
ช่ือหลักสูตร  การทําฮอยจอปลา   จํานวน  3  ช่ัวโมง 
ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน              

๕ กลุมอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการ

และอาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจต

คติท่ีดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษายอกระบบและการศึกษาตาอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด

การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรู

ตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพหลักสูตรชางพื้นฐานการทําฮอยจอปลา และการตอยอดอาชีพ เพื่อใหผูเขารวม

โครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 

หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้

        ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ัง

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียม

กัน สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอืน่ และสังคม 

        ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 
๑. เพื่อใหผูเขารวมกิจกรรม มีความรู ความเขาใจในอาชีพการทําฮอยจอปลา 

๒. เพื่อพัฒนาดานอาชีพใหกับผูเขารวมกิจกรรมและนําไปใชในชีวิตประจําวันได 

๓. เพื่อใหมีความรูดานการบริหารจัดการตนทุน และการกําหนดราคาขาย 

๔. เพื่อใหมีความรูดานการเพิ่มชองทางการจัดจําหนายสินคา การประชาสัมพันธ และเทคนิค                    

การบริหารจัดการกลุม การวางแผนดานการตลาด 

 

 



กลุมเปาหมาย  
๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  ๓ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี   ๓๐ นาที 
 ภาคปฏิบัติ 2.๓๐ ช่ัวโมง 
โครงสรางหลักสูตรการทําฮอยจอปลา  จํานวน  3  ช่ัวโมง 

 

ที่ เรื่อง จุดประสงคการ
เรียนรู 

เนื้อหา การจัด 
กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบตั ิ

๑ อุปกรณการ
ทําฮอยจอ
ปลา 
และการ
เตรียมวัสดุ 
 

- มีความรู ความ
เขาใจและเตรียม
วัสดุอุปกรณการ
ทําฮอยจอปลา 
 

- อุปกรณและการทําฮอยจอปลา มีดังนี้   
อุปกรณ 
๑. หมอ หรือ ชามสําหรับคลุกสวนผสม 
๒. ถุงมือ 
๓. เชือกฟางสาํหรับมัดฮอยจอ ใหเปนปลองๆ 
4.  กลองใส     
6. ครก , สาก  
7. มีด , เขียง  
วัสดใุนการทาํไสกรอก  และไสอั่ว 
1 .แผนเก๊ียว 1   กก. 
2. หมูสับผสมมันหมู  1  กก. 
3. รากผักช ี 3  ขดี 
4. กระเทียม 1  กก. 
5. พริกไทย 1  ถงุ 
6. แครอท 1  ถงุ 
7. แปงเอนกประสงค  1 หอ 
8. ตนหอม 2  กํา 
9. น้ําตาลทราย 1  ถงุ 
10. แผนฟองเตาหู   3  ถงุ 
11. ซีอ้ิวขาว 1  ขวด 
12. หอมใหญ 1  กก. 
13.ซอสพริก 1  ขวด 
14. ไขไก 1  กระบะ 
15.เนื้อปลาขดู    2  กิโลกรัม 
ความรูพื้นฐานเก่ียวกับวัสดแุละอุปกรณ 
- ขัน้ตอนการทําฮอยจอปลา  

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการทํา
ฮอยจอปลา และ
เทคนิคการเลือกใช
วัสดุการทําฮอยจอ
ปลา 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทําฮอยจอปลา ใน
แตละข้ันตอน 

๑๕ 
นาที 

  

 

๒ การทําฮอยจอ
ปลา 

- เพื่อใหผูเรียนมี
ความรูพื้นฐาน
ดานการทําฮอ
ยจอปลาได 
๒.สามารถการ
ทําฮอยจอปลาได  

- ความรูพืน้ฐานและเทคนิคการทําฮอย จอปลา 
- ปฏิบัติการทําฮอยจอปลา 

   1. ปนหรือโขลกพริกไทยเม็ดจนปนละเอียด 
(จะกลิน่หอมมากกวาใชพริกไทยปนสําเร็จรูป) ใส
กระเทียมสด กานผักชี หรือรากผักชลีงไปปนให
ละเอียดเขาดวยกัน เตรียมไว 
     2. ใสเนื้อหมูบดติดมันลงในอางผสม ตามดวย
สวนผสมท่ีปนไวแลวนวดใหเขากัน ปรุงรสดวยซีอ้ิว

