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หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
ชื่อหลักสูตร การท าใส้กรอกหมู  จ านวน  ๓ ชั่วโมง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอกระสัง 
ความเป็นมา 
  ใส้กรอกหมูเป็นอาหารพื้นเมืองของไทยภาควันออกเฉียงเหนือ และคนทุกภาคนิยมรับประทานแม้แต่
ชาวต่างชาติท่ีเข้ามาท่องเท่ียวในประเทศไทย  ไส้กรอกถือเป็นอาหารจานด่วนท่ีซื้อง่าย ขายคล่อง  เนื่องจาก
อาหารเป็นปัจจัยพื้นฐานในการด ารงชีวิตของมนุษย์  รสชาติและรูปแบบท่ีมีความหลากหลายสามารถ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคทุกเพศ ทุกวัย ทุกโอกาส  และยังเป็นอาชีพที่ลงทุนน้อย ผลก าไรสูง ขาย
ได้ตามแหล่งชุมชน และสถานท่ีท่องเท่ียวทั่วไป สามารถสร้างรายได้ได้อย่างมั่นคงให้กับผู้ท่ีไม่มีอาชีพ และผู้ท่ี
ต้องการพัฒนาอาชีพ สามารถน าความรู้ไปใช้ในการพัฒนาคุณภาพชีวิตตนเอง ชุมชน และสังคม 

หลักการของหลักสูตร 
 หลักสูตรการศึกษาอาชีพนานาไส้กรอกเพื่อการมีงานท า  มีหลักการจัดการเรียนรู้ ดังนี้ 

1. เป็นหลักสูตรท่ีมีความยืดหยุ่นในเนื้อหาสาระการเรียนรู้ และกระบวนการจัดการเรียนรู้ 
2. มุ่งพัฒนาให้ผู้เรียนได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพ ท่ัวถึง และ

เท่าเทียมกัน เป็นบุคคลท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม  และมีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
3.   เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพให้

เกิดรายได้ท่ีมั่นคงและยั่งยืนในอาชีพ 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
 หลักสูตรนานาไส้กรอกมุ่งพัฒนาให้กลุ่มเป้าหมายมีศักยภาพในการประกอบอาชีพ ดังนี้ 

1. เพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ความช านาญในการประกอบอาชีพหลักสูตรนานาไส้
กรอก 

2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าไปประกอบอาชีพหลักสูตรนานาไส้กรอก และสามารถสร้างรายได้ท่ี
มั่นคงได้  

3. เพื่อให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตส านึกความรับผิดชอบต่อการประกอบอาชีพ 

กลุ่มเป้าหมาย 
 1.   กลุ่มผู้ท่ีไม่มีอาชีพ และมีความสนใจท่ีจะประกอบอาชีพ 

2.   กลุ่มผู้ท่ีมีอาชีพ และต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 หลักสูตรการท าใส้กรอกหมู จ านวน  3  ช่ัวโมง 
 -ภาคทฤษฎี จ านวน 1 ช่ัวโมง 30 นาที 
 -ภาคปฏิบัติ จ านวน 1 ช่ัวโมง 30 นาที  
 การเรียนรู้ใช้เวลา 3 ช่ัวโมง 
 1.เรียนรู้โดยการฝึกอบรมให้ความรู้  จ านวน  1 ช่ัวโมง  30  นาที 
 2.เรียนรู้โดยการฝึกปฏิบัติจริง  จ านวน 1 ช่ัวโมง 30 นาที  
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การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 การเรียนรู้หลักสูตรนานาไส้กรอก  เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญโดยการเรียนรู้จากเอกสาร/ฝึกปฏิบัติ  มี
ค าแนะน าส าหรับผู้เรียน ดังนี้ 
 1.   การสร้างความเข้าใจในหลักสูตรนานาไส้กรอก (ข้อมูลจากเอกสาร/ส่ือ/การบรรยาย) 

2.   การฝึกปฏิบัติร่วมกับวิทยากร ให้ผู้เรียนฝึกฝนด้วยตนเองจนเกิดทักษะ 
3.   การแลกเปล่ียนเรียนรู้ 

 4.   การสาธิต 
 5.   การศึกษาดูงาน (การเรียนรู้ด้วยตนเอง/เรียนรู้จากการสาธิต) 

สื่อการเรียนรู้ 
 1.  ส่ือเอกสารใบความรู้ในการบรรยายและสาธิตอาชีพ 
 2.  ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ Power point, VCD อินเตอร์เน็ต 
 3.  ผู้รู้ / ภูมิปัญญา 
 4.  วัตถุดิบของจริงท่ีน ามาใช้ในการปฏิบัติ 
 5.  แหล่งการเรียนรู้ 

 การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และ

จบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกวา่ร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่ารอ้ยละ 60 
3. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 

การเทียบโอน 
 ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน  พุทธศักราช  2551   ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดท าขึ้น 
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โครงสร้างเนื้อหาหลักไส้กรอกหมู 
 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การแปรรูปการท าใส้
กรอกหมู 

-ผู้เรียนสามารถ
แปรรูปอาหาร
จากการท าใส้
กรอกหมูได้ 

-การแปรรูป
อาหารเพื่อการ
ถนอมอาหารเก็บ
ไว้ได้นาน 

-อธิบาย/บรรยาย/สาธิต 
ความเป็นมาในการแปรรูป
อาหารจากเนื้อหมู 

20 นาที 
 
 
 
 

- 
 
 
 

2 การแปรรูปอาหาร    
การท าใส้กรอกหมู 

-ผู้เรียนสาสมารถ
เลือกซื้อและการ
ใช้วัสดุอุปกรณ์ได้ 

-การเลือกประเภท
หมูท่ีน ามาแปรรูป
ในการท าใส้กรอก
หม ู

อธิบาย/บรรยาย/สาธิต 
-การเลือกซื้อวัสดุอุปกรณ์ 
-ความปลอดภัยในการใช้วัสดุ
อุปกรณ์ 
-ขั้นตอนการเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ 

20 นาที 
 
 
 
 
 
 

- 
 
 
 
 
 
 

3 การแปรรูปอาหาร    
การท าใส้กรอกหมู 

-ผู้เรียนสามารถ
บอกส่วนผสมของ
การท าใส้กรอก
หมูได้ 

-ส่วนผสมในการ
ท าใส้กรอกหม ู

อธิบาย/บรรยาย/สาธิต 
-เนื้อหมูและมันหมู 1 ก.ก 
-ข้าวสุก 2 ถ้วย(พักไว้จนเย็น) 
-ไส้หมูส าหรับยัดไส้ 100 กรัม 
-รากผักชี 3 ราก 
-กระเทียม 20 กลีบ 
-พริกไทยขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
-น้ าตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ 
-เกลือ ½ ช้อนโต๊ะ 
-ผงปรุงรส 2 ช้อนโต๊ะ 
 

20 นาที - 

4 การแปรรูปอาหาร
การท าใส้กรอกหมู 
 
 

ผู้เรียนสามารถ
บอกวิธีการท าใส้
กรอกหมูได้ 

-ขั้นตอนการท าใส้
กรอกหมู 

อธิบาย/บรรยาย/สาธิต 
-น าพริกไทยขาวใส่ลงในครก 
ใส่กระเทียมสดใส่รากผักชีต า
ให้แหลก 
-น าเนื้อหมูไปบดแล้วคลุกเคล้า
ผสมกับเครื่องโขลก ปรุงรส
ด้วยเกลือ ผงปรุงรส และ
น้ าตาลทรายผสมให้เข้ากัน 
นวดประมาณ 5 นาที ใส่ข้าว
หุงสุกลงไป นวดอีกนิดหน่อย 
 
น าส่วนผสมไปใส่ไมโครเวฟ
สักครู่ชิมรสตามชอบก่อนท่ีจะ
ยัดไส้ 

30 นาที 1 ช่ัวโมง
30 นาที 
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ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

-เอาไส้มาท าการยัด ยัด
ส่วนผสมให้พอหลวมๆไม่ต้อง
แน่นมาก 
-พอเสร็จแล้วใช้เชือกผูกเลือก
ขนาดตามชอบบีบใส่เป็นข้อๆ
แล้วบิดๆหมูนๆท าเสร็จน ามา
ผึงลมอย่างน้อย 1 วันถ้าอยาก
ให้เปรี้ยวก็หลายวันหน่อย 
-น ามาย่างไฟอ่อนๆพลิกกลับ
ด้านให้สุกเท่ากัน แล้ว
รับประทานได้ 
 

    รวม 1 ช่ัวโมง
30นาที 

1 ช่ัวโมง
30นาที 
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โครงสร้างเนื้อหา 

