
หลักสูตรปอเปยะสด 
จํานวน 3 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 
ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการ
จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 
กลุมอาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ         
และอาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ  
เจตคติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการ
จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมี
โอกาสเรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ันกลุมสนใจไม
เกิน ๓๐ ช่ัวโมงเพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 
  ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก
ศักยภาพของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศ
และทําเลท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 
  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง   
และเทาเทียมกันสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึก
ความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 
  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 
  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบ
อาชีพใหเกิดรายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสู
หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



จุดมุงหมาย 
๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 
๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทําปอเปยะสด 
๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 
เปาหมาย 

  เชิงปริมาณ 
       ๑. ผูไมมีอาชีพ 
      ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด 3 ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  20 นาที 
  ภาคปฏิบัติ  2 ช่ัวโมง 40 นาที 
โครงสรางหลักสูตรปอเปยะสด 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ
เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณและวัตถุดิบ
การทําปอเปยะสด 

- บอกวัตถุดิบและ
อุปกรณท่ีใชในการ
ทําปอเปยะสดได 
- การผสมวัตถุดิบ
ในการทําน้ําราดปอ
เปยะสด 

- อุปกรณ 
- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัตถุดิบ
และอุปกรณ 
๑.  แผนปอเปยะ 

๒.  กุนเชยีง 

๓.  เตาหูขาว 

๔. แตงกวา 

๕. ไขไก   

 ๖. ตนหอม 

๗.พรกิชี้ฟาเขียว 

๘. ถั่วงอก    

9. น้ําตาลปบ 

10. มะขามเปยก 

11. แปงขาวโพด 

12. น้ําปลา 

13. น้ํามันพชื 

14. เกลอื 

15. น้ําสมสายช ู

16. ซอสหอยนางรม 

17. ผงพะโล 

18. รสด ี

- วิทยากรบรรยาย
วัตถุดิบและอุปกรณ
ท่ีใชในการทําปอ
เปยะสดได 
 

10 นาที 
 

 



๒ วิธกีารทําปอเปยะ
สด 
 

-การเลือกสวนผสม
ในการทําปอเปยะ
สด 
- การผสมน้ําราด 
ปอเปยะสด 
 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการทํา
ปอเปยะสด 
- ปฏิบัติลงมือทําปอเปยะสด 
- ข้ันตอนการทําปอเปยะสด 
1. เตรียมทอดสวนประกอบท่ีตอง
ทอดในการทําปอเปยะสด คือ ไขไก 
กุนเชียง และเตาหู (ตามคลิป) 
2. นําไขเจียว กุนเชียง และเตาหูมา
ห่ันใหเปนเสนและพักไว 
3. เตรียมทําน้ําราด เริ่มจากต้ังน้ํา 
เปดแกสใชไฟกลาง ใสเห็ดหอม 
ตามดวยผงพะโล ซีอิ๊วขาว ซอสปรุง
รส ซอสหอยนางรม น้ําตาล (สวน
แรก) และซีอิ๊วดําหวาน คนให
สวนผสมเขากัน 
4. พอน้ําเดือดใหใสเตาหู และเนื้อ
หมูลงไป เค่ียวตอดวยไฟกลาง
ประมาณ 10-20 นาที 
5. พอครบเวลา ใหปดแกสแลวยก
สวนผสมลงไปกรองแยกน้ํากับเนื้อ 
6. ต้ังหมอแลวเทน้ําท่ีกรองไวลงไป 
เปดแกสใชไฟกลางคอนออน ใส
น้ําตาลท่ีเหลือลงไป ตามดวยน้ํา
มะขามเปยก แลวคนใหเขากัน 
7. เค่ียวตอใหสวนผสมงวดลง ชิม
รสชาติใหไดรสหวานนํา เค็มตาม 
และเปรี้ยวปดทาย 
8. นําแปงขาวโพดมาละลายกับ
น้ําเปลา แลวคอยๆ เทลงในหมอน้ํา
ซอส คนน้ําซอสตลอดเวลาใหได
ความขนท่ีตองการ ปดแกสแลวยก
ลงมาพักไว 
9. นําถ่ัวงอกไปลวกในน้ําเดือด แลว
พักใหสะเด็ดน้ํา 
10. เตรียมหอปอเปยะสด โดยวาง
แผนแปงลงไป ตามดวยถ่ัวงอก 
กุนเชียง แตงกวา เห็ดหอม เตาหู ไข
ฝอย และหมูสันนอก (หรือหมูต้ัง) 
แลวมวนใหแนน 

  2 ชม.40
นาที 



11. ห่ันปอเปยะสดเปนช้ินพอดีคํา 
จัดใสจาน ราดน้ําราด โรยหนาดวย
ไขฝอย และพริกช้ีฟา พรอมเสิรฟ 

๓. การจัดการและ
การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค
การจัดการและการ
จําหนายผลิตภัณฑ
และการมีคุณธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 
- สงเสริมการตลาดและชองทางการ
จัดจําหนาย 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการทําเพื่อให
เกิดเอกลักษณและเปน
ท่ีสนใจของผูซื้อมาก
ข้ึนรวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

10 นาที  

 20 นาที 2 ช่ัวโมง
40นาที 

 
สื่อการเรียนรู 
 ในการจัดการเรียนรูใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล ภูมิปญญา       
แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 
 
การวัดผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียน ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 
การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําปอเปยะสด 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 
 - 
การเทียบโอน 

- 
 

 


