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หลักสูตรกำรท ำไข่เค็ม จ ำนวน 5 ช่ัวโมง 
 

ควำมรู้เกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำไข่เค็ม 
 
วัตถุดิบ 

1. ไข่เป็ด 10 ฟอง   
          2. น้ าเปล่า 1 ลิตร 
          3. เกลือสมุทร 1 ถ้วยตวง 
          4. น้ าส้มสายชู (ส าหรับแช่ไข่เป็ด) 
 
วิธีท ำ 
          1. แช่ไข่ในน้ าส้มสายชู 10 นาที (พอ 5 นาที พลิกไข่) แล้วขัดเอาส่ิงสกปรกออกให้หมด                
(แช่น้ าส้มสายชูเพื่อล้างคราบมันและเปิดรูของผิวไข่ เพื่อให้น้ าเกลือซึมเข้าตัวไข่ )  
          2. ต้ังหม้อไฟกลาง ใส่น้ าเปล่า เกลือ ต้มจนเกลือละลาย ปิดไฟ ท้ิงให้น้ าเกลือเย็น 
          3. กรองน้ าเกลือด้วยผ้าขาวบาง 1 รอบ (กรองน้ าเกลือรอบหนึ่งเพื่อเอาส่ิงสกปรกออกให้หมด)  
          4. น าไข่เป็ดมาใส่โหลแก้ว เทน้ าเกลือลงไป แล้วทิ้งไว้ 5 วัน  
          5. เมื่อครบเวลาแล้ว น าไข่ไปล้างน้ าให้สะอาดแล้ว ต้มไฟกลาง รอจนน้ าเริ่มเดือดใส่ไข่ลงไปต้มต้ม
ประมาณ 10 นาที  
          6. ถ้าอยากได้ความเค็มท่ีเพิ่มขึ้น แนะน าว่าเก็บไว้สัก 14 วันก าลังพอด ี

ควำมรู้พื้นฐำนในกำรจัดกำรเรียนรู้ตำมหลักสูตรกำรท ำไข่เค็ม 
การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ

ให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก าหนดยุทธศาสตร์ ท่ีจะพัฒนาศักยภาพของ
ประชาชนในพื้นทีให้ประชาชนได้มีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และมีงานท าอย่างยั่งยืน 
 สภาพสังคมปัจจุบันได้รับผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงในด้านต่างๆ  เช่น  ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและส่ิงแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถกูใช้
ไปอย่างรวดเร็ว  และไม่เพียงพอกับจ านวนประชากรที่เพิ ่มขึ้น มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมา
มากมาย โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของมนุษย์  ดังนั้นจึงจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีมนุษย์เรา
จะต้องสร้างส่ิงทดแทนเพื่อการอยู่รอดโดยวิธีการต่างๆ 

อาชีพการท าไข่เค็ม เป็นอีกหนึ่งอาชีพท่ีน่าสนใจสามารถเป็นอาชีพทางเลือก สร้างรายได้เสริม     
หรือเพื่อใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ ส ำนักงำนส่งเสริมกำรเรียนรู้ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์ จึงได้ส่งเสริมการ
จัดท าหลักสูตรการท าไข่เค็ม ท่ีสามารถน าความรู้ไปใช้ในการสร้างรายได้ท่ีมั่นคงและยั่งยืนอย่างมี
ประสิทธิภาพ 
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หลักสูตรกำรท ำไข่เค็ม 
1. ควำมเป็นมำ 
         ไข่เค็ม เป็นภูมิปัญญาของคนไทยมาต้ังแต่สมัยโบราณ เป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่งซึ่งคน
สมัยก่อนท าไข่เค็มเพื่อเก็บไว้บริโภคในยามท่ีขาดแคน หรือเพื่อยืดอายุการเก็บของไข่ ท่ีเหลือจากการ
บริโภคสด และถือเป็นภูมิปัญญาท่ีผสมผสานกับเทคโนโลยีของชาวบ้านท่ีสืบทอดกันมาช้านาน ต่อมาไข่เค็ม
ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเพิ่มมากขึ้น มีความหลากหลาย ท้ังวัตถุดิบท่ีใช้เป็นส่วนผสม มีคุณประโยชนท่ี
หลากหลาย มีรสชาติท่ีแตกต่างกัน ปัจจุบันมีการพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อการค้า มีการไปจ าหน่ายในรูป
ของไข่เค็มท้ังท่ีเป็นไข่สด และไข่ท่ีต้มแล้วสามารถน าไปบริโภคได้เลย หรืออาจน าไปท าเป็นไส้ขนมต่าง ๆ 
เช่น ขนมเป๊ียะ ขนมไหว้พระจันทร์ ขนมบ๊ะจ่าง ตลอดจนน าใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารต่างๆ ได้อีกด้วย
ในเขตพื้นท่ีต าบลโคกส าโรง ผู้ริเริ่มท าไข่เค็มคนแรก คือ คุณยายส าลี ในสมัยก่อนวิธีท าจะใช้ดินเหนียวผสม
เกลือแล้วน ามาพอกไข่ท้ิงไว้จนเค็มแล้วจึงน าไปต้ม หากไม่ต้องการรับประทานก็ยังไม่ต้องล้างดินออก แต่ไข่
อาจมีรสชาติเค็มกว่าเดิมบ้างเล็กน้อย  
         เมื่อปี พ.ศ. 2544 กลุ่มสตรีในเขตเทศบาลต าบลโคกส าโรง ได้รวมตัวกัน จัดต้ังเป็นกลุ่มสตรีแม่บ้าน
โคกส าโรง มีสมาชิก 13 คน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อต้องการใช้เวลาว่าง ให้เกิดประโยชน์ และต้องการมี
อาชีพเสริม เพื่อเพิ่มรายได้ให้แก่สมาชิก จึงคิดท่ีจะผลิตสินค้าออกมาจ าหน่ายโดย และได้ระดมเงินทุนกัน 
ครั้งแรก เป็นเงิน 15,600 บาท (หนึ่งหมื่นห้าพันหกร้อยบาทถ้วน) ซึ่งสมาชิกได้ตัดสินใจท่ีจะท าไข่เค็ม 
เพราะเห็นว่าในตลาดไข่เป็ดมีราคาถูกและมีเป็นจ านวนมากแนวความคิดซึ่งได้มาในตัวผลิตภัณฑ์ จาก
สมัยก่อนท่ีคุณยายส าลีได้ท าไข่เค็มโดยใช้ดินเหนียวพอก แต่คุณระวิวรรณ ยุ้ยจ าเริญทรัพย์ ประธานกลุ่ม ฯ 
กลับเห็นว่าจังหวัดลพบุรี เป็นแหล่งผลิตดินสอพองท่ีใหญ่ท่ีสุดของประเทศ ท าให้ดินสอพองมีราคาถูก ท้ังยัง
เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดลพบุรีอีกด้วย จึงได้แนวคิดดังกล่าวน ามาผลิตภัณฑ์เป็นผลิตภัณฑ์ OTOP “       
ไข่เค็มดินสอพอง”ต่อมากระแสการดูแลรักษาสุขภาพอนามัยของประชาชนได้รับความนิยมสูง กลุ่มสตรี
แม่บ้านโคกส าโรง จึงได้มีความคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย โดยพัฒนา ไข่เค็มดินสอพอง
สูตรด้ังเดิมเป็นผลิตภัณฑ์ไข่เค็มชนิดต่าง ๆ 
 
2. จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เพื่อให้ผู้เรียน 

2.1 อธิบายความเป็นมาของไข่เค็มได้  
2.2 อธิบายวัสดุ อุปกรณ์และเลือกใช้ได้อย่างเหมาะสม   
2.3 อธิบายข้ันตอนการท าไข่เค็มได้ 
2.4 ปฏิบัติการท าไข่เค็มได้ 
2.5 อธิบายคุณค่าของไข่เค็มได้ 
2.6 จัดหาหรือจัดท าการบรรจุหีบห่อได้อย่างเหมาะสม 
2.7 คิดต้นทุน ก าไรจากการจ าหน่ายไข่เค็มได้ 
2.8 อธิบายช่องทางการจัดการการตลาดของไข่เค็มได้ 
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 3. กลุ่มเป้ำหมำย 
 ประชาชนท่ัวไป 
 
4. ระยะเวลำ 
 ภาคทฤษฎ ี2 ช่ัวโมง 
 ภาคปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง 
 
5. เนื้อหำหลักสูตร 

5.1 ความเป็นมาของการท าไข่เค็ม 
5.2 วัสดุ อุปกรณ์และการเลือกใช้ 
5.3 ขั้นตอนการท าไข่เค็ม  
5.4 การปฏิบัติการท าไข่เค็ม 
5.5 คุณค่าของไข่เค็ม 
5.6 การจัดหาหรือจัดท าบรรจุหีบห่อ 
5.7 การคิดต้นทุน ก าไรจากการจ าหน่ายไข่เค็ม 
5.8 ช่องทางการจัดการการตลาดของไข่เค็ม 

 
6.กำรจัดกำรเรียนรู้ 
 การบรรยายให้ความรู้ การสาธิต การลงมือปฏิบัติ การอภิปรายแลกเปล่ียนประสบการณ์การเรียนรู้  
 
7. สื่อกำรเรียนรู้ 
 7.1 ส่ือส่ิงพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้ แผ่นพับ 
 7.2 ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ ส่ือออนไลน์ 
 7.3 ส่ือบุคคล เช่น ผู้รู้ ภูมิปัญญา 
 7.4 แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 
 
8. กำรวัดและประเมินผล 
 ประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ จากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต การมีส่วนร่วม 
และจากช้ินงาน/ผลงาน  
 