หลักสูตรการท าใส้กรอกหมู จ านวน 3 ช่ัวโมง 

แนวคิด 

วิถีการด าเนินชีวิตของชุมชน ใส้กรอกหมูเป็นอาหารพื้นเมืองของไทยภาควันออกเฉียงเหนือ และคน
ทุกภาคนิยมรับประทานแม้แต่ชาวต่างชาติท่ีเข้ามาท่องเท่ียวในประเทศไทย  ไส้กรอกถือเป็นอาหารจานด่วนท่ี
ซื้อง่าย ขายคล่อง  เนื่องจากอาหารเป็นปัจจัยพื้นฐานในการด ารงชีวิตของมนุษย์  รสชาติและรูปแบบท่ีมีความ
หลากหลายสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคทุกเพศ ทุกวัย ทุกโอกาส  และยังเป็นอาชีพที่ลงทุน
น้อย ผลก าไรสูง ขายได้ตามแหล่งชุมชน และสถานท่ีท่องเท่ียวทั่วไป สามารถสร้างรายได้ได้อย่างมั่นคงให้กับผู้
ท่ีไม่มีอาชีพ และผู้ท่ีต้องการพัฒนาอาชีพ สามารถน าความรู้ไปใช้ในการพัฒนาคุณภาพชีวิตตนเอง ชุมชน และ
สังคม 

 
จุดประสงค์การเรียนรู้ เพื่อให้ผู้เรียน 
 1.มีทักษะในการท าใส้กรอกหมู 
 2.น าความรู้และทักษะการท าใส้กรอกหมูเพิ่มช่องทางการประกอบอาชีพ 
 
ขอบข่ายเนือ้หา 
 ขอบข่ายเนื้อหานี้ใช้เวลาเรียน 3 ช่ัวโมง ประกอด้วยเนื้อหาจ านวน 2 เรื่อง ดังนี ้
  เรื่องท่ี 1. ช่องทางการประกอบอาชีพการท าใส้กรอกหมู 
  เรื่องท่ี 1. ทักษะการประกอบอาชีพการท าใส้กรอกหมู 

 
เร่ืองที่1. ช่องทางการประกอบอาชีพการท าใส้กรอกหมู 

 จุดประสงค ์เพื่อใหผู้เ้รยีน                                                                                                                                                                                       

1.เกิดทกัษะความรูค้วามเขา้ใจความช านาญในการประกอบอาชีพหลกัสตูรนานาไสก้รอก                              

2. เพื่อใหผู้เ้รยีนสามารถน าไปประกอบอาชีพหลกัสตูรนานาไสก้รอกและสามารถสรา้งรายไดท่ี้

มั่นคงได ้                                                                                                                  

3 เพื่อใหผู้เ้รยีน มีคณุธรรม จรยิธรรม และจิตส  านกึความรบัผิดชอบตอ่การประกอบอาชีพ  

ขอบข่ายเนือ้หา                                                                                                                         
ตอนท่ี1 ความส าคญัในการท าใสก้รอกหม ู                                                                                   

ตอนท่ี2 การวิเคราะหค์วามเป็นไปไดใ้นการประกอบอาชีพการท าใสก้รอกหม ู                                   

ตอนท่ี 3 ทิศทางการประกอบอาชีพการท าใสก้รอกหม ู
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1.ความส าคัญการท าใส้กรอกหมู 

ความส าคัญและคุณค่าทางสังคม จิตใจ วิถีการด าเนินชีวิตของชุมชนท าไส้กรอก ซึ่งเป็นอาหาร
พื้นเมืองของไทยทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือคนทุกภาคนิยมรับประทานแม้แต่ชาวต่างชาติท่ี
เข้ามาท่องเท่ียวในประเทศไทยไส้กรอกถือเป็นอาหาร จานด่วนท่ีซื้อง่าย ขายคล่อง เนื่องจากอาหารเป็น
ปัจจัยพื้นฐานในการด ารงชีวิตของมนุษย์รสชาติและรูปแบบ ท่ีมีความหลากหลายสามารถตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคทุกเพศ ทุกวัย ทุกโอกาส และยังเป็นอาชีพ ท่ีลงทุนน้อย ผลก าไรสูง ขายได้ตามแหล่ง
ชุมชน และสถานท่ีท่องเท่ียวท่ัวไป สามารถสร้างรายได้ได้อย่างมั่นคง ให้กับผู้ท่ีไม่มีอาชีพ และผู้ท่ีต้องการ
พัฒนาอาชีพ สามารถน าความรู้ไปใช้ในการพัฒนาคุณภาพชีวิตตนเองชุมชน และสังคม  

