยากรและผู้เรียน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

1. ใบงาน การ
จัดทำไข่  เค็ม 

 
 

30 นาที 4 ชั่วโมง 
30 นาที 

5. คุณค่าของไข่เค็ม 1. อธิบายคุณค่าของไข่เค็ม
ได้ 

1.คุณค่าของไข่เค็ม 1 ผู้เรียนศึกษาใบความรู้คุณค่า
ของ   ไข่เค็ม 
2 วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้
เกี่ยวกับคุณค่าของไข่เค็ม 
3 วิทยากรสรุปองค์ความรู้ 

1. ใบความรู้ 
เรื่องคุณค่า
ของไข่เค็ม 

 

  1 ชั่วโมง 

6. การจัดหาหรือจัดทำ
บรรจุหีบห่อ 

1. จัดหาหรือจัดทำการบรรจุ
หีบห่อได้อย่างเหมาะสม 

1. การจัดหาหรือ
จัดทำการบรรจุหีบ
ห่อ 

 

1 วิทยากรอธิบายการจัดทำ/
จัดหาและเทคนิคของการทำ
บรรจุหีบห่อ 
2 ให้ผู้เรียนออกแบบและจัดทำ
บรรจุหีบห่อ 

1 ใบความรู้ 
เรื่องการบรรจุ
หีบห่อ 
2 ตัวอย่างการ
บรรจุ 
หีบห่อ 

 30 นาที 30 นาที 
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แผนการจัดกระบวนการเรียนรู้หลักสูตรการทำไข่เค็ม 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ วัดและประเมินผล 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
7. การคิดต้นทุน กำไร 1.คิดต้นทุน กำไรจาก

การจำหน่ายไข่เค็มได้ 
1. การคำนวณ
ต้นทุน กำไร 

1 วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับวิธีการคิด
ต้นทุน กำไร  
2 ให้ผู้เรียนฝึกการคิดต้นทุน กำไร 

1 ใบความรู้เรื่องการ
คำนวณต้นทุนกำไร 
2 ใบงาน 

 30 นาที  

8. ช่องทางการจัดการ
การตลาดของไข่เค็ม 

1. อธิบายช่องทางการ
จัดการการตลาดของไข่
เค็มได้ 

1. ช่องทาง
การตลาดของไข่
เค็ม 

1 วิทยากรแจกใบความรู้ให้ผู้เรียน
ศึกษา 
2 วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันอภิปราย
แลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับช่องทางการ
จัดการการตลาด 

1. ใบความรู้เรื่อง
ช่องทางการตลาด 

 
 
 
 

30 นาที  
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ใบความรู้ 
ความเป็นมาของไข่เค็ม 