9. กำรจบหลักสูตร 
 9.1 มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 9.2 มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 9.3 มีช้ินงาน/ผลงาน ผ่านหลักเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 
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10. เอกสำรหลักฐำนกำรศึกษำ 
 เกียรติบัตรออกโดยสถานศึกษา 
 
11. กำรเทียบโอนผลกำรเรียน 
 เทียบโอนเป็นรายวิชาเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพื้นฐาน โดยพิจารณา
จากจ านวนช่ัวโมง และความสอดคล้องกับมาตรฐานการเรียนรู้และตัวช้ีวัด  ตามหลักสูตรสถานศึกษา 
รายวิชาเลือก สาระการประกอบอาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 
 
      ลงช่ือ.......................................ผู้เขียนหลักสูตร      ลงช่ือ........................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
             (……………………………..)                              (……………………………………..) 
                   ครูกศน.ต าบล                               เจ้าหน้าท่ีการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง 
 
 

    ลงช่ือ..........................................อนุมัติหลักสูตร 
                                       (………………………………) 
                                  ผู้อ านวยการ สกร.ระดับอ าเภอ................ 
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แผนกำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้หลักสูตรกำรท ำไข่เค็ม 
 

เร่ือง 
จุดประสงค์กำร

เรียนรู้ 
เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ สื่อกำรเรียนรู้ วัดและประเมินผล 

ชั่วโมง 
ทฤษฏี ปฏิบัติ 

1. ความเป็นมาของ
การท าไข่เค็ม 

1. อธิบายความ
เป็นมาของการท า
ไข่เค็มได้ 

1. ความเป็นมาของ
การท าไข่เค็ม 

1. วิทยากรอธิบายความเป็นมา
ของการท าไข่เค็ม 

1. ใบความรู้เรื่องความ
เป็นมาของไข่เค็ม 
2. รูปภาพ 
3. ส่ือออนไลน์ 

1. สังเกตความสนใจ 
2. ซักถาม 
3. การมีส่วนร่วม 
4. ช้ินงาน/ผลงาน 
5. ประเมินผลงานผู้เรียน 
โดยใช้ใบงานท่ีก าหนด 

30 นาที  

2. วัสดุอุปกรณ์และ
การเลือกใช้ 

1. อธิบายวัสดุ 
อุปกรณ์และ
เลือกใช้ได้อย่าง
เหมาะสม 

1. วัสดุ อุปกรณ์ 
และการเลือกใช้ 

 

1. วิทยากรอธิบายอุปกรณ์ในการ
ท าไข่เค็ม 
2. วิทยากรอธิบายวัสดุท่ีใช้
ประกอบการท าไข่เค็ม 
3.ให้ผู้เรียนเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ 

1.ตัวอย่างวัสดุ อุปกรณ์  
2. ส่ือออนไลน์ 

 

30 นาที 
 

 

3. ขั้นตอนการท าไข่
เค็ม 

 

1.อธิบายข้ันตอน
การท าไข่เค็มได้ 

 

1.ขั้นตอนการท าไข่
เค็ม 

 

1.วิทยากรอธิบายการเตรียม
ส่วนผสมและขั้นตอนการท าไข่
เค็ม 

1.ใบความรู้ เรื่องการท าไข่
เค็ม 
2.ส่ือออนไลน ์
3. วัสดุ อุปกรณ์ของจริง 

  1 ช่ัวโมง 
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แผนกำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้หลักสูตรกำรท ำไข่เค็ม 
 

เร่ือง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ สื่อกำรเรียนรู้ วัดและประเมินผล 
ชั่วโมง 
ทฤษฏี ปฏิบัติ 

4.การปฏิบัติการท าไข่เค็ม 1. ปฏิบัติการท าไข่เค็มได้ 1.การปฏิบัติการ
ท าไข่เค็ม 

1. วิทยากรสาธิตวิธีการท า           
ไขเ่ค็ม  และผู้เรียนลงมือปฏิบัติ 
2. วิทยากรและผู้เรียน
แลกเปล่ียนเรียนรู้ 

1. ใบงาน การ
จัดท าไข่  เค็ม 

 
 

 1ช่ัวโมง 

5. คุณค่าของไข่เค็ม 1. อธิบายคุณค่าของไข่เค็ม
ได้ 

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

1. ใบความรู้ 
เรื่องคุณค่า
ของไข่เค็ม 

 

 1 ช่ัวโมง 

6. การจัดหาหรือจัดท า
บรรจุหีบห่อ 

1. จัดหาหรือจัดท าการบรรจุ
หีบห่อได้อย่างเหมาะสม 

1. การจัดหาหรือ
จัดท าการบรรจุหีบ
ห่อ 

 

1 วิทยากรอธิบายการจัดท า/
จัดหาและเทคนิคของการท า
บรรจุหีบห่อ 
2 ให้ผู้เรียนออกแบบและจัดท า
บรรจุหีบห่อ 

