
หลักสูตร    วิชาชีพ    10    ชั่วโมง       วชิา   การถนอมอาหาร(การทําไขเค็มและการแปรรูป) 

 

 
รายวิชา 

 
วิชา  การถนอม
อาหาร(การทํา
ไขเค็มและการ
แปรรูป) 
     สูตรท่ี2 
การทําไขเค็ม

สมุนไพร 

 
จุดประสงค 

  
1.  เพ่ือใหมีความรู
ความเขาใจในการ
รวมกลุมและ
กระบวนการทํางาน
กลุม 
2.  เพ่ือใหเกิดทักษะใน
การทําไขเค็ม 
3.  เพ่ือสงเสริมและจัด
จําหนายไขเค็ม 
4.เพ่ือประกอบอาชีพ
เสริมรายไดใหกับ
ครอบครัว และชุมชน 

 
เนื้อหา 

 
1.  การรวมกลุม 
-  ระเบียบขอบังคับของกลุม 
- ขอควรปฏิบัติตนในการรวมกลุม 
2.  การเตรียมวัสดุ 
 – อุปกรณและสวนผสมการทําไข
เค็ม 
- การคัดเลือกไข 
-  การชั่งตวงสวนผสมในสูตร 
3.  ข้ันตอนวิธีการทําไขเค็ม 
4.  การตลาด 
-  กลยุทธในการขาย 
- การโฆษณาประชาสัมพันธ 
- การออกแบบโลโกผลิตภัณฑ 
- การสงเสริมการขาย 
5.  การทําบัญชีกลุม 
-  การทําบัญชีรายรับ  
 -  ราบจาย 
 - การคํานวณหาตนทุน  
-  กําไร   
6.  ข้ันตอนการปฎิบัติการทําไข
เค็ม 

 
ชั่วโมง 
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สื่อ/วัสดุ 

 
1.กาละมัง  
2.ถุงพลาสติกใส 
3..ภาชนะในการ
จัดเก็บ เชน ถังมีฝา 
กลองพลาสติก ฯ 
4.ไขเปด       
5. .เกลือปน     
6. ใบเตย 
7. น้ําสะอาด  
(ตามความเหมาะสม) 

 
กิจกรรมการเรียนการสอน 

 
1. จัดหา เตรียมวัสดุ อุปกรณ 
2. ปฏิบัติตาม ข้ันตอน 
สูตรท่ี 2 
  1.ลางไขเปดใหสะอาดท้ิงไวใหแหง 
  2. นําสวนผสม เกลือ 1 สวน น้ํา 3 
หรือ 4 สวน และใบเตย  
 3.  ผสมเกลือลงในน้ําคนใหละลาย 
ตมใหเดือด ใสใบเตย พักไวใหเย็น 
4. นําไขท่ีเช็ดหรือลางสะอาดแลวลง
บรรจุในขวดโหลแกว หรือขวดโหล
พลาสติก แลวใสน้ําเกลือท่ีเย็นแลว
เทเบาๆ ลงไปใหทวมไข 
5.  นําถุงพลาสติกใสน้ําวางไว
ดานบนเพ่ือกดไขใหจมน้ําเกลือ ถา
ไขลอยสัมผัสอากาศ ไขอาจจะเนาได
แลวปดฝาขวดใหสนิท 
6.  ใชเวลาดอง 14 - 21 วัน เม่ือได
ท่ีแลวนําไขออกมาตมไฟแรงปาน
กลาง ประมาณ 15-20นาที  ท้ิงไวให
เย็น นําไปบรรจุกลองจําหนาย    
หรือรับประทานได 

 
การประเมินผล 