-วิทยากรใหผูเรียนได
ปฏิบัติตามข้ันตอนการ
ทําฮอยจอปลา พรอม
กับการตอบขอสงสัย
ระหวางการเรียนการ
สอน 

 
  

2 
ช่ัวโมง 

 



ขาว  เกลือ และน้ําตาลทรายแลวนวดใหเขากัน 
อีกรอบ 

 3. ใสแปงสาลีอเนกประสงคและไขไกลงไป
นวดใหเขากัน 

 4. ใสตนหอมซอยและแหวลงไปคลุกเคลาให
เขากัน 
     5. ใสเนื้อปลาลงไปคลุกเคลาใหเขากัน  พักไว  
30  นาที 

วิธีการหอจอปลา 
1. เริ่มตนหอฮอยจอ วิธีการหอตองเบามือ

เพราะฟองเตาหูสดมีลักษณะบางและขาดงาย กอน
อ่ืนเอาฟองเตาหูออกมาจากซองท้ังหมดแลวหยิบ
ออกมาแค 1 แผน สวนฟองเตาหูท่ีเหลือเอาเขาไป
เก็บไวในถุงเดิม นาํไปแชตูเย็น หรือเอาผาหมาดหอ 
เพราะถาโดนลมแลวจะทําใหแตกตัวเอามาหออีก
ไมได 

     2. ใชฟอกก้ีฉดีน้ําลงไปบนแผนฟองเตาหู
สดเล็กนอยแลวใชมือลูบใหนิ่มตัวลง และใชกรรไกร
ตัดแผนฟองเตาหูสดใหไดความยาวประมาณ 1 ฟุต 

     3. ใสสวนผสมไสลงไปตรงขอบของแผน
เตาหู ความใหญของฮอยจอ 1 ลูก 
เสนผาศนูยกลางประมาณ 1+1/2 นิ้ว (ชอบลูก
เล็ก หรือลูกใหญตามชอบ) 

     4. มวนเปนแทง ปดหัวและทาย 
     5. ใชเชือกมัดเปนปลอง ๆ อยาผูกใหแนน

เกินไปเพราะอาจแตกได แตถาผูกหลวมเกินไปจะ
ไมเปนปลอง 

     6. เอามาเรียงใสท่ีนึ่งท่ีทาน้ํามันพืชไว
เล็กนอยกันตดิแลวเอาไปนึ่งบนน้ําเดือดพลาน
ประมาณ 20 นาที นําออกมาผึ่งลมจนเย็นสนิท 

     7. ห่ันตรงปลองท่ีมีเชือกผูกอยูและดึง
เชือกออก 

     8. ตั้งกระทะใสน้ํามันพชืลงไป พอกะทะ
รอน นําฮอยจอไปทอดประมาณ 5-7 นาที หรือจน
สุกสีเหลืองทอง ตักใสจาน เสริฟพรอมน้าํจิ้มบวย
เจี่ย หรือซอสพริก 

๓ การจัดการ
และการ
จําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค
การจัดการและ
การจําหนาย
ผลิตภัณฑและ
การมีคุณธรรมใน
การประกอบาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 
 - การเลือกทําเล / การจําหนาย                         
- คณุธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการทําบรรจุ
ภัณฑเพื่อใหเกิด
เอกลักษณและเปนท่ี
สนใจของผูซื้อมากข้ึน 
รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

๑๕ 
นาที 

 

 

  ๓๐
นาที 

2.๓๐ 
ช่ัวโมง 



สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล                 

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏบัิติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

      ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําฮอยจอปลา 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 

๑. เวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

๒. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

๓. สามารถนําไปใชในชีวิตประจําวันในการประกอบอาชีพไมนอยกวารอยละ ๕๐ 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 

การเทียบโอน 

          - 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

 
 

 

 
 


