
 

หลักสูตรฝึกอบรมการท าไข่เค็มกะทิสด   จ านวน  5 ชั่วโมง 
หลักสูตรสอดคล้องกับอาชีพทั่วไป 

 
ความเป็นมา 
 ส ำนักงำนส่งเสริมกำรเรียนรู้ (สกร.) มีนโยบำยส่งเสริมกำรจัดกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำอำชีพและยกระดับ
คุณภำพชีวิตของประชำชน โดยมุ่งเน้นให้ผู้เรียนได้รับควำมรู้ ทักษะ และประสบกำรณ์ที่สำมำรถน ำไปประกอบ
อำชีพ สร้ำงรำยได้ และพ่ึงพำตนเองได้ตำมหลักกำรเรียนรู้ตลอดชีวิต 
 กำรท ำไข่เค็มกะทิสดเป็นกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์ทำงกำรเกษตรที่ช่วยเพ่ิมมูลค่ำให้กับไข่ โดยใช้กะทิสด
เป็นส่วนผสมในกำรดอง ท ำให้ไข่แดงมีควำมมัน สีสวย รสชำติเข้มข้น และมีกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับควำมนิยมจำกผู้บริโภค สำมำรถผลิตเพ่ือบริโภคในครัวเรือนและต่อยอดเป็นอำชีพสร้ำงรำยได้
ให้แก่ครอบครัวและชุมชน 
 ศูนย์ส่งเสริมกำรเรียนรู้ระดับอ ำเภอตะพำนหิน ได้รับงบประมำณปี 2569 แผนงำน : ยุทธศำสตร์
พัฒนำคุณภำพกำรศึกษำและกำรเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริกำรกำรเรียนรู้เพ่ือพัฒนำคุณภำพชีวิต กิจกรรมกำร
เรียนรู้เพ่ือพัฒนำตนเอง งบรำยจ่ำยอ่ืน โครงกำรพัฒนำอำชีพชุมชน หลักสูตรการท ำไข่เค็มกะทิสด จ ำนวน    
5 ชั่วโมง เพ่ือฝึกทักษะอำชีพให้กับชุมชนเพ่ือเป็นลดรำยจ่ำย สร้ำงอำชีพ เพ่ิมรำยได้ ให้กับตนเองและ
ครอบครัวต่อไป 
 

หลักการของหลักสูตร 
   1. เป็นหลักสูตรที่เน้นกำรจัดกำรศึกษำอำชีพที่สอดคล้องกับศักยภำพของชุมชน และควำมต้องกำรของ
ชุมชน  

2. สำมำรถน ำควำมรู้จำกกำรอบรมไปลดรำยจ่ำย สร้ำงอำชีพ เพ่ิมรำยได้ ให้กับตนเองและครอบครัว 
 

จุดมุ่งหมาย 
1. ผู้เข้ำรับกำรฝึกอำชีพน ำควำมรู้ไปประกอบอำชีพ สร้ำงรำยได ้
2. ผู้เข้ำรับกำรฝึกอำชีพน ำควำมรู้ไปลดรำยจ่ำย สร้ำงอำชีพ และรำยได้ 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้ำหมำย คือ 

1. ผู้ที่ไม่มีอำชีพ 
2. ผู้ที่มีอำชีพและต้องกำรพัฒนำอำชีพ 

 

ระยะเวลา 
 จ ำนวน  5  ชั่วโมง 
 ภำคทฤษฎี       1        ชั่วโมง    

ภำคปฏิบัติ 4        ชั่วโมง    
 
 
 

แบบ พต. 3 



 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ควำมเป็นมำ

และ
ควำมส ำคัญ
ในกำร
ประกอบ
อำชีพกำรท ำ
ไข่เค็มกะทิสด 
 

1. เพ่ือน ำควำมรู้ไป
ประกอบอำชีพเพ่ือ
สร้ำงรำยได้ 
2. เพ่ือน ำควำมรู้ไปต่อ
ยอดอำชีพเพ่ือมีอำชีพ
และสร้ำงรำยได้เพ่ิม 

1. ควำมเป็นมำของกำรท ำ
ไข่เค็มกะทิสด 
2. ควำมส ำคัญของกำรท ำ
ไข่เค็มกะทิสด 
3. ประโยชน์ของกำรท ำไข่
เค็มกะทิสด 
4. ประเภทของกำรท ำไข่
เค็มกะทิสด 

