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จากการมุ่งเน้นการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตประชาชนทุกช่วงวัย“ เรียนดี มีความสุข” 

โดยการจัดการเรียนวิชาชีพระยะส้ันให้กับประชาชนท่ีสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน บริบทของ 
พื้นท่ี จัดการศึกษาเพื่อเสริมสร้างคุณภาพชีวิตให้กับประชาชนหรือกลุ่มผู้สูงอายุ และการพัฒนาทักษะชีวิตใน 
การเตรียมความพร้อมรับมือกับการเปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคม ธรรมชาติ ส่ิงแวดล้อม และเพิ่มศักยภาพ 
การแข่งขันยุคดิจิทัล ท่ีจะต้อง “จับต้องได้ส่งเสริมสนับสนุนการฝึกอาชีพเพื่อการมีงานทำ Reskill Upskill” 
และออกใบรับรองตามความรู้ความสามารถ Reskill คือการสร้างทักษะใหม่ท่ีจาเป็นในการทำงาน ให้ 
สอดคล้องกับความต้องการขณะท่ี Upskill คือ การพัฒนาเพื่อยกระดับทักษะเดิมให้ดีขึ้น การเข้าสู่สังคม 
เศรษฐกิจท่ีขับเคล่ือนด้วยนวัตกรรม ประชาชนใช้เวลาว่างหลังจากฤดูเก็บเกี่ยวผลผลิตทางการเกษตร โดยการ 
รวมกลุ่มกันประกอบอาชีพเสริม ได้แก่ การทำขนมปอป๊ียะทอด เพื่อรองรับการเติบโตในอนาคตสามารถสร้าง 
รายได้ สามารถต่อยอดผลิตภัณฑ์ และส่งเสริมการขายออนไลน์รองรับตลาดท่ีกว้างขึ้นให้กับกลุ่มวิชาการทำ 
ขนมปอป๊ียะทอด สกร.ระดับอำเภอเมืองมหาสารคาม ได้เป็นอย่างดี  

ดังนั้น เพื่อให้การดำเนินงานสนองกับนโยบายและภารกิจเร่งด่วน ดังกล่าว ได้เห็นความสำคัญของ
การศึกษา เพื่อพัฒนาอาชีพระยะส้ันตามความสนใจของกลุ่มเป้าหมายประชาชนในพื้นท่ีการจัดกิจกรรมการ
เรียนการ สอนการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพระยะส้ันให้กับประชาชนท่ัวไปตามความสนใจ เพื่อลดรายจ่ายเพิ่ม
รายได้ใน ครัวเรือน สามารถนำความรู้ท่ีได้ไปปรับใช้ในชีวิตประจำวันได้อย่างมีความสุข และเป็นการสร้าง
อาชีพให้เกิด ความมั่นคงต่อไป 
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ชื่อหลักสูตร การทำขนมปอเปี๊ยะทอด 

หลักสูตร ๕ ชั่วโมง  
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

 

