
ชื่อหลักสูตร  การท าปอเปี๊ยะทอด   จ านวน  ๕  ชั่วโมง 

   กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม            กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม            กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์            กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
+++++++++++++++ 

ความเป็นมา 
ตามนโยบายส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุ่งเน้นการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท าอย่างยั่งยืนโดยให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานท าใน              
๕ กลุ่มอาชีพ ประกอบด้วย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสร้างสรรค์กลุ่มอ านวยการ
และอาชีพ เฉพาะทางที่สอดคล้องกับศักยภาพของแต่ละพื้นที่ เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ความสามารถ เจต
คติที่ดี ต่อการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาข้ึนไปใช้ประโยชน์ในการสร้างรายได้ 

ศูนย์การศึกษายอกระบบและการศึกษาตาอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความส าคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเป็นภารกิจที่ส าคัญของสถานศึกษาในสังกัดที่มุ่งส่งเสริมให้ประชาชนได้มีโอกาสเรียนรู้
ต่อเนื่องได้ตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพหลักสูตรช่างพื้นฐานการท าปอเปี๊ยะทอด และการต่อยอดอาชีพ เพื่อให้
ผู้เข้าร่วมโครงการน าความรู้ที่ได้รับไปประกอบอาชีพได้ 
หลักการของหลักสตูร 
การจัดการศึกษาเพือ่การพัฒนา อาชีพเพือ่การมีงานท า ก าหนดหลักการไว้ดังนี้ 
        ๑. เป็นหลักสูตรทีเ่น้นการบรูณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ๕ ด้าน ได้แก่ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลกัษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง
ของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นที ่
        ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพือ่พัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพทัง่ถึงและเท่าเทียม
กัน สามารถสร้างรายได้ที่มัง่คง และเป็นบุคคลทีม่ีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส านึกความ
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสงัคม 
        ๓. ส่งเสรมิให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกบัภาคีเครือข่าย 
        ๔. เน้นการฝึกปฏิบัตจิรงิเพื่อใหผู้้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพใหเ้กิด
รายได้ที่มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สง่เสรมิให้มกีารเทยีบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตร
การศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุ่งหมาย 

๑. เพื่อใหผู้้เข้าร่วมกิจกรรม มีความรู้ ความเข้าใจในอาชีพการท าปอเปี๊ยะทอด 
๒. เพื่อพฒันาด้านอาชีพให้กับผูเ้ข้าร่วมกจิกรรมและน าไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 
๓. เพื่อใหม้ีความรู้ด้านการบรหิารจัดการต้นทุน และการก าหนดราคาขาย 
๔. เพื่อใหม้ีความรู้ด้านการเพิ่มช่องทางการจัดจ าหน่ายสินค้า การประชาสัมพันธ์ และเทคนิค                    

การบริหารจัดการกลุ่ม การวางแผนด้านการตลาด 

 

 



กลุ่มเป้าหมาย  
๑. ผู้ที่ไม่มอีาชีพ 
๒. ผู้มีอาชีพและต้องการพฒันาอาชีพ 

ระยะเวลา 
หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะสั้น (กลุ่มสนใจไมเ่กิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใช้เวลาเรียนทัง้หมด  ๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี 1 ช่ัวโมง 
 ภาคปฏิบัติ 4 ช่ัวโมง 
โครงสร้างหลักสูตรการท าปอเป๊ียะทอด  จ านวน  ๕  ช่ัวโมง 

 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เน้ือหา การจัด 
กระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณ์การ
ท าปอเปี๊ยะ
ทอด 
และการ
เตรียมวัสดุ 
 

- มีความรู้ 
ความเข้าใจและ
เตรียมวัสดุ
อุปกรณ์การท า
ปอเปี๊ยะทอด 
 

- อุปกรณ์และการท าปอเปี๊ยะทอด มีดังนี ้  
อุปกรณ์ 
๑. หม้อ หรือ ชามส าหรับคลุกส่วนผสม 
๒. ถุงมือ 
๓. กะทะ 
4.  กล่องใส่     
6. ครก , สาก  
7. มีด , เขียง  
วัสดุในการท าปอเปี๊ยะทอด    
1 .แผ่นปะเปี๊ยะ 1   กก. 
2. ไก่สับ  1  กก. 
3. รากผักชี 3  ขีด 
4. กระเทียม 1  ขีด. 
5. พริกไทย 1  ถุง 
6. แครอท         0.5 กก. 
7. กะหล่ าปลี      1 กก. 
8. วุ้นเส้น 2  ห่อ 
9. น้ าตาลทราย 1  ถุง 
10. เห็ดหอม      2  ขีด 
11. ซอนฝาเขียว 1  ขวด 
12. น้ ามันหอย 1  ขวด 
13.น้ าปลา 1  ขวด 
14. น้ ามัน      1  ขวด 
15.กล่องพลาสติก    2  แพ็ค 
16.ช้อนซ่อมเลก็    1  แพ็ค 
17.น้ าจิ้มบ๊วย      2  ขวด 
18.ถุงพลาสติก     1  แพ็ค 
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกบัวัสดุและอุปกรณ์ 
- ข้ันตอนการท าปอเปี๊ยะทอด  

