
 
 

หลักสูตรขนมทารตไข 
จำนวน  6 ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ 
 

ความเปนมา 
 ทารตไขในภาษาโปรตุเกสมีชื่อเรียกวา Pastel de nata (พาสเทล เดอ นาตา) ถือกำเนิดมาราว ๆ 300 ป 

หรือประมาณป ค.ศ.1700 ในยุคสมัยนั้นแมชีและพระในอารามของโปรตุเกสมักจะนำไขขาวมาใชแทนแปงสำหรับ

ลงในเสื้อผาซ่ึงเปนกระบวนการหนึ่งของกรรมวิธีซักผา ทำใหมีไขแดงเหลือท้ิงอยางมากมาย จึงเปนจุดกำเนิดใหเกิด

การนำไขแดงท่ีมีอยูอยางมหาศาลมาทำอาหารหรือขนม เม่ือมีเวลาวางแมชีและพระสงฆในวัด Jeronimos ใน

เขตเบเล็มเมืองลิสบอนจึงไดคิดหาสูตรขนมท่ีตองใชไขแดงเปนสวนประกอบข้ึนมา ประจวบกับในป ค.ศ.1820 

หลังจากการปฏิวัติแบบเสรีนิยม รัฐบาลโปรตุเกสไดหยุดจายเงินใหกับวัดตาง ๆ เม่ือไมมีเงินมาสนับสนุนกิจกรรม

ตาง ๆ ของทางวัด ทำใหอารามหลายแหงตองปดตัวลง พระสงฆจากวัด Jeronimos จึงไดเริ่มทำทารตไขออกมา

ขายเพ่ือนำรายไดไปจุนเจือวัดเพ่ือใหวัดยังคงดำเนินการไดตอไป โดยมีนักทองเท่ียวมักจะแวะมาเยี่ยมเยือนเบเล็ม

แบบเชาเย็นกลับเพ่ือมาชมความสวยงามของวัด Jeronimos และชมสถาปตยกรรมอ่ืน ๆ ในเมือง ทำใหทารตไข 

กลายเปนท่ีรูจักแผขยายเปนวงกวางท้ังในหมูนักทองเท่ียวและชาวโปรตุเกสในเมืองอ่ืน ๆ ท้ังยังเปนท่ีนิยมอยาง

มากท้ังในฮองกงและมาเกา ขนมอบสไตลโปรตุเกสนี้ เปนท่ีรูจักในเอเชียก็เนื่องจากฮองกงและมาเกาเคยเปนสวน

หนึ่งของประเทศอังกฤษและโปรตุเกส กระท่ังปจจุบัน “ทารตไข” ไดกลายเปนเมนูขนมอบท่ีข้ึนชื่อของโปรตุเกส

และโดงดังไปท่ัวโลก มีรานจำหนายท่ัวไปแมกระท่ัง KFC เนื่องจากเปนเมนูท่ีอรอยติดปาก นุมลิ้น มีกรรมวิธีการทำ

ไมยุงยากซับซอน มีคุณประโยชนท่ีชวยในดานเสริมสรางภูมิคุมกัน บำรุงสมองและประสาท ชวยในการมองเห็น 

บำรุงความจำ มีโปรตีนสูง ลดความเสี่ยงเปนตอกระจกไดหากรับประทานในปริมาณท่ีพอเหมาะ 

 ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ  จึงไดพัฒนาหลักสูตรทารตไข  จำนวน  6  ชั่วโมง      

เพ่ือใชจัดกิจกรรมพัฒนาความรู ความสามารถ และทักษะในการประกอบอาชีพใหกับผูรับบริการ เพ่ือเปนชองทาง

ในการประกอยอาชีพท่ีหลากหลาย ชวยพัฒนาคุณภาพชีวิตความเปนอยูของประชาชน สรางรายไดแกตนเองและ

ครอบครัว สงเสริมใหเกิดการกระจายรายไดในชุมชนอีกทางหนึ่ง 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปนหลักสูตรทองถ่ินท่ีเปดโอกาสใหผูรูหรือภูมิปญญาในทองถ่ินเขามามีสวนรวมเปนวิทยากรจัดการ

เรียนการสอนรวมกับสถานศึกษา 

 2. เปนหลักสูตรท่ีมุงใหผูรับบริการนำประสบการณจากการเรียนไปใชปรับใชในการดำรงชีวิตประจำวัน 

 3. เปนหลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึน เพ่ือเพ่ิมโอกาสการสรางรายไดใหกับผูท่ีกำลังมองหาอาชีพเสริมหรือ 

อาชีพหลัก จากการเรียนรูหลักสูตรขนมทารตไข 

จุดมุงหมาย  เพ่ือใหผูรับบริการ 
 1. มีความรู ความเขาใจเก่ียวกับการทำขนมทารตไข 

 2. มีทักษะเก่ียวกับการทำขนมทารตไข 

 3. มีเจตคติท่ีดีตออาชีพคาขายขนมทารตไข 
/กลุมเปาหมาย... 