1. ความเป็นมา 

 ในภาวการณ์ปัจจุบัน ความเจริญก้าวหน้าด้านเศรษฐกิจ และเทคโนโลยี มีการพัฒนาอย่าง  รวดเร็ว
การดำเนินชีวิต การประกอบอาชีพมีการแข่งขันค่อนข้างสูง มีการใช้จ่ายในชีวิตประจำวันที่เพิ่มขึ้น อีก  ท้ัง
สภาพบ้านเมืองในปัจจุบันที่ประสบปัญหาด้านเศรษฐกิจ ราคาสินค้าโดยทั่วไปได้ปรับตัวสูง ประชาชน  
โดยท่ัวไปจึงต้องแบกภาระค่าใช้จ่ายท่ีเพิ่มข้ึน ดังนั้น การประกอบอาชีพในปัจจุบันจึงไม่ได้มุ่งเน้นเพียงรายได้ 
หลักเพียงอย่างเดียว การสนับสนุนให้ประชาชนโดยทั่วไปมีอาชีพเสริมเพื่อเพิ่มพูนรายได้ตลอดจนการพึ่งพา  
ตนเองโดยใช้หลักการและปรัชญา "เศรษฐกิจพอเพียง " ซึ่งมีความเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจในปัจจุบัน การ 
จัดการศึกษาเพื่อการมีอาชีพและการส่งเสริมให้มีการพัฒนาอาชีพ เป็นแนวทางและสร้างโอกาสให้กับ 
ประชาชนผู้สนใจ ได้ศึกษาเรียนรู้ด้านอาชีพที่หลากหลาย เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ  
เข้มแข็ง กระตุ้นเศรษฐกิจในชุมชน เพื่อให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั ่นคง จึงได้กำหนด  
หลักการจัดทำแผนการมึงานทำร่วมทั้งเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับความต้องการของประชาชนในชุมชน 
และวิถีชีวิตของคนในชุมชนในปัจจุบันอาชีพปอเป๊ียะทอด เป็นอาชีพหนึ่งท่ีเป็นท่ีต้องการของตลาด ลงทุนน้อย 
วิธีการทำไม่ยุ่งยาก และสามารถต่อยอดอาชีพได้หลายรูปแบบ ตามความต้องการของผู้บริโภค จึงเป็นช่องทาง 
ท่ีดีอีกทางหนึ่งสำหรับคนท่ีกำลังมองหาอาชีพเพื่อการสร้างรายได้ 
 
2. จุดประสงค์การเรียนรู้ 

๑. เป็นหลักสูตรเพื่อช่วยส่งเสริมอาชีพและเพิ่มรายได้  
๒. เป็นหลักสูตรท่ีส่งเสริมให้ผู้เรียนเรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง  
๓. เป็นหลักสูตรท่ีมีใครงสร้างยึดหนุ่มท้ังด้านสาระ เวลา และการจัดการเรียนรู้  
๔. เป็นหลักสูตรท่ีสามารถนำความรู้และประสบการณ์ท่ีได้รับไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพ 

 
3. กลุ่มเป้าหมาย 

1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ  
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  
3. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการเปล่ียนอาชีพ 

4. ระยะเวลา     

 ระยะเวลาตลอดหลักสูตร  จำนวน   ๕    ช่ัวโมง  
1. ภาคทฤษฎี จำนวน   2 ช่ัวโมง 
2. ภาคปฏิบัติ จำนวน   3 ช่ัวโมง 
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5. เนื้อหาหลักสูตร 
 ตามโครงสร้างหลักสูตร 
 

6. การจัดการเรียนรู้ 
1. ช่องทางการประกอบอาชีพการทำขนมปอเปี๊ยะทอด  

1. ช่องทางการประกอบอาชีพ  
1.1 ประวัติความเป็นมา  
1.2 ความสำคัญและประโยชน์ ของการทำขนมปอเปี๊ยะทอด  
1.3 วิเคราะห์ตนเองในการ ประกอบอาชีพการทำขนมปอปี๊ยะทอด และคุณธรรม จริยธรรม สำหรับ อาชีพ 
2. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำขนมปอเปี๊ยะทอด  
2.1 ประเภทของเครื่องมือท่ีใช้ และวิธีใช้  
2.2 ความปลอดภัยในการใช้ เครื่องมืออุปกรณ์ 

 2. ทักษะการประกอบอาชีพการทำขนมปอป๊ียะทอด  
1. การเตรียมวัสดุ  
2. การเตรียม  
3. การเตรียมวัสดุอุปกรณ์เครื่องมือ  
4. วิธีการทำขนมปอเปี๊ยะทอด  
5. วิธีการเก็บรายละเอียดของงาน  

3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการทำขนมปอเปี๊ยะทอด  
1. การคำนวณพื้นท่ีและการคำนวณ ราคา  
2. การประชาสัมพันธ์และการหาลูกค้า  
3. การควบคุมมาตรฐานของการบริการ  
4. การเจรจาต่อรองราคากับลูกค้า  

