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หลักสูตรการศึกษาต่อเนือ่ง 
หลักสูตรการท ากบยัดไส้ จ านวน ๖ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศยัอ าเภอเมืองสุรินทร์ 

 
 
ความเป็นมา  

ตามที่กระทรวงศึกษาธิการได้มีการก าหนดนโยบาย “Quick Win” 7 วาระเร่งด่วน ได้แก่ ความ
ปลอดภัยของผู้เรียน หลักสูตรฐานสมรรถนะ บิ๊กดาต้า (Big Data) การขับเคลื่อนศูนย์ความเป็นเลิศอาชีวศึกษา 
การพัฒนาทักษะทางอาชีพ การศึกษาตลอดชีวิต และการจัดการศึกษาส าหรับผู้ที่มีความต้องการเป็นพิเศษ 
ส านักงาน กศน. จึงได้มีการน านโยบายที่เกี่ยวข้อง 2 วาระ ส าคัญ คือ การพัฒนาทักษะทางอาชีพและ
การศึกษาตลอดชีวิตมาด าเนินการขับเคลื่อน โดยการจัดท าโครงการจัดท าหลักสูตรเพ่ือการพัฒนาอาชีพ Re - 
Skill และ Up – Skill จ านวนหลักสูตร 5 กลุ่มอาชีพ คือ หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม 
พาณิชยกรรมและบริการ ความคิดสร้างสรรค์ และอาชีพเฉพาะทาง เพ่ือพัฒนาประชาชนให้มีความรู้ ความ
เข้าใจในการพัฒนาและต่อยอดประกอบอาชีพของตนเอง รวมถึงการส่งเสริมการรวมกลุ่มเพ่ือผลิตและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ในชุมชน อันจะส่งผล ให้เกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพ สร้างรายได้ประชาชนหรือกลุ่มเป้าหมายที่อยู่
ในชุมชน ต่อไป 

เพ่ือสนองต่อนโยบายการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ ที่สอดคล้องกับความต้อ งการของ
กลุ่มเป้าหมายและสถานศึกษามีความพร้อมในการบริการตามสภาพบริบท เพ่ือส่งเสริมการจัดการศึกษาพัฒนา
อาชีพ Re - Skill และ Up - Skill ส าหรับประชาชนที่ได้รับผลกระทบจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค
ติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) กศน.อ าเภอเมืองสุรินทร์ จึงได้จัดท าหลักสูตรการท ากบยัดไส้ขึ้น  
การท ากบยัดไส้ ถือเป็นการส่งเสริมคุณภาพชีวิตของคนในชุมชนให้มีสุขภาพดีได้อีกทางหนึ่งด้วย อีกทั้งยังเป็น
การส่งเสริมและการอนุรักษ์พืชสมุนไพรในชุมชน และช่วยให้คนรุ่นหลังได้รู้จักประโยชน์จากสมุนไพรชนิดต่างๆ 
และสามารถน าสมุนไพรที่มีอยู่ในชุมชนมาแปรรูปหรือน ามาใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อสุขภาพของตนเอง คนใน
ครอบครัวและชุมชนต่อไป 
 
หลักการของหลักสูตร  

1. เป็นหลักสูตรการท าอาหารว่างเพ่ือสุขภาพ ที่เน้นการใช้สมุนไพรมาเป็นวัตถุดิบเพ่ือเสริมภูมิคุ้มกัน 
โรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

2. เป็นหลักสูตรที่ให้ความส าคัญกับคุณค่าและประโยชน์ของวัตถุดิบต่าง ๆ ที่ร่างกายจะได้รับ 
เพ่ือเสริมภูมิคุ้มกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

3. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมการเพ่ิมมูลค่าในการประกอบอาชีพการท าอาหารว่างเพ่ือสุขภาพจาก 
การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ส าหรับตกแต่ง จัดเสิร์ฟ การคิดต้นทุน และช่องทางการจัดจ าหน่าย 

4. เป็นหลักสูตรที่สามารถน าไปประกอบอาชีพและสร้างรายได้ให้ทั้งตนเองและชุมชน 
 

จุดมุ่งหมาย 
1. ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการท ากบยัดไส้ 
2. ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับคุณค่าและประโยชน์ของวัตถุดิบที่น ามาใช้ในการท ากบยัดไส้ 
3. ผู้เรียนสามารถท ากบยัดไส้ได้ 
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4. ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการเพ่ิมมูลค่าในการประกอบอาชีพการท ากบยัดไส้ การคิด
ต้นทุน และช่องทางการจัดจ าหน่าย 

5. ผู้เรียนสามารถน าไปประกอบอาชีพ และสร้างรายได้ให้ทั้งตนเองและชุมชน 
 
เป้าหมาย 

ประชาชนทั่วไปที่มีความต้องการพัฒนาความรู้ความสามารถ ทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการ
เพ่ิมรายได้ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐ อาทิ กลุ่มผู้สูงอายุ กลุ่มเยาวชนนอกระบบและกลุ่มวัย
แรงงาน 
 
ระยะเวลา 
 ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จ านวน 6 ชัว่โมง แบ่งเป็น 

1. ภาคทฤษฎี จ านวน 2 ชั่วโมง 
2. ภาคปฏิบัติ จ านวน 4 ชั่วโมง 

 
โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู้

เบื้องต้น
เกี่ยวกับการ
ท ากบยัดไส 

1. ผู้เรียนสามารถ
แปรรูปอาหารจาก
การท ากบยัดไสได้ 
2. ผู้เรียนสามารถ
เลือกขนาดของกบที่
เหมาะกับการท ากบ
ยัดไสได 

1. การแปรรูป
อาหารจากกบเพ่ือ
มาท ากบยัดไสเป็น
การเพ่ิมมูลค่า
สินค้า 
2. การเลือกขนาด
ของ กบท่ีเหมาะ
กับการท ากบยัดไส 

วิทยากร อธิบาย/บรรยาย/
สาธิตเกี่ยวกับ 
 - ความเป็นมาในการแปรรูป
อาหารการท ากบยัดไส้ 
- เทคนิคการเลือกขนาดของ
กบ  
- ขั้นตอนในการเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ 

๑   

๒. การเลือก
วัตถุดิบและ
การท ากบยัด
ไส้ 

1. ผู้เรียนสามารถ
บอกส่วนผสมของ
การท ากบยัดไสได 
2. ผู้เรียนสามารถ 
อธิบายการท ากบยัด
ไสได 

1. สวนผสมในการ
ท ากบยัดไส 
2. ขั้นตอนการ
เตรียมวัสดุในการ
ท ากบยัดไส้ 

1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้
เกี่ยวกับการเตรียมการ
ประกอบอาชีพ 
2. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร 
สื่ออิเล็กทรอนิกส์ ผู้รู้ ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับวิธีการ
ท ากบยัดไส้ 
3. การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ 
การเตรียมวัตถุดิบ  
การเลือกสถานประกอบการ
และสถานที่จ าหน่าย
แลกเปลี่ยนเรียนรู้  
4. ฝึกปฏิบัติจริง 
  1) อธิบายขั้นตอนการท า
กบยัดไส้ 

 ๔ 
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ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
  2) การค านวณอัตราส่วน
เครื่องปรุงส่วนผสม 
  3) ลงมือการผสมและท า
กบยัดไส้และบรรจุภัณฑ์ 

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบ
อาชีพการท า
กบยัดไส้ 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถคิดราคา
ต้นทุนการผลิต 
2. เพ่ือให้ผู้เรียน
บอกเทคนิค กลยุทธ์ 
วิธีการขาย ด้วย
ช่องทางที่
หลากหลาย 
๓. ผู้เรียนสามารถ
อธิบายแนวทางการ
จ าหน่ายและ
สามารถท าอาชีพกบ
ยัดไส้ได้  

๑. การคิดราคา
ต้นทุนการผลิต 
๒. เทคนิค กลยุทธ์ 
และวิธีการขาย 
 
 

๑. วิทยากรให้ความรู้การ
บริหารจัดการในการประกอบ
อาชีพการท ากบยัดไส้       
๒. การด าเนินการตาม
กระบวนการจัดการการตลาด 
เช่น การคิดต้นทุนการผลิต         
การก าหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การกระจาย
สินค้า  

๑  

รวม ๒ ๔ 
 
สื่อการเรียนรู้ 
      1. เอกสารประกอบการบรรยาย 

๒. สื่อบุคคล/ผู้รู้/ภูมิปัญญา 
๓. อุปกรณ์ประกอบการฝึกจริง 

 
การวัดและประเมินผล 
     1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
     2. สังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วม 
 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีระยะเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 
คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 

1. นางลาวัณย์  รับงาม   ต าแหน่ง บรรณารักษ์ช านาญการพิเศษ 
2. นางธัญลักษณ์  ระดมงาม  ต าแหน่ง ครูอาสาสมัครฯ 
3. นางสาวจิราพรรณ  พูนชัย  ต าแหน่ง ครู กศน.ต าบล 
4. นายรัฐสันต์  เลี้ยววานิชย ์  ต าแหน่ง ครู ศรช. 
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แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร...................................................................................................................... .......................................... 
หลักสูตรการท ากบยัดไส้  จ านวน  ๖ ชัว่โมง (เรียนวันละ ๓ ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที่........................................................................................... เวลาเรียน........... ...............................น. 
สถานที่จัด........................................................................................................................................... ................. 
 