2.การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการท าใส้กรอกหมู 

 ใส้กรอกหมูเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคณค่าทางโภชนาการ เป็นการแปรรูปอาหารจากเนื้อหมูท่ีนิยม
บริโภคในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและแพร่กระจายไปท่ัวประเทศโดยอาศัยเทคนิควิธีการท่ีสืบทอดกันมานาน
และได้พัฒนารสชาติ วิธีการ เครื่องปรุง หลักในการท าใส้กรอกหมูประกอบไปด้วย เนื้อหมู มันหมู เกลือ 
กระเทียม ข้าวสุก ไส้หมู รากผักชี พริกไทย น้ าตาลทรายผงปรุงรส ไม่มีสารเจือปน สาสมารถท าเป็นอาชีพ 
หรือท าเพื่อรับประทานเองได้      

3.ทิศทางการประกอบอาชีพการท าใส้กรอกหมู                                                                                                                                                                

 เพื่อหารายได้และเป็นการถนอมอาหารอีกรูปแบบหนึ่ง สามารถท าเป็นอาชีพและมีรายได้อย่างมั้นคง
สามารถท าไสก้รอกไดอ้ยา่งมีคณุภาพ รูจ้กัการลดตน้ทุนการผลิตไสก้รอก มีคณุธรรม จรยิธรรมในการ 

ประกอบอาชีพ สามารถจดัการการตลาดในการประชาสมัพนัธใ์ห ้เหมาะสมกบัผลติภณัฑไ์ดก้ารกระจาย

ไสก้รอกไปสูผู่บ้รโิภค จดัท าบญัชีรายรบั รายจ่ายและวางแผนการตลาด  
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เร่ืองที่ 2. ทักษะการประกอบอาชีพการท าใส้กรอกหมู 

จุดประสงค์ เพื่อให้ผู้เรียน 

     2.1. เพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ความช านาญในการประกอบอาชีพหลักสูตร
นานาไส้กรอก 

2.2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าไปประกอบอาชีพหลักสูตรนานาไส้กรอก และสามารถสร้างรายได้ท่ี
มั่นคงได้  

2.3 เพื่อให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตส านึกความรับผิดชอบต่อการประกอบอาชีพ 
 

ขอบข่ายเนือ้หา 
ตอนท่ี 1 ขัน้การเตรียมการประกอบอาชีพการท าใสก้รอกหม ู

ตอนท่ี 2 ขัน้ฝึกทกัษะการประกอบอาชีพการท าใสก้รอกหม ู

1.ขัน้การเตรียมการประกอบอาชีพการท าใสก้รอกหมู 

1.1.วทิยากรบรรยายและใหผู้เ้รียนศกึษาเอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง 

1.2อภิปรายแลกเปล่ียนเรียนรูก้ารท าใสก้รอกหม ู

1.3จดัท าแผนการฝึกปฏิบตัิ 

1.4วทิยากรบรรยายพรอ้มสาธิตและผูเ้รียนฝึกปฏิบตัิ 

-เตรียมพืน้ท่ีในการฝึกปฏิบตัิ 

-คดัเลือกเนือ้หม ู

-เตรียมวสัดอุปุกรณ ์

2.ขัน้ฝึกทกัษะการประกอบอาชีพการท าใสก้รอกหมู 

-หมแูละมนัหม ู1 กิโลกรมั 

-ขา้วสกุ 2 ถว้ย 

-ไสห้มสู  าหรบัยดัไส ้100 กรมั 

-รากผกัชี 3 ราก 

-กระเทียม 20 กลีบ 

-พรกิไทย 1 ชอ้นโต๊ะ 

-น า้ตาลทราย 1 ชอ้นโต๊ะ 

-เกลือ ½ ชอ้นโต๊ะ 

-ผงปรุงรส 2 ชอ้นโต๊ะ 

วธีิการท าไสก้รอกหม ู

1.น าพรกิไทย กระเทียมสด รากผกัชี ลงใสค่รกแลว้ต  าใหล้ะเอียด 

2.น าเนือ้หมไูปบดแลว้คลกุเคลา้กบัเคร่ืองท่ีโขลกปรุงรสดว้ยเกลือ ผงปรุงรสและน า้ตาลทรายผสมใหเ้ขา้กนั นวด

ประมาณ 5 นาที ใสข่า้วหงุสกุลงไป นวดอีกครัง้น าสว่นผสมไปยดัเขา้ไส ้

3.พอเสรจ็แลว้ใชเ้ชือกผกูเลือกขนาดตามความเหมาะสมบีบไสใ้หเ้ป็นขอ้แลว้บิดๆ หมนุๆท าเป็นขอ้ๆท าเสรจ็แลว้