4. โครงสร้างการประกอบอาชีพการทำขนมปอเปี๊ยะทอด  
1. ความสำคัญของโครงการอาชีพการทำขนมปอเปี๊ยะทอด  
2. ประโยชน์ของโครงการอาชีพการทำขนมปอเปี๊ยะทอด  
3. องค์ประกอบของโครงการอาชีพการทำขนมปอเปี๊ยะทอด  
4. การเขียนโครงการอาชีพการทำขนมปอเปี๊ยะทอด  
5. การประเมินความเหมาะสมและสอดคล้องของโครงการทำขนมปอเปี๊ยะทอด 
 

7. สื่อการเรียนรู้ 
 1. ส่ือส่ิงพิมพ์ ได้แก่ หนังสือ แผ่นพับ ใบความรู้ /ใบงาน  

2. ส่ือบุคคล/ภูมิปัญญา  
3. แหล่งเรียนรู้/สถานประกอบการ  
4. หนังสือเอกสารเทคนิคการทำขนมปอเปี๊ยะทอด 
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8. การวัดและประเมินผล 
 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  

2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจาการปฏิบัติ ได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และจบ 
 

9. การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 95 ของเวลาเรียน  

2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 95 ของการประเมินท้ังภาคทฤษฎีและปฏิบัติ  
3. มีผลงาน/ช้ินงานท่ีมีคุณภาพ 

 
10.เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 

1. แบบ กน.12 
 

11. การเทียบโอน 
การเทียบโอน ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรการทำน้ำยาปรับผ้านุ่ม สามารถนำความรู้และประสบการณ์ไป 

เทียบโอนผลการเรียนรู้ กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพนฐานพุทธศักราช 2551      
ใน สาระการประกอบอาชีพ วิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำขึ้น 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 

1. ผู้เรียนบอกทราบประวัติ 
ความ เป็นมาการทำขนม
ปอเปี๊ยะทอด  
2.ผู้เรียนบอกความสำคัญ
ในการประกอบอาชีพการ
ทำขนมปอเปี๊ยะทอด  
3.วิเคราะห์ตนเองในการ 
ประกอบอาชีพ การทำขนม 
ปอเปี๊ยะทอดและคุณธรรม 
จริยธรรมสำหรับอาชีพการ
ทำขนมปอเปี๊ยะทอด  
4.บอกชนิดของวัสดุการทำ 
ขนมปอเปี๊ยะทอดและวิธีใช้  
5.อธิบายวิธีการรักษาความ 
ปลอดภัย จากการใช้ 
เครื่องมือวัสดุอุปกรณ์ได้  
6.เพื่อทราบภูมิปัญญา 
ท้องถิ่นการทำขนมปอเปี๊ยะ 
ทอด 

1. ช่องทางการประกอบอาชีพ  
     1.1 ประวัติความเป็นมา    
     1.2 ความสำคัญและ 
ประโยชน์ ของการทำ ขนมปอ
เป๊ียะทอดและ การประกอบ
อาชีพการ ทำขนมปอเปี๊ยะทอด  
    1.3 วิเคราะห์ตนเองใน การ 
ประกอบอาชีพการ ทำขนมปอ
เป๊ียะทอด และคุณธรรม จริยธรรม 
สำหรับอาชีพการทำขนมปอเปี๊ยะ
ทอด 
2. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำ
ขนมปอ เป๊ียะทอด  
 2.1 วัสดุการทำขนมปอเปี๊ยะทอด   
 2.2 ชนิดของวัสดุการทำขนมปอ
เป๊ียะทอด 2.3 ความปลอดภัยใน
การใช้ เครื่องมืออุปกรณ ์ 
3.ภูมิปัญญาท้องถิ่นการ ทำขนม
ปอเปี๊ยะทอด 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้  
1. ประวัติความเป็นมา  
2. ความสำคัญและประโยชน์และ
การประกอบอาชีพการทำขนมปอ
เป๊ียะทอด  
3. วิเคราะห์ตนเองในการประกอบ
อาชีพ และคุณธรรม จริยธรรม
สำหรับอาชีพการทำขนมปอเปี๊ยะ
ทอด  
4.ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำ
ขนมปอเปี๊ยะทอด  
5. ชนิดของวัสดุการทำขนมปอ 
เป๊ียะทอดและ วิธีใช้  
6. ความปลอดภัยในการใช้ 
เครื่องมือ อุปกรณ์  
7.ภูมิปัญญาท้องถิ่นการทำขนม 
ปอเปี๊ยะทอด 

