
หลักสูตรปอเปยะสด 
จํานวน 3 ช่ัวโมง 

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

+++++++++++++++ 
ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการ
จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 
กลุมอาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ         
และอาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ  
เจตคติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการ
จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมี
โอกาสเรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ันกลุมสนใจไม
เกิน ๓๐ ช่ัวโมงเพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 
  ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก
ศักยภาพของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศ
และทําเลท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 
  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง   
และเทาเทียมกันสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึก
ความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 
  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 
  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบ
อาชีพใหเกิดรายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสู
หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



จุดมุงหมาย 
๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 
๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทําปอเปยะสด 
๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 
เปาหมาย 

  เชิงปริมาณ 
       ๑. ผูไมมีอาชีพ 
      ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด 3 ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  20 นาที 
  ภาคปฏิบัติ  2 ช่ัวโมง 40 นาที 
โครงสรางหลักสูตรปอเปยะสด 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ
เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณและวัตถุดิบ
การทําปอเปยะสด 

- บอกวัตถุดิบและ
อุปกรณท่ีใชในการ
ทําปอเปยะสดได 
- การผสมวัตถุดิบ
ในการทําน้ําราดปอ
เปยะสด 

- อุปกรณ 
- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัตถุดิบ
และอุปกรณ 
๑.  แผนปอเปยะ 

๒.  กุนเชยีง 

๓.  เตาหูขาว 

๔. แตงกวา 

๕. ไขไก   

 ๖. ตนหอม 

๗.พรกิชี้ฟาเขียว 

๘. ถั่วงอก    

9. น้ําตาลปบ 

10. มะขามเปยก 

11. แปงขาวโพด 

12. น้ําปลา 

13. น้ํามันพชื 

14. เกลอื 

15. น้ําสมสายช ู

16. ซอสหอยนางรม 

17. ผงพะโล 

18. รสด ี

- วิทยากรบรรยาย
วัตถุดิบและอุปกรณ
ท่ีใชในการทําปอ
เปยะสดได 
 

10 นาที 
 

 



๒ วิธกีารทําปอเปยะ
สด 
 

-การเลือกสวนผสม
ในการทําปอเปยะ
สด 
- การผสมน้ําราด 
ปอเปยะสด 
 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการทํา
ปอเปยะสด 
- ปฏิบัติลงมือทําปอเปยะสด 
- ข้ันตอนการทําปอเปยะสด 
1. เตรียมทอดสวนประกอบท่ีตอง
ทอดในการทําปอเปยะสด คือ ไขไก 
กุนเชียง และเตาหู (ตามคลิป) 
2. นําไขเจียว กุนเชียง และเตาหูมา
ห่ันใหเปนเสนและพักไว 
3. เตรียมทําน้ําราด เริ่มจากต้ังน้ํา 
เปดแกสใชไฟกลาง ใสเห็ดหอม 
ตามดวยผงพะโล ซีอิ๊วขาว ซอสปรุง
รส ซอสหอยนางรม น้ําตาล (สวน
แรก) และซีอิ๊วดําหวาน คนให
สวนผสมเขากัน 
4. พอน้ําเดือดใหใสเตาหู และเนื้อ
หมูลงไป เค่ียวตอดวยไฟกลาง
ประมาณ 10-20 นาที 
5. พอครบเวลา ใหปดแกสแลวยก
สวนผสมลงไปกรองแยกน้ํากับเนื้อ 
6. ต้ังหมอแลวเทน้ําท่ีกรองไวลงไป 
เปดแกสใชไฟกลางคอนออน ใส
น้ําตาลท่ีเหลือลงไป ตามดวยน้ํา
มะขามเปยก แลวคนใหเขากัน 
7. เค่ียวตอใหสวนผสมงวดลง ชิม
รสชาติใหไดรสหวานนํา เค็มตาม 
และเปรี้ยวปดทาย 
8. นําแปงขาวโพดมาละลายกับ
น้ําเปลา แลวคอยๆ เทลงในหมอน้ํา
ซอส คนน้ําซอสตลอดเวลาใหได
ความขนท่ีตองการ ปดแกสแลวยก
ลงมาพักไว 
9. นําถ่ัวงอกไปลวกในน้ําเดือด แลว
พักใหสะเด็ดน้ํา 
10. เตรียมหอปอเปยะสด โดยวาง
แผนแปงลงไป ตามดวยถ่ัวงอก 
กุนเชียง แตงกวา เห็ดหอม เตาหู ไข
ฝอย และหมูสันนอก (หรือหมูต้ัง) 
แลวมวนใหแนน 

  2 ชม.40
นาที 



11. ห่ันปอเปยะสดเปนช้ินพอดีคํา 
จัดใสจาน ราดน้ําราด โรยหนาดวย
ไขฝอย และพริกช้ีฟา พรอมเสิรฟ 

๓. การจัดการและ
การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค
การจัดการและการ
จําหนายผลิตภัณฑ
และการมีคุณธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 
- สงเสริมการตลาดและชองทางการ
จัดจําหนาย 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการทําเพื่อให
เกิดเอกลักษณและเปน
ท่ีสนใจของผูซื้อมาก
ข้ึนรวมถึงสอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

10 นาที  

 20 นาที 2 ช่ัวโมง
40นาที 

 
สื่อการเรียนรู 
 ในการจัดการเรียนรูใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล ภูมิปญญา       
แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 
 
การวัดผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียน ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 
การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําปอเปยะสด 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 
 - 
การเทียบโอน 

- 
 

 