แบบ กศ.ตน.15 



 
 
กลุมเปาหมาย 
 1. ประชาชนทุกชวงวัย  กลุมวัยแรงงาน  กลุมผูพิการ  หรือกลุมเปาหมายตามนโยบายของรัฐบาล  เชน   

กลุมเยาวชนนอกระบบ กลุมเปาหมายในเรือนจำ ทหารกองประจำการ และผูถือบัตรสวัสดิการแหงรัฐ ฯลฯ 

2. ผูท่ีไมมีอาชีพ ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จำนวน 6  ชั่วโมง 

 1. ภาคทฤษฎี  1 ชั่วโมง 20 นาที 

 2. ภาคปฏิบัติ  4 ชั่วโมง 40 นาที  

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1 ความรูเบื้องตน 

เก่ียวกับขนมทารตไข 

บอกความเปนมาและ 

คุณคาทางโภชนาการของ 

ขนมทารตไขได 

บอกความเปนมาและ 

คุณคาทางโภชนาการ 

ของขนมทารตไข 

1. วิทยากรอธิบายความ

เปนมาและคุณคาทาง
โภชนาการของขนม
ทารตไข 
2. ผูเรียนแสดงความ

คิดเห็นเก่ียวกับความ
เปนมาและคุณคาทาง
โภชนาการของขนม
ทารตไข 

20 

นาที 

 

2 วัสดุ อุปกรณและ

การเลือกใช 

1. บอกวัสด ุอุปกรณและ 

เลือกใชไดอยางเหมาะสม 

1. การเตรียมวัสด ุ

อุปกรณ และการเลือกใช 

1. วิทยากรอธิบายวัสดุ/ 

อุปกรณในการทำขนม 

ทารตไข 

2. ใหผูเรียนเลือกใชวัสดุ 

อุปกรณในการทำขนม 
ทารตไข 

20 

นาที 

30 

นาที 

3 การทำขนมทารตไข

และการบรรจุภัณฑ 

1. อธิบายข้ันตอนและ 

สามารถทำขนมทารตไขได 

2. อธิบายและเลือก 

บรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม 

 

1. การเลือกวัตถุดิบและ 

การทำขนมทารตไข 

   - สวนผสมและ 

เครื่องปรุง 

   - การอบขนมทารตไข 

 

1. วิทยากรอธิบาย 

หลักการเลือกวัตถุดิบ 

และสาธิตการทำขนม 

ทารตไข 

2. ใหผูเรียนเลือกใช 

วัตถุดิบและฝกทักษะ 

การทำขนมทารตไข 

20 

นาที 

3 ชม. 

40 

นาที 

/การบริหารจัดการในอาชีพ... 



 
 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

   2. การบรรจุภัณฑ 

   - หลักการเลือก 

บรรจุภัณฑ 

   - การบรรจุภัณฑท่ี 

เหมาะสม สวยงาม 

3. วิทยากรอธิบาย 

หลักการเลอืกบรรจุ 

ภัณฑและสาธิตข้ันตอน 

การบรรจุภัณฑ 

4. ใหผูเรียนฝกทักษะ 

การบรรจุภัณฑขนม 

ทารตไข 

5. ประเมินผลผูเรียน 

  

4 การบริหารจัดการใน

อาชีพ 

1. คิดราคาตนทุนการผลิต 

และการกำหนดราคาขาย 

2. บอกวิธีสงเสริมการขาย 

1. การคิดราคาตนทุน 

การผลิตและการกำหนด 

ราคา 

2. การสงเสริมการขาย 

   - การขายตรง 

   - การขายออนไลน 

1. วิทยากรอธิบายและ 

สาธิตการคิดราคาตนทุน 

การผลิตและการกำหนด 

ราคา 

2. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ 

คิดราคาตนทุนการผลิต 

และการวิเคราะห 

จุดคุมทุน 

3. วิทยากรและผูเรียน 

แลกเปลี่ยนขอมูลความ 

คิดเห็นเก่ียวกับการ 

สงเสริมการขาย 

20 

นาที 

30 

นาที 

ส่ือและแหลงการเรียนรู 
 1. สื่อสิ่งพิมพ เชน หนังสือ ใบความรู แผนพับ 

 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส สื่อออนไลน 

 3. สื่อบุคคล เชน ผูรู ภูมิปญญา 

 4. แหลงเรียนรูในชุมชน/สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรูภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหวางเรียนและ

จบหลักสูตร 

 

/เกณฑการจบหลักสูตร... 



 
 
เกณฑการจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  

 2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 

 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผานเกณฑการประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 
 - 

 


