
หลักสูตรต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ การทำไข่เค็มต้มยำ จำนวน ๕ ช่ัวโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางน้ำเปรี้ยว 
 

 
ความเป็นมา 
 ด้วยสภาพสังคม เป็นสังคมเกษตรกรรม ประชาชนส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรมีท้ังการเล้ียงสัตว์ 
และทำนา ทำไร่ การเล้ียงเป็ดเป็นอีกอาชีพหนึ่งท่ีประชาชนให้ความสนใจ เนื่องจากเป็ดเป็นสัตว์เล้ียงง่าย และ
ให้ไข่เป็นจำนวนมาก จึงทำให้ประชาชนมีความสนใจในการท่ีจะนำไข่ท่ีได้จากการเล้ียงเป็ดมาแปรรูปทำเป็นไข่
เค็มไว้รับประทาน หรือจำหน่ายภายในชุมชน จึงจำเป็นอย่างยิ่งท่ีเราจะต้องสร้างอาชีพเพื่อการเล้ียงตัวเอง 
และครอบครัว และเป็นการเตรียมความพร้อมในการเป็นจังหวัดท่ีอยู่ในเขตพื้นท่ีระเบียงเศรษฐกิจพิเศษภาค
ตะวันออก (EEC) Eastern Economic Corridor การทำไข่เค็มเป็นอีกอาชีพหนึ่ง ท่ีจะเป็นทางเลือกในการ
ประกอบอาชีพของประชาชน ซึ่งจะเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ให้อีกทางหนึ่ง 
 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางน้ำเปรี้ยว เล็งเห็นการจัดการศึกษาอาชีพการทำไข่เค็มต้มยำ 
ในปัจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้ความสามารถ และมี
ทักษะในการประกอบอาชีพ ซึ่งนับว่าเป็นการแก้ปญัหาการว่างงาน และส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจ
ของชุมชน ประชาชน คนพิการ อำเภอบางน้ำเปรี้ยว สนใจการจัดการศึกษาเพื่อการมีงานทำ สนใจท่ีจะเรียน
อาชีพการทำไข่เค็มต้มยำ เพื่อจะได้มีความรู้ความเข้าใจในการทำไข่เต็มสมุนไพร เพื่อใช้เวลาว่างให้เกิด
ประโยชน์ และสามารถนำความรู้ท่ีได้ไปประกอบอาชีพทำอาหารแปรรูปขายได้ 
หลักการของหลักสูตร 
 เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง เพื่อเป็นช่องทางในการสร้างงาน สร้างรายได้ ลด
รายจ่ายให้กับตนเอง และครอบครัว 
จุดมุ่งหมาย 
 ๑. เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ความเข้าใจ และทักษะในการทำไข่เค็มต้มยำ 
 ๒. เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายสามารถนำความรู้ และทักษะไปใช้เพื่อสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่าย
ให้กับตนเอง และครอบครัว 
เป้าหมาย 
 ๑. เชิงปริมาณ คนพิการในอำเภอบางน้ำเปรี้ยว จำนวน ๖ คน 
 ๒. เชิงคุณภาพ กลุ่มเป้าหมายสามารถนำความรู้ทักษะท่ีได้รับไปปรับใช้ในชีวิตประจำวัน 
ระยะเวลา     ๕ ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี จำนวน  ๑ ช่ัวโมง 
 ภาคปฏิบัติ จำนวน ๔ ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร การทำไข่เค็มต้มยำ 
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ 
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ 
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี  ปฏิบัติ 

1 อุปกรณ์การ
ฝึกอาชีพการ
ทำไข่เค็มต้ม
ยำ และการ
เตรียมวัสดุ 

- มีความรู้ ความ
เข้าใจ และเตรียม
วัสดุอุปกรณ์การ
ฝึกอาชีพการทำ
ไข่เค็มต้มยำ 

อุปกรณ์และการฝึกอาชีพการทำไข่
เค็มต้มยำ 
อุปกรณ ์ 
-อ่างผสม (กะละมัง) 
วัสดุการทำไข่เค็มต้มยำ 
- ไข่เป็ด    
- พริกช้ีฟ้าแดง 
- ข่าแก่ 
- กระเทียม 
- ตะไคร้ 
- ใบมะกรูด 
- มะนาว   

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการทำ
ไข่เค็มต้มยำ และ
เทคนิคการเลือกใช้วัสดุ
การทำไข่เค็มต้มยำ 
- วิทยากรบรรยาย
ขั้นตอน และเทคนิค
การทำไข่เค็มต้มยำใน
แต่ละขั้นตอน 

30 นาที  

2 การทำไข่เค็ม
ต้มยำ 

๑. เพื่อให้ผู้เรียน 
มีความรู้พื้นฐาน
ด้านการทำไข่เค็ม
ต้มยำ 
๒. สามารถทำไข่
เค็มต้มยำได้ 