๑. ใบความรู้/   
ใบงาน  
2. ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น/ วิทยากร 
3. ตัวอย่างช้ินงาน  
4. วัสดุอุปกรณ์ท่ี
ใช้ในการฝึกปฏิบัติ  
5. แหล่งเรียนรู้  

๑. การทดสอบก่อน 
เรียน-หลังเรียน  
๒. การประเมินผล 
งานระหว่างเรียนจาก 
การปฏิบัติ 

๓0 นาที - 

  



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 

1. เพื่อทราบการจัดเตรียม 
วัสดุ/อุปกรณ์ในการทำขนม 
ปอเปี๊ยะทอด  
2. เพื่อทราบข้ันตอนการ
ทอด ขนมปอเปี๊ยะทอด 
 3. สามารถสรุปข้ันตอน
และ เทคนิคการทำขนมปอ
เป๊ียะทอด  
4. ประเมินความพึงพอใจ
ในการจัดการเรียนการสอน 

1. . การจัดเตรียม วัสดุ/อุปกรณ์
ในการ ทำขนมปอเปี๊ยะทอด  
2. ขั้นตอนการ ทอด ขนมปอเปี๊ยะ
ทอด  
3.ขั้นตอนและ เทคนิคการทำขนม 
ปอป๊ียะทอด 

1.วิทยากรสาธิตพร้อมให้ผู้เรียน 
ลงมือปฏิบัติ - ส่ิงท่ีต้องเตรียม 
วัสดุ/อุปกรณ์ในการทำขนมปอ 
เป๊ียะทอด  
   1. แผ่นแป้งปอเปี๊ยะ  
   2.หมูสับ  
   3.เห็ดหอม  
   4.กะหล่ำปลี  
   5.ถั่วงอก  
   6.น้ำมันพืช  
   7.วุ้นเส้น  
   8.ไข่ไก่  
   ๙.กระเทียมสับ  
   1๐.น้ำจ้ิมไก่แม่ประนอม  
2. วิทยากรให้ผู้เรียนตอบ 
แบบสอบถามความพึงพอใจ  
3.ลงมือปฏิบัติการทำขนมปอเปีย๊ะ
ทอด  
4. ผู้เรียนฝึกการทำขนมปอเปี๊ยะ 
ทอดทุกวิธี และฝึกเก็บรายละเอียด
ของงานตามใบงาน จนชำนาญ  
5. ผู้เรียนและผู้สอน ร่วมกันสรุป 

๑. ใบความรู้/   
ใบงาน  
2. ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น/ วิทยากร 
3. ตัวอย่างช้ินงาน  
4. วัสดุอุปกรณ์ท่ี
ใช้ในการฝึกปฏิบัติ  
5. แหล่งเรียนรู้  

๑. การทดสอบก่อน 
เรียน-หลังเรียน  
๒. การประเมินผล 
งานระหว่างเรียนจาก 
การปฏิบัติ 

-  4 ช่ัวโมง 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

การบริหาร 
จัดการ และ 
การตลาด 

1. คำนวณพื้นท่ีและราคา 
ค่าแรงค่าวัสดุได้  
2. หาลูกค้าและ 
ประชาสัมพันธ์งานการการ
ทำ ขนมปอเปี๊ยะทอด  
3. อธิบายมาตรฐานของ
การทำขนมปอป๊ียะทอดได้   
   1.เพื่อทราบการวิเคราะห์ 
และวางแผนการตลาด  
   2.เพื่อทราบการจัดทำ 
บัญชีรายรับรายจ่าย 
 

1.การวิเคราะห์และ วางแผน 
การตลาด  
2.การจัดทำบัญชี รายรับรายจ่าย 

1.สอนการวางแผนการตลาด 
การบรรจุภัณฑ์ การ จำหน่าย 
สินค้า  
2.การจัดทำบัญชีรายรับ รายจ่าย 