1.วิทยำกรบรรยำยให้ควำมรู้
เบื้องต้นเกี่ยวกับกำรท ำไข่เค็ม
กะทิสด พร้อมใบควำมรู้ 
2. ผู้เรียนท ำแบบทดสอบควำมรู้
ก่อนเรียน 

30 
นำที 

- 

2 ทักษะกำรท ำ
ไข่เค็มกะทิสด 
และกำรฝึก
ปฏิบัติ 

1.สำมำรถเลือกใช้วัสดุ
อุปกรณ์และวัตถุดิบใน
กำรท ำไข่เค็มกะทิสด 
 
 
 
 

1. กำรท ำไข่เค็มกะทิสด 
  - วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้  
  - วิธีท ำกำรท ำไข่เค็มกะทิ
สด 
        -กำรเลือกไข่ 
        -กำรท ำควำม
สะอำดไข่ 
        -กำรผสมกะทิ 
        -กำรหมัก พอก 
        -กำรเรียงไข่ 
        -ระยะเวลำในกำร
หมักและกำรน ำไข่มำ
ประกอบอำหำรเพื่อ 
รับประทำน 
       -กำรออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ 

1.วิทยำกรให้ควำมรู้เกี่ยวกับกำร
เลือกใช้วัสดุอุปกรณก์ำรท ำไข่เค็ม
กะทิสด 
2. วิทยำกรสำธิตขั้นตอนกำรท ำ
ไข่เค็มกะทิสด 
3. ให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริงโดย
มีวิทยำกรเป็นผู้ให้ค ำแนะน ำ 

- 4 
ชั่วโมง 

3 กำรติดตำม
และ
ประเมินผล
กำรฝึกทักษะ
กำรท ำไข่เค็ม
กะทิสด 
 

1. ติดตำมผู้รับกำร
อบรม สำมำรถน ำ
ควำมรู้ไปประยุกต์ใช้
ในชีวิตประจ ำวันได้ 

1.  ควำมรู้ควำมเข้ำใจใน
เนื้อหำสำระ  
2.  ทักษะกำรปฏิบัติ 
3. คุณภำพของผลงำน/ผล
กำรปฏิบัติ 
4. แบบประเมินควำมพึง
พอใจ 
 

1. ผู้เรียนท ำแบบทดสอบควำมรู้
ควำมเข้ำใจในเนื้อหำสำระหลัง
เรียน  
2. ผู้เรียนสำมำรถมีผลงำนที่
ปฏิบัติ 
3. ผู้เรียนท ำแบบประเมินควำม
พึงพอใจ 

30 
นำที 

- 



 

สื่อการเรียนรู้        
1. เอกสำรประกอบกำรเรียนรู้ เรื่อง กำรท ำไข่เค็มกะทิสด 
2. แหล่งเรียนรู้/อินเตอร์เน็ต/เว็บไซต์ที่เกี่ยวข้อง 
3. วิทยำกรผู้เชี่ยวชำญ 
4. กำรแลกเปลี่ยนเรียนรู้    

การวัดผลประเมินผล   
1. ควำมรู้ควำมเข้ำใจในเนื้อหำสำระในกำรปฏิบัติ 
2. ทักษะกำรปฏิบัติ 
3. คุณภำพของผลงำน/ผลกำรปฏิบัติ 
4. แบบประเมินควำมพึงพอใจ 
5. แบบทดสอบวัดควำมรู้ก่อนเรียน และ หลังเรียน 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. มีเวลำอบรมและฝึกปฏิบัติตำมหลักสูตรไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80 

 2. ผ่ำนกำรประเมินจำกแบบทดสอบไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 
 
 



รายละเอียดการด าเนินโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอตะพานหิน  จังหวัดพิจิตร 

1. ช่ือโครงการ การท าไข่เค็มกะทิสด 

2. ความสอดคล้องกับนโยบาย 

จุดเน้นการด าเนินงาน ของกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2569  
1. พลิกโฉมระบบการเรียนรู้สู่ความยืดหยุ่น เชื่อมโยง และไร้รอยต่อ  