1 ใบความรู้ 
เรื่องการบรรจุ
หีบห่อ 
2 ตัวอย่างการ
บรรจุ 
หีบห่อ 

 15 นาที  
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แผนกำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้หลักสูตรกำรท ำไข่เค็ม 
 

เร่ือง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ สื่อกำรเรียนรู้ วัดและประเมินผล 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
7. การคิดต้นทุน ก าไร 1.คิดต้นทุน ก าไรจาก

การจ าหน่ายไข่เค็มได้ 
1. การค านวณ
ต้นทุน ก าไร 

1 วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับวิธีการคิด
ต้นทุน ก าไร  
2 ให้ผู้เรียนฝึกการคิดต้นทุน ก าไร 

1 ใบความรู้เรื่องการ
ค านวณต้นทุนก าไร 
2 ใบงาน 

 15 นาที  

8. ช่องทางการจัดการ
การตลาดของไข่เค็ม 

1. อธิบายช่องทางการ
จัดการการตลาดของไข่
เค็มได้ 

1. ช่องทาง
การตลาดของไข่
เค็ม 

1 วิทยากรแจกใบความรู้ให้ผู้เรียน
ศึกษา 
2 วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันอภิปราย
แลกเปล่ียนเรียนรู้เกี่ยวกับช่องทางการ
จัดการการตลาด 

1. ใบความรู้เรื่อง
ช่องทางการตลาด 

 
 
 
 

30 นาที  
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ใบควำมรู้ 
ควำมเป็นมำของไข่เค็ม 

ไข่เค็ม เป็นภูมิปัญญาของคนไทยมาต้ังแต่สมัยโบราณ เป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่งซึ่งคน
สมัยก่อนท าไข่เค็มเพื่อเก็บไว้บริโภคในยามท่ีขาดแคน หรือเพื่อยืดอายุการเก็บของไข่ ท่ีเหลือจากการ
บริโภคสดและถือเป็นภูมิปัญญาท่ีผสมผสานกับเทคโนโลยีของชาวบ้านท่ีสืบทอดกันมาช้านาน ต่อมาไข่เค็ม
ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเพิ่มมากขึ้น มีความหลากหลาย ท้ังวัตถุดิบท่ีใช้เป็นส่วนผสม มีคุณประโยชนท่ี
หลากหลาย  มีรสชาติท่ีแตกต่างกัน ปัจจุบันมีการพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อการค้า มีการไปจ าหน่ายในรูป
ของไข่เค็มท้ังท่ีเป็นไข่สด และไข่ท่ีต้มแล้วสามารถน าไปบริโภคได้เลย หรืออาจน าไปท าเป็นไส้ขนมต่าง ๆ 
เช่น ขนมเป๊ียะ ขนมไหว้พระจันทร์ ขนมบ๊ะจ่าง ตลอดจนน าใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารต่างๆ ได้อีกด้วย
ในเขตพื้นท่ีต าบลโคกส าโรง ผู้ริเริ่มท าไข่เค็มคนแรก คือ คุณยายส าลี ในสมัยก่อนวิธีท าจะใช้ดินเหนียวผสม
เกลือแล้วน ามาพอกไข่ท้ิงไว้จนเค็มแล้วจึงน าไปต้ม หากไม่ต้องการรับประทานก็ยังไม่ต้องล้างดินออก แต่ไข่
อาจมีรสชาติเค็มกว่าเดิมบ้างเล็กน้อย  
         เมื่อปี พ.ศ. 2544 กลุ่มสตรีในเขตเทศบาลต าบลโคกส าโรง ได้รวมตัวกัน จัดต้ังเป็นกลุ่มสตรีแม่บ้าน
โคกส าโรง มีสมาชิก 13 คน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อต้องการใช้เวลาว่าง ให้เกิดประโยชน์ และต้องการมี
อาชีพเสริม เพื่อเพิ่มรายได้ให้แก่สมาชิก จึงคิดท่ีจะผลิตสินค้าออกมาจ าหน่ายโดย และได้ระดมเงินทุนกัน 
ครั้งแรก เป็นเงิน 15,600 บาท (หนึ่งหมื่นห้าพันหกร้อยบาทถ้วน) ซึ่ งสมาชิกได้ตัดสินใจท่ีจะท าไข่เค็ม 
เพราะเห็นว่าในตลาดไข่เป็ดมีราคาถูกและมีเป็นจ านวนมากแนวความคิดซึ่งได้มาในตัวผลิตภัณฑ์ จาก
สมัยก่อนท่ีคุณยายส าลีได้ท าไข่เค็มโดยใช้ดินเหนียวพอก แต่คุณระวิวรรณ ยุ้ยจ าเริญทรัพย์ ประธานกลุ่ม ฯ 
กลับเห็นว่าจังหวัดลพบุรี เป็นแหล่งผลิตดินสอพองท่ีใหญ่ท่ีสุดของประเทศ ท าให้ดินสอพองมีราคาถูก ท้ังยัง
เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดลพบุรีอีกด้วย จึงได้แนวคิดดังกล่าวน ามาผลิตภัณฑ์เป็นผลิตภัณฑ์ OTOP “ไข่เค็ม
ดินสอพอง”ต่อมากระแสการดูแลรักษาสุขภาพอนามัยของประชาชนได้รับความนิยมสูง กลุ่มสตรีแม่บ้าน
โคกส าโรง จึงได้มีความคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย โดยพัฒนา ไข่เค็มดินสอพองสูตร
ด้ังเดิมเป็นผลิตภัณฑ์ไข่เค็มชนิดต่าง ๆ 
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ใบควำมรู้ 
วิธีท ำไข่เค็ม 