๑. ใบความรู้/   
ใบงาน  
2. ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น/ วิทยากร 
3. ตัวอย่างช้ินงาน  
4. วัสดุอุปกรณ์ท่ี
ใช้ในการฝึกปฏิบัติ  
5. แหล่งเรียนรู้  

๑. การทดสอบก่อน 
เรียน-หลังเรียน  
๒. การประเมินผล 
งานระหว่างเรียนจาก 
การปฏิบัติ 

30 นาที - 

โครงการ 
ประกอบอาชีพ 

1.บอกความสำคัญของ 
โครงการอาชีพได้  
2.บอกประโยชน์ของ 
โครงการอาชีพได้  
3.บอกองค์ประกอบของ 
โครงการอาชีพได้ 

1.ความสำคัญของโครงการอาชีพ 
2.ประโยชน์ของโครงการอาชีพ  
3.องค์ประกอบของโครงการ 
ประกอบอาชีพ 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจาก 
ใบความรู้ เรื่อง ความสำคัญของ 
โครงการอาชีพ ประโยชน์ของ 
โครงการอาชีพ องค์ประกอบของ 
โครงการอาชีพ แล้วจัดกิจกรรม 
การสนทนาแลกเปล่ียนข้อมูล 
ความ คิดเห็น เพื่อสร้างแนวคิด
ในการ ดำเนินกิจกรรม การ 
เรียนรู ้
 

๑. ใบความรู้/   
ใบงาน  
2. ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น/ วิทยากร 
3. ตัวอย่างช้ินงาน  
4. วัสดุอุปกรณ์ท่ี
ใช้ในการฝึกปฏิบัติ  
5. แหล่งเรียนรู้  

๑. การทดสอบก่อน 
เรียน-หลังเรียน  
๒. การประเมินผล 
งานระหว่างเรียนจาก 
การปฏิบัติ 

15 นาที - 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 4.อธิบายความหมายของ 
องค์ประกอบของ โครงการ 
อาชีพได้  
5.อธิบายลักษณะการเขียน
ท่ี ดีขององค์ประกอบของ 
โครงการอาชีพได้  
6.เขียนโครงการในแต่ละ 
องค์ประกอบให้เหมาะสม 
และถูกต้องได้  
7.ตรวจสอบความเหมาะสม 
และสอดคล้องของ 
โครงการ อาชีพได้ 

4.การเขียนโครงการ อาชีพ  
5. การประเมินความ เหมาะสม
และ สอดคล้องของ โครงการ
อาชีพ 

2. จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระข้อมูล 
จาก ใบความรู้ เรื่องตัวอย่างการ 
เขียนโครงการอาชีพท่ีดี เหมาะสม 
และถูกต้อง พร้อม จัดการอภิปราย 
เพื่อ สรุป แนวคิดเป็นแนวทางใน
การเขียน โครงการ อาชีพท่ีดี 
เหมาะสม และถูกต้อง  

๑. ใบความรู้/   
ใบงาน  
2. ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น/ วิทยากร 
3. ตัวอย่างช้ินงาน  
4. วัสดุอุปกรณ์ท่ี
ใช้ในการฝึกปฏิบัติ  
5. แหล่งเรียนรู้  

๑. การทดสอบก่อน 
เรียน-หลังเรียน  
๒. การประเมินผล 
งานระหว่างเรียนจาก 
การปฏิบัติ 

15 นาที - 
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แบบทดสอบก่อนเรียน 

1. ขนมปอป๊ียะทอด เป็นอาหารของชนชาติใด  

ก) ไทย  

ข) จีน  

ค) ลาว  

ง) เวียดนาม  

2. ผักชนิดใดท่ีนิยมทานกับปอเปี๊ยะทอด  

ก) ผักบุ้ง  

ข) ผักกาดขาว  

ค) ต้นหอม  

ง) ใบโหรพา  

3. ผักท่ีใช้ผสมในการทำปอเป๊ียะทอด  

ก) ต้นหอม  

ข) ถั่วงอก  

ค) ใบโหรพา  

ง) ผักกะหล่ำ  

4. ขนมปอเปี๊ยะ มักจัดเสริฟช่วงใดบนโต๊ะอาหาร  

ก) หลังอาหารขึ้นโต๊ะครบ  

ข) ออเดริฟ  

ค) เสริฟพร้อมข้าว  

ง) เวลาใดก็ได้ 

 
เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน 

1. ง  ๒. ข.  ๓. ง.  ๔ ข. 
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ใบความรู้ 
 

