
 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนือ่ง 

หลักสูตรการท าปอเปี๊ยะสด จ านวน  5 ชัว่โมง 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอบางคล้า 

กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
 กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

 

ความเป็นมา 
ปัจจุบันอาชีพเสริมเป็นอาชีพงานที่มีอิสระ และการท าปอเปี๊ยะสดเป็นอาชีพที่มีช่องทางการจ าหน่าย

อย่างต่อเนื่อง สามารถท ารับประทานในครัวเรือนและเป็นการตลาดที่มีความต้องการอย่างต่อเนื่อง เป็นอาชีพ
ที่จ าหน่ายในสถานที่งานบุญวัด โรงเรียน ตลาดนัด ในชุมชนได้  สามารถสร้างรายได้ ลดรายจ่ายในครัวเรือน 
ซึ่งเป็นอาชีพที่สนใจ และเป็นช่องทางในการประกอบอาชีพของผู้ที่ยังต้องการท าอาชีพเสริมหรือผู้ที่ไม่มีงานท า
และเป็นช่องทางในการประกอบอาชีพของผู้ที่ยังไม่มีงานท าหรือผู้ที่ต้องการเปลี่ยนอาชีพ เป็นงานอิสระและ
มั่นคงสามารถน าไปพัฒนาต่อยอดให้กับตนเอง น าไปสร้างรายได้ในชีวิตประจ าวัน 

  
หลักการของหลักสูตร  

1. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ท าให้เกิดความคิดสร้างสรรค์ 
2. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ส่งเสริมการมีงานท าของประชาชน 

จุดมุ่งหมาย 

เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้  ความสามารถ และคุณลักษณะดังนี้ 
1. มีความรู้ความเข้าใจการเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์  และการเก็บรักษาอุปกรณ์ 
2. มีความรู้พ้ืนฐานในการท าปอเปี๊ยะสด 
3. มีความรู้และมีทักษะในการท าปอเปี๊ยะสด 
4. มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้เสริมให้ตนเองและครอบครัว 

 

เป้าหมาย   

1. ผู้สูงอายุ 
2. แม่บ้าน  
3. ผู้ว่างงาน 

ระยะเวลา  

ภาคทฤษฎี   30   ชั่วโมง 
ภาคปฏิบัติ   4  ชัว่โมง 30 นาที 
 
 

 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี
ปฏิบั

ติ 
1 ความส าคัญ

ของการ
ประกอบ
อาชีพ 
 

1.1 อธิบาย
ความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพ 
1.2 อธิบายความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ  
1.4 สามารถบอกทิศ
ทางการประกอบ
อาชีพได ้

1.1 ความส าคัญของ
การประกอบอาชีพ 
1.2 ความรู้เบื้องต้น
ในความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ 
ความต้องการของ
ตลาด การลงทุน
กระบวนการผลิต 
การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์และวัตถุดิบ 

1.วิทยากรแจกใบความรู้และบรรยาย
ให้ความรู้เรื่องของอาชีพการท าปอ
เปี๊ยะสด 
2. ศึกษา ความรู้เบื้องต้นในการ
ประกอบอาชีพ ความต้องการของ
ตลาด การลงทุนกระบวนการผลิต 
การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์และวตัถุดิบ
ความต้องการของตลาด  

30
นาท ี

- 

2 การฝึกทักษะ

การท าปอ
เปี๊ยะสด 

-บอกวิธีการ
จัดเตรียม สถานที่   
ในการประกอบ
อาชีพการท าปอ
เปี๊ยะสดได้ถูกต้อง  
-บอกข้ันตอนการท า
ปอเปี๊ยะสดได้
ถูกต้อง 
 
 
 
 
 

2.1 วิธีการจัดเตรียม 
สถานที่ ในฝึกอาชีพ
การท าปอเปี๊ยะสด 
2.2 ขั้นตอนการ
จัดเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ในการ
ท าปอเปี๊ยะสด 