 

วัตถุดิบ 
1. ไข่เป็ด 10 ฟอง 

          2. น้ าเปล่า 1 ลิตร 
          3. เกลือสมุทร 1 ถ้วยตวง 
          4. น้ าส้มสายชู (ส าหรับแช่ไข่เป็ด) 
 
วิธีท ำ 
          1. แช่ไข่ในน้ าส้มสายชู 10 นาที (พอ 5 นาทีพลิกไข่) แล้วขัดเอาส่ิงสกปรกออกให้หมด                
(แช่น้ าส้มสายชูเพื่อล้างคราบมันและเปิดรูของผิวไข่ เพื่อให้น้ าเกลือซึมเข้าตัวไข่ )  
          2. ต้ังหม้อไฟกลาง ใส่น้ าเปล่า เกลือ ต้มจนเกลือละลาย ปิดไฟ ท้ิงให้น้ าเกลือเย็น 
          3. กรองน้ าเกลือด้วยผ้าขาวบาง 1 รอบ (กรองน้ าเกลือรอบหนึ่งเพื่อเอาส่ิงสกปรกออกให้หมด)  
          4. น าไข่เป็ดมาใส่โหลแก้ว เทน้ าเกลือลงไป แล้วทิ้งไว้ 5 วัน  
          5. เมื่อครบเวลาแล้ว น าไข่ไปล้างน้ าให้สะอาดแล้ว ต้มไฟกลาง รอจนน้ าเริ่มเดือดใส่ไข่ลงไปต้มต้ม
ประมาณ 10 นาที  
          6. ถ้าอยากได้ความเค็มท่ีเพิ่มขึ้น แนะน าว่าเก็บไว้สัก 14 วันก าลังพอดี 
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ใบงำน 
แบบบันทึกกำรท ำไข่เค็ม 

 

ให้ผู้เรียนจดบันทึกขั้นตอนการท าไข่เค็มระหว่างท่ีวิทยากรบรรยาย 
 

แบบบันทึก 
 

ส่วนผสม 
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................... 
.........................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................... 
ขั้นตอนกำรท ำ 
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................... 
.........................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................... 
ควำมคิดเห็นส่วนตัว 
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................
........................................................................................................................................................................ 
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ใบควำมรู้ 
คุณค่ำของไข่เค็ม 

 

คุณประโยชน์ของไข่เค็ม 
      ประโยชน์ของไข่เค็มนั้นมีมากมายอย่างน่าอัศจรรย์เลยทีเดียวค่ะ แต่ถ้าจะได้ ประโยชน์ของไข่ 
อย่างสูงสุดก็ควรท่ีจะมีการบริโภคหรือการกินไข่ท่ีเหมาะสมตามวัยกันอีกด้วย เพื่อท่ีจะได้รับ ประโยชน์ของ
ไข่ อย่างเต็มท่ีให้กับร่างกาย และวันนี้เราก็น าเกร็ดความรู้เรื่องประโยชน์ของไข่และการบริโภคไข่ท่ี
เหมาะสมมาฝาก เพื่อให้ทุกคนได้รับความรู้และปฏิบัติตามกันอย่างควบคู่กันไปเพื่อสุขภาพท่ีดี โดยปกติคน
ส่วนใหญ่      ก็มักจะเลือกรับประทานไข่เป็นอาหารหลักกันอยู่แล้วไม่ใช่แต่เฉพาะคนไทยเท่านั้นต่างชาติ
หลายๆ ประเทศ  ก็มักจะนิยมบริโภคไข่เป็นอาหารหลักด้วยกันท้ังนั้น 