ไม่น่าเช่ือว่าแผ่นแป้งห่อไส้ทอดกรอบหน้าตาธรรมดา จะเป็นเครื่องว่างระดับจักรพรรดิ เป็นอาหารจีน 
ด้ังเดิมท่ีรับประทานเป็นเครื่องว่างต้ังแต่สมัยราชวงศ์ถัง ครั้งเมื่อชาวจีนอพยพมาอาศัยอยู่ในประเทศ ไทย 
เปาะเป๊ียะ (Spring Roll) จึงเริ่มเป็นท่ีนิยมมากขึ้น ด้วยลักษณะเป็นแผ่นแป้งห่อไส้ทอดกรอบ คล้ายกับ เครื่อง
ว่างของไทยจำพวก ล่าเตียง หรุ่ม ถุงทอง เปาะเป๊ียะจึงเป็นอาหารว่างท่ีถูกปากคนไทย กลายเป็นสตรีท ฟูดท่ี
หารับประทานได้ง่าย  

หลายคนคิดว่าเปาะเป๊ียะเป็นอาหารไทย ทำความเข้าใจกันใหม่ว่า ต้นกำเนิดของเปาะเปี๊ยะมาจาก 
ประเทศจีน เริ่มต้นต้ังแต่สมัยราชวงศ์ถัง สมัยนั้นใช้เป็นเครื่องว่างท่ีรับประทานกันในรั้วในวัง ระหวา่งช่วง 
ผลัดเปล่ียนฤดูซึ่งอากาศแปรปรวน เส่ียงต่อการมีไข้ จึงต้องรับประทานผักรสเผ็ด 5 ชนิด เพื่อเสริมสร้าง 
ภูมิคุ้มกัน โดยมีต้นหอมป่า กระเทียม กุยช่าย พริก และผักชี จึงรับประทานผักเหล่านี้คู่กับแผ่นแป้งข้าว 
เหนียว แต่เป็นการรับประทานสด ยังไม่นำมาทอดแบบเปาะเป๊ียะในปัจจุบัน  

เปาะเป๊ียะสดแบบจีนเป็นเครื่องว่างท่ีรับประทานต่อกันมาหลายยุคหลายสมัย การอพยพของชาวจีน
ไป ยังประเทศต่าง ๆ จึงทำให้เปาะเป๊ียะได้รับการเผยแพร่ไปด้วย คนไทยเมื่อรับมาแล้วมีการพลิกแพลง
ดัดแปลง ให้รสเข้ากับล้ินและจริตการรับประทานอาหารมากขึ้น จากไส้ผักล้วนก็เปล่ียนเป็นไส้กุ้งผัดสามเกลอ 
บางตำรับ จึงเรียกว่า กุ้งห่มสไบ จากแป้งสดไร้รสชาติ ได้ดัดแปลงนำมาทอดรับประทานคู่กับน้ำจ้ิมหวาน 
คล้ายกับเครื่อง ว่างประเภทอื่น  

เปาะเป๊ียะกลายเป็นสตรีทฟูดท่ีคนไทยหารับประทานได้ง่าย เรียกว่าทุกย่านต้องมีร้านเปาะเป๊ียะ ด้วย
วิธี ทำท่ีง่ายดาย ไม่ยุ่งยาก ทุกวันนี้แป้งเปาะเป๊ียะแบบสำเร็จรูปมีขายท่ัวไป แต่การทำแป้งเองก็ไม่ใช่เรื่อง
ยุ่งยาก ใช้เพียงแป้งสาลีเอนกประสงค์ผสมกับแป้งมัน ไข่ขาว และน้ำเปล่า เมื่อตีจนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน
แล้ว ก็ นำไปร่อนให้เป็นแผ่นบนกระทะโดยใช้ไฟอ่อน พักไว้ให้เย็นก็นำมาห่อไส้ได้แล้ว 