2.1 ฝึกปฏิบัติการท าปอเปี๊ยะสด 
      1. เตรียมทอดส่วนประกอบที่
ต้องทอดในการท าปอเปี๊ยะสด คือ ไข่
ไก่ กุนเชียง และเต้าหู้   
      2. น าไข่เจียว กุนเชียง และ
เต้าหู้มาห่ันให้เป็นเส้นและพักไว้ 
       3. เตรียมท าน้ าราด เร่ิมจากตั้ง
น้ า เปิดแก๊สใชไ้ฟกลาง ใส่เห็ดหอม 
ตามด้วยผงพะโล้ ซีอ๊ิวขาว ซอสปรุง
รส ซอสหอยนางรม น้ าตาล (ส่วน
แรก) และซีอ๊ิวด าหวาน คนให้
ส่วนผสมเข้ากัน 
       4. พอน้ าเดือดให้ใส่เต้าหู้ และ
เนื้อหมูลงไป เค่ียวต่อด้วยไฟกลาง
ประมาณ 10-20 นาท ี
       5. พอครบเวลา ให้ปิดแก๊สแล้ว
ยกส่วนผสมลงไปกรองแยกน้ ากบัเนื้อ 
       6. ตั้งหม้อแล้วเทน้ าที่กรองไว้
ลงไป เปิดแก๊สใชไ้ฟกลางค่อนอ่อน  
ใส่น้ าตาลที่เหลือลงไป ตามด้วยน้ า
มะขามเปียก แล้วคนให้เข้ากัน 
       7. เค่ียวต่อให้ส่วนผสมงวดลง 
ชิมรสชาติให้ได้รสหวานน า เค็มตาม 
และเปรี้ยวปิดท้าย 
        
 

- 
 

4 ชม. 
 



 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ทฤษฎ ี

         8. น าแป้งข้าวโพดมาละลายกับ
น้ าเปลา่ แล้วค่อยๆ เทลงในหม้อน้ า
ซอส คนน้ าซอสตลอดเวลาให้ไดค้วาม
ข้นที่ต้องการ ปิดแก๊สแล้วยกลงมาพัก
ไว ้
       9. น าถั่วงอกไปลวกในน้ าเดือด 
แล้วพักให้สะเด็ดน้ า 
       10. เตรียมห่อปอเปี๊ยะสด โดย
วางแผน่แป้งลงไป ตามด้วยถั่วงอก 
กุนเชียง แตงกวา เห็ดหอม เต้าหู้ ไข่
ฝอย และหมูสันนอก   แล้วม้วนให้
แน่น 
     11. ห่ันปอเปี๊ยะสดเป็นชิ้นพอดี
ค า จัดใส่จาน ราดน้ าราด โรยหน้า
ด้วยไข่ฝอย และพริกชีฟ้้า 

  

๓ การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบ
อาชีพ 

อธิบายช่องทางใน
การประกอบอาชีพ 

1. ความส าคัญใน
การประกอบอาชีพ 
2. ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ 
3. การตัดสินใจเลือก
ประกอบอาชีพ 
4. สามารถบอกทิศ
ทางการประกอบ
อาชีพได ้

1.  วิทยากรบรรยายให้ความรู้ เรื่อง
ความส าคัญของอาชีพการท าปอเปี๊ยะ
สด 
2. ศึกษา ความรู้เบื้องต้นในการ
ประกอบอาชีพการท าปอเปี๊ยะสด
ข้อมูลที่เก่ียวข้องกับอาชีพจากผูรู้้ 
ผู้ประกอบการในชุมชน ความ
ต้องการของตลาด การลงทุนและ 
กระบวนการผลิต การจัดหาวสัดุ 
อุปกรณ์และวัตถุดิบ 
๓. วิทยากรกับผู้เรียนร่วมกัน
วิเคราะห์รูปแบบ วิธีการในการ
ประกอบอาชีพการท าปอเปี๊ยะสด
กับผู้เรียนที่ จะน าไปสู่การประกอบ
อาชีพ ที่เปน็ไปตามความพร้อมและ
ศักยภาพของผู้เรียนเช่นการเป็น
เจ้าของกิจการ การรับจ้าง เป็นต้น 

15 
นาท ี

 

สื่อการเรียนรู้  
1. ใบความรู้ 
2. วิทยากร 
3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 



 
 
 
 
 
 
 

การวัดผลประเมินผล 

เกณฑ์การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี   ร้อยละ  20 
2. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน 

2.1 ทักษะการปฏิบัติ    ร้อยละ 40 
2.2  คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ร้อยละ 40 

 3. เครื่องมือวัดและประเมินผล 
      3.1 แบบประเมินผลระหว่างเรียน - หลังเรียน 
      3.2  แบบสังเกตพฤติกรรม 
      3.3  แบบประเมินผลชิ้นงาน 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  80 
3. ได้ชิ้นงานที่มีคุณภาพเพียงพอที่จะสามารถน าไปจัดจ าหน่ายได้ 

 