     1. ไข่อุดมไปด้วยโปรตีน โดย 1 ฟองจะมีโปรตีนคุณภาพดี 6 กรัม และกรดอะมิโนส าคัญอีก               
9 ชนิด 
                2. ผลจากการท าวิจัยโดยมหาวิทยาลัยแพทย์ฮาร์วาร์ดพบว่า ไม่มีความเช่ือมโยงท่ีส าคัญ
ระหว่างการบริโภคไข่กับการเกิดโรคหัวใจ แถมยังมีผลการวิจัยอีกชิ้นหนึ่งท่ีพบว่า การบริโภคไข่เป็นประจ า
ยังช่วยป้องกันเลือดจับตัวเป็นก้อนเส้นเลือดอุดตันในสมองและภาวะกล้ามเนื้อหัวใจตายเฉียบพลัน 
                3. ไข่เป็นแหล่งโคลีนท่ีดี โดยโคลีนอยู่ในกลุ่มของวิตามินบีจัดเป็นสารอาหารส าคัญท่ีช่วยใน
การควบคุมการท างานของสมอง ระบบประสาท และระบบไหลเวียนของเลือด โดยไข่ 1 ฟองจะมีโคลีนมาก
ถึง 300 ไมโครกรัม 
                4. ไข่อาจจะช่วยป้องกันมะเร็งเต้านม โดยผลการศึกษาช้ินหนึ่งพบว่า ผู้หญิงท่ีรับประทาไข ่6 
ฟอง ต่อสัปดาห์ช่วยลดความเส่ียงท่ีจะเป็นมะเร็งเต้านมลงร้อยละ 44 
                5. ไข่ท าให้เส้นผมและเล็บมีสุขภาพดี เพราะว่าไข่มีซัลเฟอร์สูงรวมถึงยังมีวิตามินและแร่ธาตุ
อีกหลายชนิด หลายคนจึงพบว่าผมยาวเร็วขึ้นหลังจากท่ีเพิ่มไข่เข้าไปในอาหารท่ีรับประทาน โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งในคนท่ีเคยขาดอาหารท่ีมีซัลเฟอร์ หรือ วิตามินบ ี12 มาก่อน  
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ใบควำมรู้ 
กำรบรรจุหีบห่อ 

 

ควำมส ำคัญของกำรบรรจุภัณฑ์ 

 บรรจุภัณฑ์นั้นมีความส าคัญเป็นอย่างยิ่งต่อผลผลิตท้ังหลาย ดังนี้ 
1. รักษาคุณภาพ และปกป้องตัวสินค้า เริ่มต้ังแต่การขนส่ง การเก็บให้  ผลผลิตหรือผลิตภัณฑ์

เหล่านั้นมิให้เสียหายจากการปนเป้ือนจากฝุ่นละออง แมลง คน ความช้ืน ความร้อน  แสงแดด และการ
ปลอมปน  เป็นต้น 
          2. ให้ความสะดวกในเรื่องการขนส่ง การจัดเก็บมีความรวดเร็วในการขนส่ง เพราะสามารถรวม
หน่วยของผลิตภัณฑ์เหล่านั้นเป็นหน่วยเดียวได้ 
          3. ส่งเสริมทางด้านการตลาด บรรจุภัณฑ์เพื่อการจัดจ าหน่ายเป็นส่ิงแรกท่ีผู้บริโภคเห็น ดังนั้นบรรจุ
ภัณฑ์จะต้องจะท าหน้าท่ีบอกกล่าวส่ิงต่างๆของตัวผลิตภัณฑ์โดยการบอกข้อมูล ท่ีจ าเป็นท้ังหมดของตัว
สินค้า และนอกจากนั้นจะต้องมีรูปลักษณ์ท่ีสวยงามสะดุดตาเชิญชวนให้เกิดการตัดสินใจซื้อ 

วัตถุประสงค์ของกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

1. เพื่อสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถเอื้อประโยชน์ด้านหน้าท่ีใช้สอยได้ดี มีความปลอดภัย ประหยัด
และมีประสิทธิภาพ  

2. เพื่อสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถส่ือสารและสร้างผลกระทบต่อผู้บริโภค โดยใช้ความรู้แขนง
ศิลปะเข้ามาสร้างคุณลักษณะ เช่น มีเอกลักษณ์มีลักษณะพิเศษท่ีดึงดูดและสร้างการจดจ าตลอดจนเข้าถึง
ความหมายและคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ 

3. เพื่อปกป้องคุ้มครองและรักษาคุณภาพสินค้า 
4. เป็นตัวชี้บ่งและส่ือสารรายละเอียดสินค้า ดึงดูดผู้บริโภค แสดงถึงภาพลักษณ์  

          5. เป็นต้นทุนในการผลิตสินค้า  เมื่อบรรจุภัณฑ์ดีย่อมมีส่วนช่วยให้มูลค่าสินค้าสูงขึ้น 
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ใบควำมรู้ 
กำรค ำนวณต้นทุนก ำไร 

ตัวอย่ำงกำรคิดต้นทุน ก ำไร กำรผลิตและค่ำใช้จ่ำยในกำรท ำไข่เค็ม 
 
วัน เดือน ป ี รำยกำร จ ำนวนสิ่งของ จ ำนวนเงิน (บำท) หมำยเหตุ 

 

ค่ำใช้จ่ำย(ต้นทุน)   การก าหนดราคา

ขายคิดจากต้นทุน 

+ ก าไรท่ีต้องการ 

 

