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รายวิชา การงานอาชีพ

รหัสวิชา ง22101 ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2

ผู้สอน ครูณภัทร  กาญจนะพังคะ

เรื่อง การดองเค็ม
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การดองเค็ม
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1. น าเสนอการถนอมอาหาร ด้วยวิธีการดองเค็มได้
2. สามารถเลือกวัตถุดิบและภาชนะในการดองเค็ม       
ได้เหมาะสม
3. ปฏิบัติการแสวงหาความรู้ได้



4. มีทักษะการจัดการ การแสวงหาความรู้  
5. มีทักษะกระบวนการแก้ปัญหา
6. มีวินัย ใฝ่เรียนรู้ มีความมุ่งมั่นในการท างานและมี
จิตสาธารณะ 



1.วัตถุดิบส าหรับใช้ดองเค็ม 
ควรเป็นชนิดใดได้บ้าง?

ผัก 
ขอบคุณภาพจาก https://sukkaphap-d.com/ประโยชน์ของ-ผักกาดดอง/

ค าถามชวนคิด ?



ผลไม้
ขอบคุณภาพจาก https://www.matichonacademy.com/tag/เรียนท าผลไม้แช่อิ่ม



ไข่
ขอบคุณภาพจาก https://www.postsod.com/ice-tray 



เนื้อสัตว์
ขอบคุณภาพจาก https://www.pim.in.th/side-dish-by-beef/1211-salted-meat
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ภาชนะที่ใช้ในการดองเค็ม
ควรเป็นชนิดใดบ้าง
เพราะอะไร?

ขวดโหลแก้ว
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การดองเค็ม คือ อะไร
วิธีการ



เช่น การท าไข่เค็ม

ไข่เค็มแบบแห้ง ไข่ดองเค็ม

https://cookpad.com/th/step/images/6eb8cf0fbde9263d


13ขอขอบคุณภาพจาก https://m.facebook.com/notes/
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➢ ให้ใช้ผ้าหรือฟองน้ าผสมกับ
น้ าส้มสายชูแล้วเช็ดเปลือกไข่
เบาๆ ไข่ที่เลอะมาก ๆ ให้ล้าง
ด้วยน้ าอุ่นจะช่วยให้ผิวของ
เปลือกไข่หดตัว เชื้อโรคไม่
สามารถผ่านเข้าไปในไข่ได้ 



➢ ล้างเสร็จให้ทาด้วยน้ ามันพืชทุก
ครั้งจะช่วยเคลือบเปลือกไข่  ลด
การระเหยของน้ าและไม่ให้อากาศ
เข้าไปในไข่ จึงช่วยท าให้ยืดอายุ
การเก็บไข่ไว้ได้นานมากขึ้น  
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สื่อวีดิทัศน์นี้ใช้เพื่อการศึกษาเท่านั้น
ขอขอบคุณส่ือวีดิทัศน์

เรื่อง วิธีท ำไข่เค็ม ง่ำยๆ แค่ใช้เกลืออย่ำงเดียวเท่ำนั้น
เผยแพร่โดย mumjung recipes

เผยแพร่วันที่ 14 ก.พ. 2016
ที่มำ https://www.youtube.com/watch?v=8Yu6ddPKalE&feature=youtu.be
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สื่อวีดิทัศน์นี้ใช้เพื่อการศึกษาเท่านั้น
ขอขอบคุณสื่อวีดิทัศน์

เรื่อง ไข่เค็ม วิธีท ำไข่เค็มให้เค็มเร็ว และไข่แดงมันวำวสวย ท ำง่ำยไม่ต้องต้ม
น้ ำเกลือให้ยุ่งยำก

เผยแพร่โดย JassriR : 6395
เผยแพร่วันที่ 11 ต.ค. 2018

ที่มำ https://www.youtube.com/watch?v=BHYKiAZQVsk&feature=youtu.be
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1.ครูแจกใบความรูก้ารท าไข่เค็มแบบแห้งและนักเรียนเตรียม
วัตถุดิบและอุปกรณ์ในการท าไข่เค็มแบบแห้ง
2. นักเรียนลงมือฝึกปฏิบัติการท าไข่เค็มแบบแห้ง จากใบความรู้
และที่ได้เรียนมา
3. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปวิธีการถนอมอาหารโดยการดองเค็ม
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ใบความรู้ เรื่อง การท าไข่เค็มแบบแห้ง

ขั้นตอนการถนอมอาหารโดยการดองเค็ม
(การท าไข่เค็มแบบแห้ง)

1. ล้างไข่เป็ดให้สะอาด ผึ่งไว้ให้แห้ง

2. เทน้าส้มสายชูใสก่ะละมัง ใช้ในปริมาณที่ท่วมไข่  
ทั้งหมด

https://cookpad.com/th/step/images/103f5599acdfe573
https://cookpad.com/th/step/images/a898c9b5973fef25


3. น าไข่เป็ดลงไปแช่ในน้ าส้มสายชู 
ทิ้งไว้ 5 นาที

4. เมื่อครบ 5 นาที น าไข่ออกจาก
น้ าส้มสายชู และน าไปคลุกๆ 
กับเกลือให้ทั่ว ๆ 

https://cookpad.com/th/step/images/2ea35b6901ce933e
https://cookpad.com/th/step/images/6eb8cf0fbde9263d


5. น าไข่ทีคลุกแล้วใส่ในภาชนะที่เตรียมไว้ 
จนไข่หมด ปิดฝาภาชนะให้สนิท ทิ้งไว้      
7 วัน

6. เมื่อครบ 7 วันจะน าไปทอดเป็นไข่ดาวเค็ม
หรือต้มเป็นไข่เค็ม ต้มประมาณ 15 นาที
ไข่ขาวนุ่มไม่แข็ง ไข่แดงมันอร่อย

https://cookpad.com/th/step/images/db6b758d279873f4
https://cookpad.com/th/step/images/967f390890f651ac


สรุปบทเรียน

การดองเค็มก็เป็นวิธีการถนอมอาหารที่สามารถ

ยืดอายุของอาหารไว้กินได้นาน อีกวิธีหนึ่งซึ่ง

นิยมท ากันมากในปัจจุบัน มีวิธีการท าที่ไม่

ยุ่งยาก รักษาคุณค่าของอาหารได้ดี และช่วย

สร้างรายได้ให้กับครอบครัวและชุมชน 



บทเรียนต่อไป
เรื่อง 

ความส าคัญและประโยชน์  
ของการเลี้ยงสัตว์
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สิ่งที่ต้องเตรียมบทเรียนต่อไป

ใบความรู้ที่ 3.1 เรื่อง ความส าคัญและ
ประโยชน์ของการเลี้ยงสัตว์
ใบงานที่ 3.1 เรื่อง ความส าคัญและ

ประโยชน์ของการเลี้ยงสัตว์