ไข่เค็ม เป็นภูมิปัญญาของคนไทยมาตั ้งแต่สมัยโบราณ เป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่งซึ ่งคน
สมัยก่อนทำไข่เค็มเพื่อเก็บไว้บริโภคในยามที่ขาดแคน หรือเพื่อยืดอายุการเก็บของไข่ ที่เหลือจากการ
บริโภคสดและถือเป็นภูมิปัญญาที่ผสมผสานกับเทคโนโลยีของชาวบ้านที่สืบทอดกันมาช้านาน ต่อมาไข่เค็ม
ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเพิ่มมากขึ้น มีความหลากหลาย ทั้งวัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนผสม มีคุณประโยชนที่
หลากหลาย  มีรสชาติที่แตกต่างกัน ปัจจุบันมีการพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือการค้า มีการไปจำหน่ายในรูป
ของไข่เค็มทั้งที่เป็นไข่สด และไข่ที่ต้มแล้วสามารถนำไปบริโภคได้เลย หรืออาจนำไปทำเป็นไส้ขนมต่าง ๆ 
เช่น ขนมเปี๊ยะ ขนมไหว้พระจันทร์ ขนมบ๊ะจ่าง ตลอดจนนำใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารต่างๆ ได้อีกด้วย
ในเขตพ้ืนที่ตำบลโคกสำโรง ผู้ริเริ่มทำไข่เค็มคนแรก คือ คุณยายสำลี ในสมัยก่อนวิธีทำจะใช้ดินเหนียวผสม
เกลือแล้วนำมาพอกไข่ทิ้งไว้จนเค็มแล้วจึงนำไปต้ม หากไม่ต้องการรับประทานก็ยังไม่ต้องล้างดินออก แต่ไข่
อาจมีรสชาติเค็มกว่าเดิมบ้างเล็กน้อย  
         เมื่อปี พ.ศ. 2544 กลุ่มสตรีในเขตเทศบาลตำบลโคกสำโรง ได้รวมตัวกัน จัดตั้งเป็นกลุ่มสตรีแมบ่้าน
โคกสำโรง มีสมาชิก 13 คน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อต้องการใช้เวลาว่าง ให้เกิดประโยชน์ และต้องการมี
อาชีพเสริม เพื่อเพิ่มรายได้ให้แก่สมาชิก จึงคิดที่จะผลิตสินค้าออกมาจำหน่ายโดย และได้ระดมเงินทุนกัน 
ครั้งแรก เป็นเงิน 15,600 บาท (หนึ่งหมื่นห้าพันหกร้อยบาทถ้วน) ซึ่งสมาชิกได้ตัดสินใจที่จะทำไข่เค็ม 
เพราะเห็นว่าในตลาดไข่เป็ดมีราคาถูกและมีเป็นจำนวนมากแนวความคิดซึ่งได้มาในตัวผลิตภัณฑ์ จาก
สมัยก่อนที่คุณยายสำลีได้ทำไข่เค็มโดยใช้ดินเหนียวพอก แต่คุณระวิวรรณ ยุ้ยจำเริญทรัพย์ ประธานกลุ่ม ฯ 
กลับเห็นว่าจังหวัดลพบุรี เป็นแหล่งผลิตดินสอพองที่ใหญ่ที่สุดของประเทศ ทำให้ดินสอพองมีราคาถูก ทั้งยัง
เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดลพบุรีอีกด้วย จึงได้แนวคิดดังกล่าวนำมาผลิตภัณฑ์เป็นผลิตภัณฑ์ OTOP “ไข่เค็ม
ดินสอพอง”ต่อมากระแสการดูแลรักษาสุขภาพอนามัยของประชาชนได้รับความนิยมสูง กลุ่มสตรีแม่บ้าน
โคกสำโรง จึงได้มีความคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย โดยพัฒนา ไข่เค็มดินสอพองสูตร
ดั้งเดิมเป็นผลิตภัณฑ์ไข่เค็มชนิดต่าง ๆ 
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ใบความรู้ 
วิธีทำไข่เค็ม 

 

วัตถุดิบ 
1. ไข่เป็ด 10 ฟอง 

          2. น้ำเปล่า 1 ลิตร 
          3. เกลือสมุทร 1 ถ้วยตวง 
          4. น้ำส้มสายช ู(สำหรับแช่ไข่เป็ด) 
 
วิธีทำ 
          1. แช่ไข่ในน้ำส้มสายชู 10 นาที (พอ 5 นาทีพลิกไข่) แล้วขัดเอาสิ่งสกปรกออกให้หมด                
(แช่น้ำส้มสายชูเพ่ือล้างคราบมันและเปิดรูของผิวไข่ เพ่ือให้น้ำเกลือซึมเข้าตัวไข่ )  
          2. ตั้งหม้อไฟกลาง ใส่น้ำเปล่า เกลือ ต้มจนเกลือละลาย ปิดไฟ ทิ้งให้น้ำเกลือเย็น 
          3. กรองน้ำเกลือด้วยผ้าขาวบาง 1 รอบ (กรองน้ำเกลือรอบหนึ่งเพ่ือเอาสิ่งสกปรกออกให้หมด)  
          4. นำไข่เป็ดมาใส่โหลแก้ว เทน้ำเกลือลงไป แล้วทิ้งไว้ 5 วัน  
          5. เมื่อครบเวลาแล้ว นำไข่ไปล้างน้ำให้สะอาดแล้ว ต้มไฟกลาง รอจนน้ำเริ่มเดือดใส่ไข่ลงไปต้มต้ม
ประมาณ 10 นาที  
          6. ถ้าอยากได้ความเค็มที่เพ่ิมข้ึน แนะนำว่าเก็บไว้สัก 14 วันกำลังพอดี 
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ใบงาน 
แบบบันทึกการทำไข่เค็ม 