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ท าปอเปี๊ยะทอด และ
เทคนิคการเลือกใช้
วัสดกุารท าปอเปี๊ยะ
ทอด 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การท าปอเปี๊ยะทอด 
ในแต่ละข้ันตอน 

 
๓๐ 
นาที 

  

 

๒ การท าปอ
เปี๊ยะทอด 

- เพื่อให้ผูเ้รียน
มีความรู้พื้นฐาน

- ความรู้พื้นฐานและเทคนิคการท าปอเปี๊ยะทอด  
- ปฏิบัติการท าปอเปี๊ยะทอด 

-วิทยากรให้ผูเ้รียนได้
ปฏิบัติตามข้ันตอน
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ด้านการท าปอ
เปี๊ยะทอดได ้
๒.สามารถการ
ท าปอเปี๊ยะทอด
ได ้ 

   1. ปั่นหรือโขลกพริกไทยเม็ดจนป่น
ละเอียด (จะกลิ่นหอมมากกว่าใช้พริกไทยป่น
ส าเร็จรูป) ใส่กระเทียมสด ก้านผักชี หรือราก
ผักชีลงไปปั่นให้ละเอียดเข้าด้วยกัน เตรียมไว้ 
     2. หั่นวุ้นเส้นให้เป็นท่อนเล็ก ๆ  หั่น
เห็ดหอม กะหล่ าปลี  แครอท 

 3. น า 3 เกลอ ผัดกับน้ ามันให้หอม ใส่ไก่
บด ลงไปผัดใหสุ้ก ใสผ่ักทีห่ั่นและวุ้นเส้น  

 4. ปรุงรสด้วยซอสฝาเขียว  น้ ามันหอย 
น้ าตาลทราย 

5. ชิมรสตามใจชอบ   
6. ตักใส่กะละมงั  พักให้เย็น 
7.น าแผ่นปอเป๊ยะ มาวางในถาด  ตักใส่ที่

ผัดเย็นแล้ววางบนแผ่น  พับแผ่นแป้งให้แน่น 
8.น ากะทะใส่น้ ามัน  ใช้ไฟปานกลาง  รอจน

น้ ามันร้อน  น าแผ่นแป้งที่พับเสรจ็แล้วลงไปทอด   
9.ทอดจนเหลือง  ตักข้ึนพักน้ ามัน 
10.ใส่จานพร้อมเสริฟ 

การท าปอเปี๊ยะทอด 
พร้อมกับการตอบข้อ
สงสัยระหว่างการ
เรียนการสอน 

ช่ัวโมง 
 

๓ การจัดการ
และการ
จ าหน่าย 

- แสวงหา
เทคนิคการ
จัดการและการ
จ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์และ
การมีคุณธรรม
ในการประกอ
บาชีพ 

- การจัดการและการจ าหน่าย 
 - การเลือกท าเล / การจ าหน่าย                         
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการท าบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อใหเ้กิด
เอกลักษณ์และเป็นที่
สนใจของผู้ซือ้มาก
ข้ึน รวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

 
๓๐ 
นาที 

 

 

 ๑ 
ช่ัวโมง 

4 
ช่ัวโมง 



สื่อการเรียนรู้ 

 ในการจัดการเรียนรู้ ใช้สื่อการเรียนรู้ทีห่ลากหลาย ได้แก่ สือ่สิ่งพมิพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อบุคคล                 
ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้ที่มอียู่ในท้องถ่ิน 
การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความส าเรจ็ของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 

      ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบทีม่ีคุณภาพตามหลักเกณฑ์การท าปอเปี๊ยะทอด 
เง่ือนไขการจบหลักสูตร 

๑. เวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่นอ้ยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๓. สามารถน าไปใช้ในชีวิตประจ าวันในการประกอบอาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะได้รับ 

 วุฒิบัตร ออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

การเทียบโอน 

-  
 

 
 

                                              

 

 

   

 
 
 
 
 
  