   
1. ไข่เป็ด  10 ฟอง       50 บาท 
2. น้ าเปล่า           1 ลิตร         - 
3. เกลือสมุทร 1 ถ้วยตวง        1 ถ้วยตวง       5 บาท 
4. น้ าส้มสายชู    (ส าหรับแช่ไข่เป็ด)       12 บาท 

รวมค่ำใช้จ่ำย        67 บาท 

           รำยได้  90 บาท 

     ก าไร 23 บาท 

 
การก าหนดราคาขายต่อหน่วย ดังนี้ 

1. ก าหนดก าไรท่ีต้องการได้จาก (ก าไร / ต้นทุน) X 100  
ตัวอย่ำงเช่น 

ขาย 90 จากต้นทุน 67 บาท ต้องการก าไรร้อยละ 30           
ดังนั้น ก าไรท่ีต้องการ = 23 / 67 X 100 % = 34.33 
 

2. การก าหนดราคาขายต่อหน่วย ได้มาจากต้นทุน + ก าไร หารด้วยจ านวนหน่วย  
ตัวอย่ำง 

ท าไขเ่ค็ม ได้ 10 ฟอง จากต้นทุน 67 บาท และก าไรท่ีต้องการ 23 บาท  
ฉะนั้น ไข่เค็ม 10 ฟอง 67 บาท + ก าไร 23 บาท = 90 บาท 
หมำยเหตุ  

การก าหนดก าไรท่ีต้องการขึ้นอยู่กับส่ิงเหล่านี้ด้วย เช่น ราคาตลาด ลักษณะของสินค้าและบริการ 
เป็นสินค้าหายาก เป็นสินค้าเฉพาะกลุ่ม หรือมีฤดูกาลเข้ามาเกี่ยวข้องก็สามารถท่ีจะก าหนดก าไรท่ีต้องการ
สูงได้ การต้ังราคาให้สามารถแข่งขันได้นั้น ต้องอยู่บนพื้นฐานความสมดุลระหว่างความพึงพอใจของผู้ซื้อ       
และผู้ขายด้วย ถ้าสินค้าโดยท่ัวไปมีขายกันแพร่หลาย มีคู่แข่งมากก็ต้องก าหนดก าไรน้อยลงไป 

 
 



14 

ใบงำน 
กำรคิดต้นทุน ก ำไร 

 

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

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

วัน เดือน 

ปี 

รำยกำร จ ำนวน

สิ่งของ 

จ ำนวนเงิน 

(บำท) 

หมำยเหตุ 

 ค่าใช้จ่าย (ต้นทุน) 

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

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

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

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

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

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

 

  1. ให้ก าหนดก าไรท่ี

ต้องการเป็นร้อยละก่อน 

2. แล้วค านวณหาราคา

ต่อหน่วยจึงจะทราบ

รายได้ 

3. น ารายได้ท่ีได้มาใส่

ตารางนี้ 

          รวมค่ำใช้จ่ำย    

รายได้จากการขาย 

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

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

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

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

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

 

   

            รวมรำยได้    
 

1. ก าไรท่ีต้องการ = ต้นทุน x (ร้อยละของก าไรท่ีต้องการหารด้วย 100 ) 
2. ก าหนดราคาขายต่อหน่วย  =  ต้นทุน + ก าไร  = ____________จ านวนหน่วย 
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ใบควำมรู้ 
ช่องทำงกำรตลำด 

 
ช่องทำงจ ำหน่ำยทำงตรงมีช่องทำงขำยดังนี้  

- หน้าร้าน 
- มีการจัดจ าหน่ายสินค้าและบริการจากผู้ผลิตให้แก่ผู้บริโภคโดยตรง 

ช่องทำงกำรจ ำหน่ำยโดยอ้อมมีช่องทำงกำรขำยดังนี้ 
- ทางออนไลน ์

- ขายบนเพจ Facebook เป็นช่องทางท่ีง่ายท่ีสุด คนขายนิยมสูงสุด และก็เข้าถึงกลุ่มลูกค้า

เราได้มากท่ีสุดเช่นกัน เพราะสมัยนี้ใครๆก็เล่น Facebook กันท้ังนั้น ท าให้สินค้าเราเข้าถึง

กลุ่มลูกค้าได้ง่ายมาก ยิ่งปัจจุบัน Facebook สามารถต้ังงบท่ีใช้ลงโฆษณาและก าหนด

กลุ่มเป้าหมายเองด้วยท าให้เปิดเพจขายของบน Facebook อีกช่องทางหนึ่ง 
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แบบวัดและประเมินผลกำรจัดท ำไข่เค็ม 
 

ประเด็นที่เก่ียวข้อง 
1. จัดเตรียมอุปกรณ์ เคร่ืองมือ 

                     1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ ได้อย่างเหมาะสม 
                     1.2 ท าความสะอาดบ ารุงรักษา และจัดเก็บเครื่องมือได้อย่างถูกต้อง 

 
2. จัดเตรียมวัตถุดิบ  

                     2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสม 
                     2.2 เตรียมใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสม 
                     2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างเหมาะสม 

 
3. ทักษะกำรท ำ  

                     3.1 ทักษะฝีมือด้านการท า 
                     3.2 รสชาติ 
                     3.3 ความสะอาด 

3.4 ความปลอดภัย 
 

4. ทักษะกำรจัดตกแต่ง และน ำเสนอ  
                     4.1 มีความเป็นระเบียบ 

4.2 มีความคิดสร้างสรรค์ 
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                  แบบประเมินผลงำนผู้เรียน 

ช่ือ - นามสกุล ..................................................................................………………............…. 