1.1 ยกระดับการจัดการเรียนรู้ตลอดชีวิต การเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเอง และการเรียนรู้  
เพ่ือคุณวุฒิตามระดับ ให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตจริง และทักษะที่จ าเป็น สร้างทางเลือกที่หลากหลายและยืดหยุ่น 
เชื่อมโยงรูปแบบการเรียนรู้อย่างเป็นระบบและไร้รอยต่อ 
  1.2  ขับเคลื่อนระบบธนาคารหน่วยกิต (Credit Bank System) และกลไกการเทียบโอนผล
การเรียนรู้ (หน่วยกิต ความรู้และประสบการณ์)  เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถสะสมผลการเรียน  และยกระดับ
คุณวุฒิทางการศึกษาได้อย่างต่อเนื่องตามศักยภาพจริง) 
 2. ขับเคลื่อนการเรียนรู้สู่อาชีพที่ม่ันคง สร้างรายได้จริง และการพึ่งพาตนเองท่ีนั่งยืน 
  2.1 ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พ้ืนที่  และความต้องการ
จ้างงานของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต 
  2.2 ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / Newskill เพ่ือให้
ผู้เรียนสร้างรายได้ทั้งในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา 
  2.3 ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่  สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน  และการ
ต่อยอดผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่า 
  2.4 พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ  เตรียมมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย  
สามารถสร้างรายได้  พึ่งพาตนเอง  และลดภาระพ่ึงพิงทางสังคม 

6. ขยายโอกาสการเรียนรู้ให้ครอบคลุมทุกกลุ่มเป้าหมาย 
6.3 ส่งเสริมการเรียนรู้ระหว่างวัย และการเตรียมความพร้อมสู่สังคมสูงวัยอย่างมีคุณภาพ  

ผ่านพ้ืนที่กิจกรรมที่เอ้ือต่อการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งระหว่างคนต่างวัย  
 ภารกิจส าคัญ 
 2. Caree Plus : “เติมเต็มทักษะ สร้างโอกาสอาชีพ”  ร่วมมือกับภาคเอกชนออกแบบและพัฒนา
หลักสูตรอาชีพของสถานศึกษา  ให้สอดคล้องกับบริบทพ้ืนที่และความต้องการตลาดแรงงานจริง  เช่น  ดิจิทัล  
ช่างเทคนิค  อาหาร  การดูแลผู้สูงอายุ  โดยภาคเอกชนร่วมสนับสนุนด้านการฝึกอบรมและวิทยากร  รวมทั้ง
ฝึกอบรมตามหลักสูตรคุณวุฒิวิชาชีพที่ก าหนด 
 3. ระบบเชื่อมโยงการเรียนรู้ 3 รูปแบบ  มุ่งพัฒนากลไกการเทียบเคียงและเทียบโอนผลการเรียนรู้  
เชื่อมโยงการเรียนรู้ตลอดชีวิต  การเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเอง  และการเรียนรู้เพ่ือคุณวุฒิตามระดับ  ให้
สามารถสะสมในระบบธนาคารหน่วยกิตแบบไร้รอยต่อ น าไปสู่การยกระดับคุณวุฒิทางการศึกษาอย่างเป็น
ระบบ 
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3. หลักการและเหตุผล 

 ในสภาวะเศรษฐกิจปัจจุบัน การสร้างทักษะอาชีพที่สามารถเริ่มต้นได้ง่าย ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น และมี

ตลาดรองรับที่แน่นอนเป็นสิ่งจ าเป็นอย่างยิ่ง กรมส่งเสริมการเรียนรู้ (สกร.) ได้เล็งเห็นความส าคัญของการ

ยกระดับทักษะ (Upskill) และการสร้างทักษะใหม่ (Reskill) ให้แก่ประชาชนตามนโยบาย “Learn to Earn” 

ซึ่งเปลี่ยนผ่านจากการเรียนรู้ตามอัธยาศัยทั่วไป สู่การเรียนรู้ที่จับต้องได้และเปลี่ยนเป็นรายได้ในทันที 

การท าไข่เค็มกะทิสดเป็นการแปรรูปผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรที่ช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับไข่ โดยใช้กะทิสด

เป็นส่วนผสมในการดอง ท าให้ไข่แดงมีความมัน สีสวย รสชาติเข้มข้น และมีกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ เป็น

ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภค สามารถผลิตเพ่ือบริโภคในครัวเรือนและต่อยอดเป็นอาชีพสร้างรายได้

ให้แก่ครอบครัวและชุมชน 

ดังนั้น เพ่ือเป็นการส่งเสริมให้คนในชุมชนมีอาชีพที่มั่นคงและพ่ึงพาตนเองได้ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้

ระดับต าบลวังหลุม จึงได้จัดท าโครงการพัฒนาอาชีพการท าไข่เค็มกะทิสดขึ้น เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดทักษะที่ได้

มาตรฐาน สามารถต่อยอดสู่การมีทักษะด้านอาชีพการท าไข่เค็มกะทิสด สามารถสร้างรายได้หรืออาชีพหลัก

ให้แก่ครอบครัวได้อย่างยั่งยืน 

4. วัตถุประสงค์ 
 1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับการท าไข่เค็มกะทิสดได้ 

 2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถฝึกทักษะการท าไข่เค็มกะทิสดได้ 

 3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปปรับใช้ตามลักษณะของหลักสูตรได้ 

5. เป้าหมาย 
 ผู้เรียน    จ านวน     6 คน 

6. วิธีด าเนินการ 

 

กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย พื้นที่ด าเนินการ ระยะเวลา งบประมาณ 

1. ขั้นเตรียมการ 
(วางแผนและ
ประชาสัมพันธ์) 
2. ขั้นด าเนินการ
อบรม (ภาคทฤษฎี
และปฏิบัติ) 
3. ขั้นติดตามและ
สรุปผล 
(ประเมินผล) 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้
และความเข้าใจเกี่ยวกับ
เทคนิคการท าไข่เค็มกะทิ
สดได้ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
ฝึกทักษะการท าไข่เค็ม
กะทิสดได้ 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
น าความรู้ที่ได้รับไปปรับ
ใช้ตามลักษณะของ
หลักสูตรได้ 

ประชาชนท่ี
สนใจ 

จ านวน 
6 คน 

บ้านเลขที่ 72  
หมู่ที่ 5  
ต าบลวังหลุม  
อ าเภอตะพานหิน 
จังหวัดพิจิตร 

จ านวน 1 วัน 
(วันท่ี 9 
สิงหาคม 
2569) 

3,700 บาท 



7. วงเงินงบประมาณทั้งโครงการ 
 1 ค่าตอบแทนวิทยากร  จ านวน 5 ชม. X ชม.ละ 200 บาท  เป็นเงิน 1,000  บาท 

 2 ค่าวัสดุฝึกอบรม       เป็นเงิน 2,700  บาท  

           รวมเป็นเงินทั้งสิ้น 3,700 บาท  (สามพันเจ็ดร้อยบาทถ้วน)  
 

8. แผนการใช้จ่ายงบประมาณ  
 

กิจกรรมหลัก 
ไตรมาส 1 

(ต.ค. – ธ.ค. 68) 
ไตรมาส 2 

(ม.ค. – มี.ค. 69) 
ไตรมาส 3 

(เม.ย. – มิ.ย. 69) 
ไตรมาส 4 

(ก.ค. – ก.ย. 69) 
โครงการพัฒนาอาชีพ
ชุมชน (หลักสูตรการท า
ไข่เค็มกะทิสด) 

- - - 3,700.- 

 
9. ผู้รับผิดชอบโครงการ 
 1. นางสาวอรณีย์  จันทร์ศรี  ครูศูนย์การเรียนรู้ 

 2. ว่าที่ ร.ต.หญิง รัชฎาภรณ์  เมฆอ่ า หัวหน้างานการเรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเอง 

 3. ว่าที่ ร.ต.หญิง รัชฎาภรณ์  เมฆอ่ า หัวหน้างานแผนงานและโครงการ 

 4. นางสาวมนสิชา  สะอาดพันธุ์  หัวหน้ากลุ่มจัดการเรียนรู้ 

 5. นายเกรียงไกร  ทองศักดิ์  ผู้อ านวยการ สกร.ระดับอ าเภอตะพานหิน 

10. เครือข่าย 
 1.  ผู้น าชุมชน/ชมรมผู้สูงอายุ 

2.  ปราชญ์ชาวบ้าน 

3. โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลบ้านเขารวก 

11. โครงการที่เกี่ยวข้อง 
 1. โครงการการเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเอง 