น าไปผึง่ลมอย่างนอ้ย 1 วนั ถา้อยากเปรีย้วก็หลายวนัหน่อย 
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4.น ามาย่างไฟอ่อนๆคอยพลกิกลบัดา้นจะไดส้กุเท่ากนั ระหวา่งย่างตวัไสก้รอกจะพองและตงึมากคอยเอาไม้

แหลมจิม้อากาศออกท าใหส้กุง่ายไมแ่ตก และรบัประทานได ้
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ใส้กรอกอิสาน 

ส่วนผสม ไส้กรอกอีสาน                                                                                                                                     
1.หมูและมันหมู 1 กิโลกรัม                                                                                                     
2.ข้าวสุก 2 ถ้วย (พักไว้จนเย็น)                                                                                                
3.ไส้หมูส าหรับยัดไส้ 100 กรัม                                                                                          
4.รากผักชี 3 ราก                                                                                               
5.กระเทียม 20 กลีบ                                                                                                           
6.พริกไทยด า 1 ช้อนโต๊ะ                                                                                                         
7.พริกไทยขาว 1 ช้อนโต๊ะ                                                                                                          
8.น้ าตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ                                                                                                     
9.เกลือ 1/2 ช้อนโต๊ะ                                                                                                            
10.ผงปรุงรส 2 ช้อนโต๊ะ 

วิธีท าใส้กรอก 

 

1.น าพริกไทยด าและพริกไทยขาวใส่ลงในครก 
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2.ใส่กระเทียมสด 

 

3.ใส่รากผักชี (ถ้ามี) หรือก้านผักชี ต าให้แหลก 
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4.น าเนื้อหมูไปบดแล้วคลุกเคล้าผสมกับเครื่องโขลก ปรุงรสด้วยเกลือ ผงปรุงรส และน้ าตาลทรา
ผสมให้เข้ากัน นวดประมาณ 5 นาที ใส่ข้าวหุงสุกลงไป นวดอีกนิดหน่อย น าส่วนผสมไปใส่
ไมโครเวฟสักครู่ ชิมรสตามชอบก่อนที่จะยัดเข้าไส้ 

 

5.ในสูตรใช้เครื่องยัดไส้เลยจะสะดวกกว่า ถ้าใครไม่มีใช้ขวดน้ าเปล่า ตัดตัวขวดให้เหลือแค่ตรงปาก
ขวด แล้วเอาไส้มาท าการยัดมือได้ ยัดส่วนผสมให้พอหลวม ๆ ไม่ต้องแน่น เดี๋ยวจะแตกเสียก่อน 
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6.พอเสร็จแล้วใช้เชือกผูก เลือกขนาดใหญ่-เล็กตามชอบ (ในสูตรไม่ใช้เชือกและไม่ท าแบบยาวมาก 
ท าเป็นข้อเล็ก ๆ พอค า เพราะชอบแบบเล็ก ๆ) บีบไส้ให้เป็นข้อแล้วก็บิด ๆ หมุน ๆ ตัวไส้ก็จะอยู่ 
ไม่คลายออก ท าเสร็จแล้วก็น ามาผ่ึงลมอย่างน้อย 1 วัน ถ้าอยากให้เปรี้ยวก็หลายวันหน่อย 

 

7.น ามาย่างไฟอ่อนๆ คอยพลิกกลับด้านจะได้สุกเท่ากัน ระหว่างย่างตัวไส้กรอกจะพองและตึงมาก 
คอยเอาไม้แหลมจิ้มให้อากาศออกและท าให้สุกง่ายไม่แตกด้วย น าขึ้นมาจากเตาก็เอากรรไกรตัด 
พร้อมขายค่ะ 
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คณะผู้จัดท าหลักสูตรการท าไส้กรอกหมู 

คณะท่ีปรึกษา 

1.นางนุจรีย์ ส่องสพ   ผู้อ านวยการ กศน.อ าเภอกระสัง                                                                
2.นางสาวแก้ว งามแฉล้ม   ครูอาสาสมัครฯ                                                                                                           
3.นางศุภกานต์ อุปสาร   ครูอาสาสมัครฯ                                                                    
4.นายวุฒิชัย สุภาพ   ครูอาสาสมัครฯ 

ผู้ให้ข้อมูล/เรียบเรียง 

1.ภูมิปัญญาท้องถิ่นประจ าต าบล 11 ต าบล อ าเภอกระสัง จังหวัดบุรีรัมย ์                                                           
2. นางจิรา เจริญรัมย์   ครูกศน.ต าบล                                                                               
3.คณะครูกศน.อ าเภอกระสัง 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล/เรียบเรียง/พิมพ ์

1.นายอดิศักดิ์ ปักเคยะกา  ครูกศน.ต าบล 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 


