
   หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง 

ช่ือหลักสูตร  การทํากบยัดไส  จํานวน 5 ช่ัวโมง 

            ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอกระสัง 

ความเปนมา  

  การทํากบยัดไส เปนการถนอมอาหารจากภูมิปญญาพ้ืนบานท่ีสืบทอดกันมายาวนาน โดยมีถ่ิน

ผลิตดั้งเดิมในภาคอีสานของไทย ซ่ึงปจจุบันแพรกระจายทําในทุกภาค และตางมีสูตรท่ีแตกตางกัน ท้ังการ

เลือกใชขนาดอายุของกบ เทคนิค และสวนผสมจนเกิดเปนกบยัดไสหลายแบบในแตละทองถ่ิน  

 

หลักการของหลักสูตร  

          การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้  

๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ หาดาน  ไดแก ศักยภาพของ 

ทรัพยากรธรรมชาติ  ศักยภาพของพ้ืนท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีตั้ง 

ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม  ประเพณี และวิถีชีวิตและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี  

๒. มุงใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน  

สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง  และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม  มีจิตสาํนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง  ผูอ่ืน และ สังคม  

๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย  

๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดท่ีมันคง ม่ังค่ัง และยังยืนในอาชีพ  

๕. สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน  

 

จุดมุงหมาย  

๑. เพ่ือใหประชาชนท่ัวไปไดฝกประสบการณในการทํากบยัดไส    

๒. เพ่ือการพัฒนาอาชีพและสรางอาชีพใหมและเปนการใชเวลาวางใหเกิดประโยชนทําใหเกิดอาชีพท่ี

หลากหลาย  

๓. เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต ทักษะทางความคิด สรางความสามัคคีในหมูคณะและเปนการสรางรายได 

ลดรายจายใหกับตนเองและครอบครัว 

  

กลุมเปาหมาย  

ประชาชนท่ัวไป  

 

ระยะเวลา 
ทฤษฎี  จํานวน 1 ชั่วโมง  

ปฏิบัติ  จํานวน 4 ชั่วโมง 

 

 



โครงสรางหลักสูตร  

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 

การเรียนรู 
เนื้อหา 

การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

 

จํานวนชั่วโมง 

ทฤษฎี  ปฏิบัต ิ 

1  การแปรรูป 

อาหารการทํากบ

ยัดไส  

-ผูเรียนสามารถแปร 

รูปอาหารจากการทํา 

กบยัดไสได  

-การแปรรูป

อาหาร จากกบ

เพ่ือมาทํากบยัดไส

เปนการ เพ่ิมมูลคา

สินคา   

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  

- ความเปนมาในการแปรรูป    

อาหารการทํากบยัดไส 

20 นาที 

  

  

2  การแปรรูป 

อาหารการทํากบ

ยัดไส 

-ผูเรียนสามารถเลือก 

ขนาดของกบท่ีเหมาะ

กับการทํากบยัดไสได  

-การเลือกขนาดของ

กบท่ีเหมาะกับการทํา

กบยัดไส 

  

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  

- เทคนิคการเลือกขนาด

ของกบ 

- ข้ันตอนในการเตรียมวัสดุ     

อุปกรณ  

20 นาที    

3 

 

 

 

 

 

  

การแปรรูป 

อาหารการทํากบ

ยัดไส 

-ผูเรียนสามารถบอก 

สวนผสมของการทํา 

กบยัดไสได  

-สวนผสมในการทํา 

กบยัดไส  

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  

- กบลอกหนังแลว 

- ขา 

- ตะไคร 

- ใบมะกรูด 

- พริก 

- พริกไทย 

- หอมแดง 

- เกลือ 

 

20 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4  การแปรรูป 

อาหารการทํากบ

ยัดไส  

  

  

  

  

  

  

 -ผูเรียนสามารถ

อธิบายการทํากบยัดไส 

ได    

- ข้ันตอนการเตรียม

วัสดุในการทํากบยัด   

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต    

- คัดเลือกขนาดของกบท่ี

เหมาะท่ีจะนํามาทํากบยัด

ไส 

- วิธีการลอกหนังกบ      

- วิธีการลางคาวกบ 

- สวนผสมเครื่องยัดไสกบ 

 

 2 ชม. 