 

ให้ผู้เรียนจดบันทึกข้ันตอนการทำไข่เค็มระหว่างที่วิทยากรบรรยาย 
 

แบบบันทึก 
 

ส่วนผสม 
............................................................................................................................. ............................................
....................................................................................... ..................................................................................
............................................................................................................................. ............................................
.................................................................................................................................. .......................................
............................................................................................ .............................................................................
............................................................................................................................. ............................................
....................................................................................................................................... .................................. 
................................................................................................ .........................................................................
............................................................................................................................. ............................................ 
ขั้นตอนการทำ 
............................................................................................................................. ............................................
....................................................................................... ..................................................................................
............................................................................................................................. ............................................
.................................................................................................................................. .......................................
............................................................................................ .............................................................................
............................................................................................................................. ............................................
....................................................................................................................................... .................................. 
................................................................................................ .........................................................................
............................................................................................................................. ............................................ 
ความคิดเห็นส่วนตัว 
............................................................................................................................. ............................................
................................................................................. ........................................................................................
............................................................................................................................. ............................................
............................................................................................................................. ............................................
...................................................................................... ...................................................................................
............................................................................................................................. ........................................... 
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ใบความรู้ 
คุณค่าของไข่เค็ม 

 

คุณประโยชน์ของไข่เค็ม 
      ประโยชน์ของไข่เค็มนั้นมีมากมายอย่างน่าอัศจรรย์เลยทีเดียวค่ะ แต่ถ้าจะได้ ประโยชน์ของไข่ 
อย่างสูงสุดก็ควรที่จะมีการบริโภคหรือการกินไข่ที่เหมาะสมตามวัยกันอีกด้วย เพ่ือที่จะได้รับ ประโยชน์ของ
ไข่ อย่างเต็มที่ให้กับร่างกาย และวันนี้เราก็นำเกร็ดความรู้เรื ่องประโยชน์ของไข่และการบริโภคไข่ที่
เหมาะสมมาฝาก เพ่ือให้ทุกคนได้รับความรู้และปฏิบัติตามกันอย่างควบคู่กันไปเพ่ือสุขภาพที่ดี โดยปกติคน
ส่วนใหญ่      ก็มักจะเลือกรับประทานไข่เป็นอาหารหลักกันอยู่แล้วไม่ใช่แต่เฉพาะคนไทยเท่านั้นต่างชาติ
หลายๆ ประเทศ  ก็มักจะนิยมบริโภคไข่เป็นอาหารหลักด้วยกันทั้งนั้น 

     1. ไข่อุดมไปด้วยโปรตีน โดย 1 ฟองจะมีโปรตีนคุณภาพดี 6 กรัม และกรดอะมิโนสำคัญอีก               
9 ชนิด 
                2. ผลจากการทำวิจัยโดยมหาวิทยาลัยแพทย์ฮาร์วาร์ดพบว่า ไม่มีความเชื่อมโยงที่สำคัญ
ระหว่างการบริโภคไข่กับการเกิดโรคหัวใจ แถมยังมีผลการวิจัยอีกชิ้นหนึ่งที่พบว่า การบริโภคไข่เป็นประจำ
ยังช่วยป้องกันเลือดจับตัวเป็นก้อนเส้นเลือดอุดตันในสมองและภาวะกล้ามเนื้อหัวใจตายเฉียบพลัน 
                3. ไข่เป็นแหล่งโคลีนที่ดี โดยโคลีนอยู่ในกลุ่มของวิตามินบีจัดเป็นสารอาหารสำคัญที่ช่วยใน
การควบคุมการทำงานของสมอง ระบบประสาท และระบบไหลเวียนของเลือด โดยไข่ 1 ฟองจะมีโคลีนมาก
ถึง 300 ไมโครกรัม 
                4. ไข่อาจจะช่วยป้องกันมะเร็งเต้านม โดยผลการศึกษาชิ้นหนึ่งพบว่า ผู้หญิงที่รับประทาไข ่6 
ฟอง ต่อสัปดาห์ช่วยลดความเสี่ยงที่จะเป็นมะเร็งเต้านมลงร้อยละ 44 
                5. ไข่ทำให้เส้นผมและเล็บมีสุขภาพดี เพราะว่าไข่มีซัลเฟอร์สูงรวมถึงยังมีวิตามินและแร่ธาตุ
อีกหลายชนิด หลายคนจึงพบว่าผมยาวเร็วขึ้นหลังจากท่ีเพ่ิมไข่เข้าไปในอาหารที่รับประทาน โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งในคนที่เคยขาดอาหารที่มีซัลเฟอร์ หรือ วิตามินบี 12 มาก่อน  
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ใบความรู้ 
การบรรจุหีบห่อ 

 

ความสำคัญของการบรรจุภัณฑ์ 

 บรรจุภัณฑ์นั้นมีความสำคัญเป็นอย่างยิ่งต่อผลผลิตทั้งหลาย ดังนี้ 
1. รักษาคุณภาพ และปกป้องตัวสินค้า เริ่มตั้งแต่การขนส่ง การเก็บให้  ผลผลิตหรือผลิตภัณฑ์

เหล่านั้นมิให้เสียหายจากการปนเปื้อนจากฝุ่นละออง แมลง คน ความชื้น ความร้อน  แสงแดด และการ
ปลอมปน  เป็นต้น 
          2. ให้ความสะดวกในเรื่องการขนส่ง การจัดเก็บมีความรวดเร็วในการขนส่ง เพราะสามารถรวม
หน่วยของผลิตภัณฑ์เหล่านั้นเป็นหน่วยเดียวได้ 
          3. ส่งเสริมทางด้านการตลาด บรรจุภัณฑ์เพ่ือการจัดจำหน่ายเป็นสิ่งแรกท่ีผู้บริโภคเห็น ดังนั้นบรรจุ
ภัณฑ์จะต้องจะทำหน้าที่บอกกล่าวสิ่งต่างๆของตัวผลิตภัณฑ์โดยการบอกข้อมูลที่จำเป็นทั้งหมดของตัว
สินค้า และนอกจากนั้นจะต้องมีรูปลักษณ์ที่สวยงามสะดุดตาเชิญชวนให้เกิดการตัดสินใจซื้อ 

วัตถุประสงค์ของการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

1. เพื่อสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถเอื้อประโยชน์ด้านหน้าที่ใช้สอยได้ดี มีความปลอดภัย ประหยัด
และมีประสิทธิภาพ  

2. เพื่อสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถสื่อสารและสร้างผลกระทบต่อผู้บริโภค  โดยใช้ความรู้แขนง
ศิลปะเข้ามาสร้างคุณลักษณะ เช่น มีเอกลักษณ์มีลักษณะพิเศษที่ดึงดูดและสร้างการจดจำตลอดจนเข้าถึง
ความหมายและคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ 

3. เพ่ือปกป้องคุ้มครองและรักษาคุณภาพสินค้า 
4. เป็นตัวชี้บ่งและสื่อสารรายละเอียดสินค้า ดึงดูดผู้บริโภค แสดงถึงภาพลักษณ์  

          5. เป็นต้นทุนในการผลิตสินค้า  เมื่อบรรจุภัณฑ์ดีย่อมมีส่วนช่วยให้มูลค่าสินค้าสูงขึ้น 
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ใบความรู้ 
การคำนวณต้นทุนกำไร 

ตัวอย่างการคิดต้นทุน กำไร การผลิตและค่าใช้จ่ายในการทำไข่เค็ม 
 
วัน เดือน ปี รายการ จำนวนสิ่งของ จำนวนเงิน (บาท) หมายเหตุ 

 

ค่าใช้จ่าย(ต้นทุน)   การกำหนดราคา

ขายคิดจากต้นทุน 

+ กำไรที่ต้องการ 

 