ขั้นตอนการทำ 
ล้างไข่เป็ดให้สะอาด และพึ่งลมจน
แห้งสนิท 
ขั้นตอนการทำไข่เค็มต้มยำ 
๑. นำเกลือใส่ลงในหม้อต้ม แล้วเติม
น้ำสะอาด 
๒. ใส่เครื่องต้มยำลงไปในหม้อ นำไป
ต้ม 
๓. ระหว่างต้ม เวลาน้ำเดือดให้ต้มต่อ
อีก ๕ นาที 
๔. เครื่องสมุนไพร ยังออกไม่ครบ แต่
จะซึมเข้าในใช้ไปเรื่อย ๆ  
๕. พักน้ำให้เย็นหรืออุ่น นำไข่ใส่โหล
ท่ีล้างสะอาด ใส่น้ำลงไปตักเครื่อง
สมุนไพรทับไว้บนไข่ ดองไว้ 12 วัน 
๖. เมื่อครบ ๑๒ วัน เปลือกไข่จะเป็น
สีเหลือง เพราะสมุนไพรเกาะ 
๗. ถ้าจะทำเป็นไข่เค็ม ต้องดองไว้
ประมาณ ๒๐ - ๒๒ วัน 
(ผู้ป่วยเบาหวาน ความดัน ทานได้)   

- วิทยากรให้ผู้เรียนได้
ปฏิบัติตามขั้นตอนการ
ทำไข่เค็มต้มยำแบบ
ต่าง ๆ พร้อมกับการ
ตอบข้อสงสัยระหว่าง
การเรียนการสอน 

 ๔
ช่ัวโมง 



3 การจัดการ
และการ
จำหน่าย 

แสวงหาเทคนิค
การจัดการและ
การจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์ และ
การมีคุณธรรมใน
การประกอบ
อาชีพ 

- การจัดการและการจำหน่าย 
  - การบรรจุภัณฑ์ 
  - การเลือกทำเล / การจำหน่าย 
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการทำบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์ และเป็นท่ี
สนใจของผู้ซื้อมากขึ้น
รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

30 นาที  

 
 
สื่อการเรียนรู้ 
 ๑. ใบความรู้ 
 ๒. วิทยากร 
 ๓. อุปกรณ์ประกอบการฝึกอาชีพจริง 
การวัดผลประเมินผล 
 ๑. การวัดความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (๒๐) 
 ๒. การวัดทักษะการปฏิบัติ (๔๐) 
 ๓. การประมินคุณภาพของผลงาน / ผลการปฏิบัติ (๔๐) 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 ๑. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
 ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
 ๓. มีผลการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การทำไข่เค็มต้มยำ 
 

ความเห็นชอบของคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรการทำไข่เค็มต้มยำ 
 
 เห็นชอบ 
 

ลงช่ือ.....................................................ผู้เสนอโครงการ  ลงช่ือ.....................................................ผู้เห็นชอบโครงการ 
        (นางสาวนิตยา  กิจเจริญไชย)       (นางสาวดาริกา  เดวิเลาะ) 
             ครูสอนคนพิการ    หัวหน้างานแผนงานและโครงการ 
              

 
        

ลงช่ือ..........................................................ผู้อนุมติัโครงการ 
                                              (นางสาวยุพา  จุลแฉ่ง) 
                            ผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอบางน้ำเปรี้ยว 
 



แผนการจัดการเรียนรู ้
วิทยากร.............นางสาวพาฝัน เอมขวัญยืน......................................................................................................... 
หลักสูตร...............ไข่เค็มต้มยำ.................จำนวน .....5.......ช่ัวโมง (เรียนวันละ.....5......ช่ัวโมง) 
ระหว่างวนัท่ี................19 กุมภาพันธ์ 2568............................เวลาเรียน  .......09.00 – 15.00 ............ น. 
สถานท่ีจัดการเรียน.......ห้องสมุดประชาชนวิบุลลักสม์อำเภอบางน้ำเปรี้ยว ตำบลโพรงอากาศ อำเภอ                   
บางน้ำเปรี้ยว  จังหวัดฉะเชิงเทรา........ 

วัน เดือน ป ี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู ้ หมายเหตุ 
19 กุมภาพันธ์ 2568 09.00 – 15.00 น. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำไข่เค็มต้มยำ 

1. วิทยากรบรรยาย เรื่อง 
- การเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ 
- การคัดเลือกวัสดุ 
2. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันสรุปองค์ความรู้ 

เรียนวันละ …5....ชม. 

  การทำไข่เค็มต้มยำ 
1. วิทยากรบรรยายและสาธิต 
ขั้นตอนการทำไข่เค็มต้มยำ 
- ส่วนผสมของไข่เค็มต้มยำ 
- ขั้นตอนการทำไข่เค็มต้มยำ 
- การบรรจุภัณฑ์  
2. ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติทำไข่เค็มต้มยำ 

 

  การบริหารจัดการ 
1. วิทยากรบรรยายในหัวข้อ 
- การคำนวณต้นทุนและกำหนดราคาขาย 
- การหาตลาดเพื่อจำหน่ายสินค้า 
- ทำบัญชีจากการประกอบอาชีพ 
2. ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการคำนวณต้นทุน การ
กำหนดราคาขาย และการทำบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพ 

 

 

ลงช่ือ.................................................วิทยากร 
              (นางสาวพาฝัน เอมขวัญยืน)   

                                                                        วันท่ี....3...../...ก.พ....../...2568...   
 

แบบ กศ.ตน.12 
 