 การแปรรูป 

อาหารการทํากบ

ยัดไส 

 - ข้ันตอนการทํากบ

ยัดไส 

- ลอกหนังกบออก ตัดหัว 

และขาท้ังสี่ ลวงเครื่องใน

กบออก 

- ตัดนิ้วกบ ลําไสดํา

กระเพาะ หัวและหนังกบ 

- นําเนื้อขากบ และเครื่อง

ในสวนท่ีเหลือ สับใหแหลก

คลุกเคลาผสมกัน 

- โขลกเครื่องปรุง ซ่ึง

ประกอบดวย เกลือ, ขา, 

ตะไคร, พริก, พริกไทย และ

ใบมะกรูด ใหเขากัน 

- นําเครื่องปรุง และเนื้อขา 

เครื่องในกบ ท่ีสับละเอียด

ผสมคลุกเคลาใหเขากัน 

แลวนําไปยัดใสในตัวกบ 

- นําตัวกบท่ียัดไสแลว หนีบ

ดวยหีบไมไผ นําไปยางในไฟ

ออน จนสุกท่ัวท้ังตัว 

  

  2 ชม. 

 รวม 1 ชม. 4 ชม. 

  

 

 



 

ส่ือการเรียนรู  

๑.  หลักสูตรการทํากบยัดไส  

๒.  สื่ออินเตอรเน็ต การทํากบยัดไส  

         

การวัดและประเมินผล  

การประเมินความรูภาคทฤษฎรีะหวางเรียนและจบหลักสูตร  

  

เง่ือนไขการจบหลักสูตร  

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ 80  

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 60  

  

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรบัหลังจากจบหลักสูตร  

1. หลักฐานการประเมินผล  

2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  

3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา   

 

 

 

 

 

ลงชื่อ.........................................ผูเสนอหลักสูตร         ลงชือ่.........................................ผูเห็นชอบหลักสูตร                

         ( นายกรุงรันดร  คํายางจอง )         (นายรัชพัชรชัย  วงศทองเจริญ)  

             ครู กศน.ตําบลกระสัง           หัวหนากลุมงานการศึกษาตอเนื่อง    

                                                            

                       

   

         ลงชื่อ................................................ผูอนุมัติโครงการ  

                     ( นางนุจรีย  สองสพ )  

          ผูอํานวยการศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอกระสัง 

  

 

 

 



คณะผูจัดทํา 

ท่ีปรึกษา 

  1. นางนจุรีย  สองสพ    ผูอํานวยการ กศน.อําเภอกระสัง 

  2. นางสายแกว  งามแฉลม   ครูอาสาสมัครฯ 

  3. นายศุภกานต  อุปสาร    ครูอาสาสมัครฯ 

  4. นายวุฒิชัย  สุภาพ    ครูอาสาสมัครฯ 

ผูใหขอมูล/เรียบเรียง 

  1. ภูมิปญญาทองถ่ินประจําตําบล 11 ตําบล อําเภอกระสัง จังหวัดบุรีรัมย 

  2. นางสาวศศิรกิตติ์  กองทรัพย   ครู กศน.ตําบล 

  3. นายกรุงรันดร  คํายางจอง   ครู กศน.ตําบล 

          4.  นายยอดชาย  สุทธิมาศมงคล   ครู กศน.ตําบล  

  5.  นางสาวพรศรี  ทะนวนรมัย             ครู กศน.ตําบล 

           6. นายปวัตร  พราหมกลาง   ครู กศน.ตําบล 

  7.  คณะครูกศน.อําเภอกระสัง 

ผูพิมพ 

   1. นายกรุงรันดร  คํายางจอง   ครู กศน.ตําบล 

 


	ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอกระสัง

