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แผนการจดัการเรียนรู้ที� 3 
สาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี 
สาระที� 2  การออกแบบและเทคโนโลยี                         ชั �นมธัยมศึกษาปีที� 1 
หน่วยที� 3 ปฏิบติัการทาํหนางหม ู                                                           เวลา   2    ชั �วโมง. 

 
สาระสาํคญั 
 หนางหม ูเป็นการถนอมอาหารของชาวใต ้ ใชห้วัหมเูป็นส่วนประกอบ  นํามาหมกักบั
เกลอืและนํ าตาล  อาจมผีกัเช่น หยวกกลว้ย  หน่อไมแ้ละฟกัเขยีวเป็นส่วนประกอบดว้ย  เป็น
อาหารประเภทหมกัดองเกบ็ไวไ้ดน้าน  จงึจาํเป็นตอ้งศกึษาขั  นตอนการปฏบิตังิานใหช้ดัเจน 
 
ผลการเรียนรู้ 
 สามารถทําหนางหมไูด ้
 
จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  เตรยีมวสัดุ  อุปกรณ์ในการทําหนางหมไูด ้
          2.  อธบิายขั  นตอนในการทาํหนางหมไูด ้
          3.  ปฏบิตักิารทําหนางหมไูดถู้กตอ้งตามขั  นตอน 
          4.  ขอ้เสนอแนะในการทํา  หนางหม ู
 
สาระการเรียนรู้ 
 1. วสัดุ  อุปกรณ์ในการทาํหนางหม ู
          2.  ขั  นตอนการปฏบิตังิาน 
          3. วธิกีารทาํหนางหม ู
 
กระบวนการจดัการเรียนรู้ 
 1 วทิยากรพดูคุยกบันกัเรยีน ทบทวนขั  นตอนการทาํหนางหมจูากชั 9วโมงที9แลว้  ในเรื9อง
ขั  นตอนการทําเพื9อเป็นขอ้มลูพื นฐาน 
 2.  นกัเรยีนกลุ่มเดมิเลอืกประธาน  และเลขานุการเพื9อวางแผนการปฏบิตังิาน 
 3.  นกัเรยีนแต่ละกลุ่มเตรยีมวสัดุ  อุปกรณ์  ที9ใชใ้นการปฏบิตังิาน 
 4. วทิยากรสาธติประกอบการบรรยายวธิทีาํหนางหม ู  โดยนกัเรยีนศกึษา   และสงัเกต  
การคดัเลอืกวตัถุดบิ  ตลอดจนการใชว้สัดุ  อุปกรณ์  ตามขั  นตอนอย่างละเอยีด   ตามที9วทิยากร 
สาธติ  ประกอบการบรรยาย 

5. นกัเรยีนแต่ละกลุ่มฝึกปฏบิตัติามวทิยากรสาธติ  แต่ละขั  นตอนจนแลว้เสรจ็โดยมคีร ู
และวทิยากรดแูลอยา่งใกลช้ดิ 
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6. นกัเรยีนจดัเกบ็วสัดุอุปกรณ์  ทาํความสะอาดบรเิวณปฏบิตังิานใหเ้รยีบรอ้ย 
7. นกัเรยีนแต่ละกลุ่ม  บนัทกึขั  นตอนการปฏบิตังิานใหเ้รยีบรอ้ย 
8. ตวัแทนกลุ่มแต่ละกลุ่มนําเสนอ  หนางหมทูี9ไดจ้ากการปฏบิตั ิ
9. คร ู วทิยากร  และนกัเรยีน  รว่มกนัประเมนิผลงานของแต่ละกลุ่ม  พรอ้มบนัทกึ 

และขอ้เสนอแนะ 
 
กิจกรรมเสนอแนะ/กิจกรรมต่อเนื�อง 
 นกัเรยีนนําความรูท้ี9ไดไ้ปใชใ้นชวีติประจาํวนัโดยการถ่ายทอดความรูสู้่ผูป้กครอง 
 
สื�อ/แหล่งเรียนรู้ 

1. ใบงานปฏบิตังิานการทาํหนางหม ู
2. ใบความรูก้ารทาํหนางหม ู
3. วทิยากรภูมปิญัญาทอ้งถิ9นในชุมชนบา้นเขาถล่ม 
4. หอ้งปฏบิตักิารคหกรรม 

 
การวดัและประเมินผล 

รายการวดัและประเมินผล วิธีการวดั เครื�องมือ เกณฑ ์
1. ทกัษะการปฏบิตังิาน 
2. ความรว่มมอืการปฏบิตังิาน 
3. ผลงานนกัเรยีน 

สงัเกตพฤตกิรรม 
สงัเกตพฤตกิรรม 
ชิ นงาน 

แบบสงัเกต 
แบบสงัเกต 
แบบตรวจชิ นงาน 

ระดบัดขีึ นไป 
ระดบัดขีึ นไป 
ระดบัดขีึ นไป 

 
 

ข้อเสนอแนะ 
 ครปูระจาํวชิาจะตอ้งดแูลใหค้าํปรกึษากบันกัเรยีนอยา่งใกลช้ดิ  และต่อเนื9อง  เนื9องจาก
นกัเรยีนใชว้สัดุ  อุปกรณ์  ที9อาจก่อใหเ้กดิอนัตรายได ้
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แบบวดัทกัษะกระบวนการ 
เรื�อง  ปฏิบติัการทาํหนางหมู 

เลขที9 ชื9อ 

พฤตกิรรม 
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1         
2         
3         
4         
5         
6         
7         
8         
9         
10         
11         
12         
13         
14         
15         
16         
17         
18         
19         
20         

 
ลงชื9อ..................................... วทิยากร                ลงชื9อ ...............................ครผููส้อน 
         (..................................)                                  (..............................) 
เกณฑก์ารให้คะแนน 
ปฏบิตังิานไดด้ ี 2  คะแนน           ปฏบิตังิานพอใช ้ 1  คะแนน  
ปฏบิตังิานควรปรบัปรงุได ้ 0  คะแนน 
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แบบบนัทึกผลการทาํหนางหม ู
ประกอบแผนการจดัการเรียนรู้ที� 3 

 
กลุ่มที� ลกัษณะของหนางหมู กลิ�น ข้อเสนอแนะ 

1    
2    
3    
4    
5    

 
แสดงความคดิเหน็เพิ9มเตมิ 
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
...............................................................................................................................................
............................................................................................................................................... 
 
     
     ลงชื9อ .............................................ผูต้รวจสอบ 
 
                                                           ( ..............................................) 
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ใบความรู้ที� 3 
เรื�อง  ปฏิบติัการทาํหนางหมู 

 
ผลการเรียนรู้ที�คาดหวงั 
 สามารถทําหนางหมไูด ้
 
จดุประสงคก์ารเรียนรู้ 
 1.  เตรยีมวสัดุ  อุปกรณ์ในการทําหนางหมไูด ้
          2.  อธบิายขั  นตอนในการทาํหนางหมไูด ้
          3.  ปฏบิตักิารทําหนางหมไูดถู้กตอ้งตามขั  นตอน 
          4.  ขอ้เสนอแนะในการทํา  หนางหม ู
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วิธีการทาํหนางหม ู
ชาวใตม้วีธิถีนอมอาหารโดยการหมกัดองหลากหลาย เช่น  การทาํหนาง (ใชห้วัหม ู ววั  

ควาย)  มาคลุกดว้ยเกลอืและนํ าตาล  ผสมผกัเช่น  หยวกกลว้ย  หน่อไมแ้ละ ฟกัเขยีวตาม
ความนิยมของทอ้งถิ9น  ชุมชนพื นบา้นจงัหวดัชุมพรนิยมใชฟ้กัเขยีวเพราะเกบ็ไวไ้ดน้าน  ไมเ่สยี 
มคีุณค่าทางอาหารสงู  รสชาตอิรอ่ย สารประกอบประเภทนํ าตาล ชาวใตนิ้ยมเตมิลงไปเพื9อช่วย
เรง่ปฏกิริยิาในการทําหนางหรอืเนื อสม้ จะเหน็ว่าหนางหมมูคีุณค่าทางโภชนาการ  ไดท้ั  งโปรตนี
เกลอืแร ่ วติามนิ  และไขมนั ซึ9งมปีระโยชน์ต่อรา่งกาย  เป็นอาหารพื นบา้นที9มคีุณค่าสงู 

1.นําหวัหมทูี9ยา่งไฟจนเหลอืงและขดูขนและรอยไหมอ้อกแลว้ลา้งใหส้ะอาด  หั 9นเป็นชิ น
ขนาดพอเหมาะ 
 2. ฟกัเขยีว  ปอกเปลอืกเอาไสอ้อกและลา้งใหส้ะอาด หั 9นเป็นชิ นหนาประมาณ 1  ซม.
และยาวประมาณ  3  ซม. วางพกัไวใ้ห ้ สะเดด็นํ า 
 3. เนื�อหมูคลุกเกลือใหเ้ขา้กนั ตามดว้ยนํ�าตาลโตนด       และฟักเขียวเคลา้ใหเ้ขา้กนั ตกัใส่  
ภาชนะมฝีาปิด พกัไว ้6 – 7 วนั จงึนํามาปรงุอาหาร 
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หนางหมูแสนอร่อย 
 

 
 

ส่วนผสม 
 1.  หวัหม ู        1            หวั 
 2.  ฟกัเขยีว      1            กโิลกรมั 
 3.  เกลอื          1            ชอ้นโต๊ะ 
 4.  นํ าตาลโตนดเหลว   ½   ถว้ย 
วิธีทาํ 

1.นําหวัหมทูี9ยา่งไฟจนเหลอืงและขดูขนและรอยไหมอ้อกแลว้ลา้งใหส้ะอาด  หั 9นเป็นชิ น
ขนาดพอเหมาะ 
 2. ฟกัเขยีว  ปอกเปลอืกเอาไสอ้อกและลา้งใหส้ะอาด หั 9นเป็นชิ นพอเหมาะวางพกัไวใ้ห ้ 
สะเดด็นํ า 
 3. เนื�อหมูคลุกเกลือใหเ้ขา้กนั ตามดว้ยนํ�าตาลโตนด       และฟักเขียวเคลา้ใหเ้ขา้กนั ตกัใส่  
ภาชนะมฝีาปิด พกัไว ้6 – 7 วนั จงึนํามาปรงุอาหาร 
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ประโยชน์และคณุค่าทางอาหาร 
หนางหมมูคีุณค่าทางโภชนาการ  ไดท้ั  งโปรตนีเกลอืแร ่ วติามนิ  และไขมนั ซึ9งมี

ประโยชน์ต่อรา่งกาย  เป็นอาหารพื นบา้นที9มคีุณค่าสงู 
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อ้างอิง 
 
สถาบนัทกัษณิคดศีกึษา. มหาวทิยาลยัทกัษณิ.การถนอมอาหารของชาวใต้. สงขลา : 
http://www.tsu.ac.th/ists/article/?003 
อาหารปกัษ์ใต.้การทาํหนางหม.ู 
http://forums.212cafe.com/thungsong/board-3/topic-17.html 
 