หลักสูตร ......................................................... กลุ่ม……………….………………................. 
ค ำช้ีแจง : ใหว้ิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อท่ีก าหนดให้ 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนนประเมิน 

(10 คะแนน) 

1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20 คะแนน)  

     1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  

     1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ  

2. ทักษะการปฏิบัติ  (40 คะแนน)  

     2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรูก้ารจัดกิจกรรม  

     2.2 ประเมินโดยให้สาธิต  

     2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ  

     2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม (ร่วมคิด ร่วมท า ร่วม

แก้ปัญหา) 

 

3. คุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติ (40 คะแนน)  

     3.1 สังเกตผลงาน  

     3.2 ตรวจสอบผลงาน  

     3.3 มีความคิดสร้างสรรค์  

     3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนดหรือไม่  

             รวมคะแนน (100 คะแนน)  

 
หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจด าเนินการได้ ดังนี ้

- การประเมินระหว่างเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 

ท้ังนี้ เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 

 

                      ลงช่ือ..........................................วิทยากร   
         (                            )    
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บรรณำนุกรม 
 
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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คณะกรรมกำรผู้จัดท ำหลักสูตร 
คณะท่ีปรึกษำ 

1.ว่าท่ีพันตรีด าริห ์ ติยะวัฒน์          ผู้อ านวยการส านักงาน สกร.ประจ าจังหวัดเพชรบูรณ์ 
2.นางสาวนัทธมน  สกุลณมรรคา           รองผู้อ านวยการส านักงาน สกร.ประจ าจังหวัดเพชรบูณ์ 
3.นายเกรียงไกร  วงศ์วิริยชาติ          ผู้อ านวยการ สกร.ระดับอ าเภอวิเชียรบุรี 
4.นางสุกัญญา  กาโกน           ผู้อ านวยการ สกร.ระดับอ าเภอบึงสามพัน 

คณะกรรมกำรด ำเนินงำน 
1.นายเกรียงไกร  วงศ์วิริยชาติ        ผู้อ านวยการ สกร.ระดับอ าเภอวิเชียรบุรี 
2.นางสาวเสาวนิต  กมลอินทร์        ครูช านาญการ 
3.นางสาวอาภิสชนา  ด่านวิไล  ครูผู้ช่วย 
4.นางสาวแสงจันทร์  พันมูล  ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน 
5.นายมงคล  เช้ือบัณดิษฐ         ครู กศน.ต าบล 
6.นายไอยเรศ  พรมแก้วสี         ครู กศน.ต าบล 
7.นายธวัฒศักดิ์  ลาประดิษฐ์        ครู กศน.ต าบล 
8.นายปกรณ์เกียรติ  หยอยสระ        ครู กศน.ต าบล 
9.นายจเร  มีเดช                    ครู กศน.ต าบล 
10.นางสาวอรวรรณ  อรัญเวทย์        ครู กศน.ต าบล 
11.นางสาวจันทนา  บุ้งจันทร์        ครู กศน.ต าบล 
12.นางเพชร  แสงศรีเรือง         ครู กศน.ต าบล 
13.นางสาวเจมจิตร  บุ้งจันทร์                 ครู กศน.ต าบล 
14.นางสาวยุพาพร  พัฒนกานต์        ครู กศน.ต าบล 
15.นางสาวกมนทรรศน์  พลายสูงเนิน ครู กศน.ต าบล 
16.นางสาวรมิตา  ชนสูงเนิน        ครู กศน.ต าบล 
17.นางสาวรจนา  ช่างทอง  ครู กศน.ต าบล 
18.นางสาวอติญา  กี่หมื่น   ครู กศน.ต าบล 
19.นางสาวศิรินาฏ  แก้วพรม                 ครู ศรช. 
20.นายวิทยา  ใจกล้า         ครู ศรช. 
21.นางสาวบุณยวีญ์  ล้ีกุล         นักจัดการงานท่ัวไป 
22.นายพีระพฒัน์  อะภัย          บรรณารักษ์ 
23.นายยุทธิพิชัย  จันทร์พิทักษ์         นักวิชาการศึกษา 

ผู้จัดท ำหลักสูตร 
1.นางสาวอติญา  กี่หมื่น          ครู กศน.ต าบล 

           2.นางสาวแสงจันทร์  พันมูล  ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน   