 2. โครงการการเรียนรู้ตลอดชีวิต 

 3. โครงการการเรียนรู้เพ่ือคุณวุฒิตามระดับ 

 4. โครงการประกันคุณภาพของสถานศึกษา 

12. ผลลัพธ์ 
 ผู้เรียนมีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับการท าไข่เค็มกะทิสด สามารถฝึกทักษะการท าไข่เค็มกะทิสด  

และน าความรู้ที่ได้รับไปปรับใช้ตามลักษณะของหลักสูตรได้ 

13. ตัวชี้วัดผลส าเร็จของโครงการ 
 13.1 ตัวชี้วัดผลผลิต (Output) 
  1. จ านวนผู้เรียนที่เข้าร่วมโครงการ 

  2. จ านวนผู้เรียนที่เข้าร่วมโครงการที่ผ่านกระบวนการตามหลักสูตร 

 



 13.2 ตัวชี้วัดผลลัพธ์ (Outcome) 
  1. ร้อยละของผู้เรียนที่เข้าร่วมโครงการที่มีคะแนน Post- test สูงกว่า Pre-test 

  2. ร้อยละของผู้เรียนทีเ่ข้าร่วมโครงการสามารถลงมือปฏิบัติตามหลักสูตรได้ 

  3. ร้อยละของผู้เรียนทีผ่่านการอบรม  สามารถน าความรู้ไปใช้ตามลักษณะของหลักสูตรได้ 

14. การติดตามและประเมินผลโครงการ 
 1. แบบทดสอบความรู้ ก่อนอบรม / หลังอบรม 

2. แบบประเมินความพึงพอใจ แบบ พต.12 

3. แบบนิเทศ แบบ พต.11 

4.  แบบติดตามผู้ผ่านการฝึกอบรมหลังจบหลักสูตร แบบ พต. 20 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ก าหนดการอบรมโครงการพัฒนาอาชีพชุมชน  
การท าไข่เค็มกะทิสด 

วันที่  9  สิงหาคม  2569 
ณ  บ้านเลขที่ 72  หมู่ที่ 5 ต าบลวังหลุม  อ าเภอตะพานหิน จังหวัดพิจิตร 
************************************************** 

วันที่  9  สิงหาคม  2569 
 

เวลา  08.30 น. – 09.00 น.   -  ผู้เข้าร่วมกิจกรรมลงทะเบียน 
เวลา  09.00 น. – 09.30 น.    -  พิธีเปิดโครงการ/ท าแบบทดสอบความรู้ก่อนเข้ารับการอบรม 
 -  ความส าคัญและความจ าเป็นในการประกอบอาชีพการท าไข่เค็มกะทิสด 
    (วิทยากร โดย นางสายบัว  ค าดี) 
เวลา  09.30 น. – 12.00 น.      -  วิทยากรบรรยาย เรื่อง ทักษะการท าไข่เค็มกะทิสด และการฝึกปฏิบัติ 
       - วัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้  

       - วิธีท าการท าไข่เค็มกะทิสด 
              -การเลือกไข่ 
              -การท าความสะอาดไข่  
              -การผสมกะทิ 
              -การหมัก พอก 
      -การเรียงไข่ 
                                            (วิทยากร โดย นางสายบัว  ค าดี) 
เวลา  12.00 น. – 13.00 น.      -  พักรับประทานอาหารกลางวัน                                   
เวลา  13.00 น. - 14.30 น.       -  วิทยากรให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ (ต่อ) 
   - วิธีท าการท าไข่เค็มกะทิสด 

 -ระยะเวลาในการหมักและการน าไข่มาประกอบอาหาร  
เพ่ือรับประทาน 

-การออกแบบบรรจุภัณฑ์              
 (วิทยากร โดย นางสายบัว  ค าดี) 

เวลา  14.30 น.  – 15.00 น.     -  วิทยากรบรรยาย เรื่อง ประเมินผลการฝึกทักษะการท าไข่เค็มกะทิสด 
                                           /แบบทดสอบความรู้หลังการอบรม 
                                           (วิทยากร โดย นางสายบัว  ค าดี) 
 
 
 
 
หมายเหตุ : ก าหนดการนี้สามารถเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 

 