วัน เดือน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
เรียนวันละ ๓ ชม. 

วันที่.......................... 
เวลา......................... 

1. การแปรรูป
อาหารจากกบเพ่ือ
มาท ากบยัดไสเป็น
การเพ่ิมมูลค่าสินค้า 
2. การเลือกขนาด
ของ กบท่ีเหมาะกับ
การท ากบยัดไส 
3. ขั้นตอนการ
เตรียม วัสดุในการ
ท ากบยัดไส้ 
4. สาธิต/ฝึก
ปฏิบัติการท ากบยัด
ไส้ 

1. วิทยากร อธิบาย/บรรยาย/สาธิตเกี่ยวกับ 
 - ความเป็นมาในการแปรรูปอาหารการท ากบ
ยัดไส ้
- เทคนิคการเลือกขนาดของกบ 
2. ขั้นตอนในการเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ 
- กบลอกหนังแลว,ขา,ตะไคร้,ใบมะกรูด,พริก,
พริกไทย,หอมแดง,เกลือ 
- คัดเลือกขนาดของกบที่เหมาะที่จะน ามาท า
กบยัดไส้ 
 - วิธีการลอกหนังกบ 
 - วิธีการล้างคาวกบ 
- ลอกหนังกบออก ตัดหัว และขาทั้งสี่ ลวง
เครื่องใน กบออก  
- ตัดนิ้วกบ ล าไสด ากระเพาะ หัวและหนังกบ 
 - น าเนื้อขากบ และเครื่อง ใน 
สวนที่เหลือสับให้แหลก คลุกเคล้าผสมกัน 
 - โขลกเครื่องปรุง ซึ่งประกอบด้วย เกลือ,ขา, 
ตะไคร้, พริก, พริกไทย และใบมะกรูด ให้เขา้
กัน  
- น าเครื่องปรุง และเนื้อขา เครื่องในกบ ที่สับ
ละเอียด ผสมคลุกเคล้าให้เขา้กัน แล้วน าไปยัด
ใสในตัวกบ 
 - น าตัวกบท่ียัดไสแลว หนีบด้วยหีบไมไผ น าไป
ย่างในไฟอ่อนจนสุกทั่วทั้งตัว 

ทฤษฎี 1 ชั่วโมง 
ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง 
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วัน เดือน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
เรียนวันละ ๓ ชม. 

วันที่.......................... 
เวลา......................... 

1. ขั้นตอนการ
เตรียมวัสดุในการท า
กบยัดไส้ 
2. สาธิต/ฝึก
ปฏิบัติการท ากบยัด
ไส้ 
3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพการ
ท ากบยัดไส้ 
  3.1 การคิดราคา
ต้นทุนการผลิต 
  3.2 เทคนิค กล
ยุทธ์ และวิธีการขาย 
   
 

1. ขั้นตอนในการเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ 
- กบลอกหนังแลว,ขา,ตะไคร้,ใบมะกรูด,พริก,
พริกไทย,หอมแดง,เกลือ 
- คัดเลือกขนาดของกบที่เหมาะที่จะน ามาท า
กบยัดไส้ 
 - วิธีการลอกหนังกบ 
 - วิธีการล้างคาวกบ 
- ลอกหนังกบออก ตัดหัว และขาทั้งสี่ ลวง
เครื่องใน กบออก  
- ตัดนิ้วกบ ล าไสด ากระเพาะ หัวและหนังกบ 
 - น าเนื้อขากบ และเครื่อง ใน 
สวนที่เหลือสับให้แหลก คลุกเคล้าผสมกัน 
 - โขลกเครื่องปรุง ซึ่งประกอบด้วย เกลือ,ขา, 
ตะไคร้, พริก, พริกไทย และใบมะกรูด ให้เขา้
กัน  
- น าเครื่องปรุง และเนื้อขา เครื่องในกบ ที่สับ
ละเอียด ผสมคลุกเคล้าให้เขา้กัน แลวน าไปยัด
ใสในตัวกบ 
 - น าตัวกบท่ียัดไสแลว หนีบด้วยหีบไมไผ น าไป
ย่างในไฟ 
อ่อนจนสุกทั่วทั้งตัว 
3. วิทยากรบรรยายให้ความรู้การบริหาร
จัดการในการประกอบอาชีพการท ากบยัดไส้ 
การด าเนินการตามกระบวนการจัดการ
การตลาด เช่น การคิดต้นทุนการผลิต การ
ก าหนดราคาขาย การส่งเสริมการขาย การ
กระจายสินค้า   

ทฤษฎี 1 ชั่วโมง 
ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง 
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