   
1. ไข่เป็ด  10 ฟอง       50 บาท 
2. น้ำเปล่า           1 ลิตร         - 
3. เกลือสมุทร 1 ถ้วยตวง        1 ถ้วยตวง       5 บาท 
4. น้ำส้มสายชู    (สำหรับแช่ไข่เป็ด)       12 บาท 

รวมค่าใช้จ่าย        67 บาท 

           รายได้ 
10 ฟอง 

ขายฟองละ 9 บาท 
90 บาท 

     กำไร 23 บาท 

 
การกำหนดราคาขายต่อหน่วย ดังนี้ 

1. กำหนดกำไรที่ต้องการได้จาก (กำไร / ต้นทุน) X 100  
ตัวอย่างเช่น 

ขาย 90 จากต้นทุน 67 บาท ต้องการกำไรร้อยละ 30           
ดังนั้น กำไรที่ต้องการ = 23 / 67 X 100 % = 34.33 
 

2. การกำหนดราคาขายต่อหน่วย ได้มาจากต้นทุน + กำไร หารด้วยจำนวนหน่วย  
ตัวอย่าง 

ทำไขเ่ค็ม ได ้10 ฟอง จากต้นทนุ 67 บาท และกำไรที่ต้องการ 23 บาท  
ฉะนั้น ไขเ่ค็ม 10 ฟอง 67 บาท + กำไร 23 บาท = 90 บาท 
หมายเหตุ  

การกำหนดกำไรที่ต้องการขึ้นอยู่กับสิ่งเหล่านี้ด้วย เช่น ราคาตลาด ลักษณะของสินค้าและบริการ 
เป็นสินค้าหายาก เป็นสินค้าเฉพาะกลุ่ม หรือมีฤดูกาลเข้ามาเกี่ยวข้องก็สามารถที่จะกำหนดกำไรที่ต้องการ
สูงได้ การตั้งราคาให้สามารถแข่งขันได้นั้น ต้องอยู่บนพื้นฐานความสมดุลระหว่างความพึงพอใจของผู้ซื้อ       
และผู้ขายด้วย ถ้าสินค้าโดยทั่วไปมีขายกันแพร่หลาย มีคู่แข่งมากก็ต้องกำหนดกำไรน้อยลงไป 
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ใบงาน 
การคิดต้นทุน กำไร 

 

ผู้เรียน/กลุ่ม......................................................................................... ......................................................... 
 

เรื่อง................................................................................................... ........................................................... 
 

วัน เดือน 

ปี 

รายการ จำนวน

สิ่งของ 

จำนวนเงิน 

(บาท) 

หมายเหตุ 

 ค่าใช้จ่าย (ต้นทุน) 

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

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

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

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

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

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

 

  1. ให้กำหนดกำไรที่

ต้องการเป็นร้อยละก่อน 

2. แล้วคำนวณหาราคา

ต่อหน่วยจึงจะทราบ

รายได้ 

3. นำรายได้ที่ได้มาใส่

ตารางนี้ 

          รวมค่าใช้จ่าย    

รายได้จากการขาย 

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

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

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

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

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

 

   

            รวมรายได้    
 

1. กำไรที่ต้องการ = ต้นทุน x (ร้อยละของกำไรที่ต้องการหารด้วย 100 ) 
2. กำหนดราคาขายต่อหน่วย  =  ต้นทุน + กำไร  = ____________จำนวนหน่วย 
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ใบความรู้ 
ช่องทางการตลาด 

 
ช่องทางจำหน่ายทางตรงมีช่องทางขายดังนี้  

- หน้าร้าน 
- มีการจัดจำหน่ายสินค้าและบริการจากผู้ผลิตให้แก่ผู้บริโภคโดยตรง 

ช่องทางการจำหน่ายโดยอ้อมมีช่องทางการขายดังนี้ 
- ทางออนไลน์ 

- ขายบนเพจ Facebook เป็นช่องทางที่ง่ายที่สุด คนขายนิยมสูงสุด และก็เข้าถึงกลุ่มลูกค้า

เราได้มากที่สุดเช่นกัน เพราะสมัยนี้ใครๆก็เล่น Facebook กันทั้งนั้น ทำให้สินค้าเราเข้าถึง