 ส่วนไส้เปาะเป๊ียะ ขึ้นอยู่กับว่าชอบรสชาติแบบไหน ท่ีเห็นกันท่ัวไปเป็นไส้หมูสับกับวุ้นเส้นไส้กุยช่าย
กับ กุ้ง ไส้เผือกข้าวโผด บางร้านมีความสร้างสรรค์ ทำเป็นไส้ชีส ไส้หมูไข่เค็ม หรือไส้เบคอนกับเห็ดก็มีมาแล้ว 
ความหลากหลายของไส้เป็นจุดเด่นท่ีทำให้เปาะเป๊ียะเป็นอาหารท่ีรับประทานแล้ววางไม่ลง จะรับประทานสด 
หรือแบบทอดก็อร่อยไม่แพ้กัน  

จากอาหารระดับฮ่องเต้ อาหารชาววังอันเล่ืองช่ือ เปาะเป๊ียะกลายเป็นสตรีทฟูดท่ีโด่งดัง ทำเอาหลาย
คน คิดว่ามันเป็นอาหารท่ีคิดค้นโดยคนไทย แต่ต้องยอมรับว่าคนไทยโบราณรู้จักนำวัตถุดิบมาพลิกแพลงให้เข้า
ปาก เข้าล้ินได้อย่างยอดเยี่ยม ช่วงนี้หากใครต้องหยุดอยู่ท่ีบ้าน มีเวลาว่างก็ลองทำเปาะเป๊ียะรับประทานกันใน 
ครอบครัว รับรองว่าจะเป็นกิจกรรมท่ีทำให้หายเครียดจากข่าวไวรัส แถมยังอิ่มท้องได้อีกด้วย 
 



10 
แบบประเมินผลงานผู้เรียน 

 
ช่ือ – สกุล............................................................................................................................................................ 
หลักสูตร.................................................................. กลุ่ม..................................................................................... 
คำช้ีแจง : ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อท่ีกำหนดให้ 
 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

1. ความรู้ความเข้าใจเนื้อหาสาระ (20 คะแนน) 
    1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  
    1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ  
2. ทักษะการปฏิบัติ (40 คะแนน) 
    2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรูก้ารจัดกิจกรรม  
    2.2 ประเมินโดยให้สาธิต  
    2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ  
    2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม  
3. คุณภาพผลงาน ผลการปฏิบัติ 
    3.1 สังเกตผลงาน  
    3.2 ตรวจสอบผลงาน  
    3.3 มีความคิดสร้างสรรค์  
    3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีกำหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 
หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได้ ดังนี ้

- การประเมินระหว่างเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 

ท้ังนี้ เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์การ
ประเมิน 
 
 

ลงช่ือ        วิทยากร 
(                                 ) 
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1. ขนมปอป๊ียะทอด เป็นอาหารของชนชาติใด  

ก) ไทย  

ข) จีน  

ค) ลาว  

ง) เวียดนาม  

2. ผักชนิดใดท่ีนิยมทานกับปอเปี๊ยะทอด  

ก) ผักบุ้ง  

ข) ผักกาดขาว  

ค) ต้นหอม  

ง) ใบโหรพา  

3. ผักท่ีใช้ผสมในการทำปอเป๊ียะทอด  

ก) ต้นหอม  

ข) ถั่วงอก  

ค) ใบโหรพา  

ง) ผักกะหล่ำ  

4. ขนมปอเปี๊ยะ มักจัดเสริฟช่วงใดบนโต๊ะอาหาร  

ก) หลังอาหารขึ้นโต๊ะครบ  

ข) ออเดริฟ  

ค) เสริฟพร้อมข้าว  

ง) เวลาใดก็ได้ 

 
เฉลยแบบทดสอบหลังเรียน 

 
1.ง  ๒. ข.  ๓. ง.  ๔ ข. 