กลุ่มลูกค้าได้ง่ายมาก ยิ่งปัจจุบัน Facebook สามารถตั้งงบที่ใช้ลงโฆษณาและกำหนด

กลุ่มเป้าหมายเองด้วยทำให้เปิดเพจขายของบน Facebook อีกช่องทางหนึ่ง 
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แบบวัดและประเมินผลการจัดทำไข่เค็ม 
 

ประเด็นที่เกี่ยวข้อง 
1. จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ 

                     1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ ได้อย่างเหมาะสม 
                     1.2 ทำความสะอาดบำรุงรักษา และจัดเก็บเครื่องมือได้อย่างถูกต้อง 

 
2. จัดเตรียมวัตถุดิบ  

                     2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสม 
                     2.2 เตรียมใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสม 
                     2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างเหมาะสม 

 
3. ทักษะการทำ  

                     3.1 ทักษะฝีมือด้านการทำ 
                     3.2 รสชาติ 
                     3.3 ความสะอาด 

3.4 ความปลอดภัย 
 

4. ทักษะการจัดตกแต่ง และนำเสนอ  
                     4.1 มีความเป็นระเบียบ 

4.2 มีความคิดสร้างสรรค์ 
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                  แบบประเมินผลงานผู้เรียน 

ชื่อ - นามสกุล ..................................................................................………………............…. 

หลักสูตร ......................................................... กลุ่ม……………….………………................. 
คำชี้แจง : ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อที่กำหนดให้ 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนนประเมิน 

(10 คะแนน) 

1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20 คะแนน)  

     1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  

     1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ  

2. ทักษะการปฏิบัติ  (40 คะแนน)  

     2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้การจัดกิจกรรม  

     2.2 ประเมินโดยให้สาธิต  

     2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ  

     2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม (ร่วมคิด ร่วมทำ ร่วม

แก้ปัญหา) 

 

3. คุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติ (40 คะแนน)  

     3.1 สังเกตผลงาน  

     3.2 ตรวจสอบผลงาน  

     3.3 มีความคิดสร้างสรรค์  

     3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนดหรือไม่  

             รวมคะแนน (100 คะแนน)  

 
หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได้ ดังนี้ 

- การประเมินระหว่างเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 

ทั้งนี้ เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 

 

                      ลงชื่อ..........................................วิทยากร   
         (                            )    
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บรรณานุกรม 
 
https://www.tori-thailand.com/post/_blg2 

http://th.ml-thread.com/news/the-types-of-sewing-threads-and-their-use-skil-
15474447.html 

https://www.baanlaesuan.com/63086/diy/typeofthread 

https://www.bag-design.com/ 
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คณะกรรมการผู้จัดทำหลักสูตร 
คณะผู้จัดทำ 

 

ที่ปรึกษา 
1. ว่าทีพั่นตรีดำริห์  ติยะวัฒน์    ผู้อำนวยการ สนง.สกร.ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ 
2. นางสาวนัทธมน สกุลณมรรคา              รองผู้อำนวยการ สนง.สกร.ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ 
3. นายประภาส  โป้แล                      ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอหล่มเก่า 
       รักษาการในตำแหน่ง ผอ.สกร.ระดับอำเภอน้ำหนาว  

คณะทำงาน  
1. ว่าที่ร้อยเอกชูศิลป์  ทัพผา             ครศููนย์การเรียนรู้ 
2. นางสาวศรัณยพร  ตู้ภูมิ    ครศููนย์การเรียนรู้ 
3. นางสาวนุศาลักษณ์  ซาหลง        ครศููนย์การเรียนรู้ 
4. นางนิตยา  หารี     ครศููนย์การเรียนรู้ 
5. นางศศิพร  ทองแผ่น            ครศููนย์การเรียนรู้ 
6. นางสาวขนิษฐา  มากมา      ครศููนย์การเรียนรู้ 
 

ผู้จัดทำหลักสูตร 
นางสาวศรัณยพร  ตู้ภูมิ      ครศููนย์การเรียนรู้ 

 


