
 
 

หลักสูตรขนมทารตไข 
จำนวน  6 ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ 
 

ความเปนมา 
 ทารตไขในภาษาโปรตุเกสมีชื่อเรียกวา Pastel de nata (พาสเทล เดอ นาตา) ถือกำเนิดมาราว ๆ 300 ป 

หรือประมาณป ค.ศ.1700 ในยุคสมัยนั้นแมชีและพระในอารามของโปรตุเกสมักจะนำไขขาวมาใชแทนแปงสำหรับ

ลงในเสื้อผาซ่ึงเปนกระบวนการหนึ่งของกรรมวิธีซักผา ทำใหมีไขแดงเหลือท้ิงอยางมากมาย จึงเปนจุดกำเนิดใหเกิด

การนำไขแดงท่ีมีอยูอยางมหาศาลมาทำอาหารหรือขนม เม่ือมีเวลาวางแมชีและพระสงฆในวัด Jeronimos ใน

เขตเบเล็มเมืองลิสบอนจึงไดคิดหาสูตรขนมท่ีตองใชไขแดงเปนสวนประกอบข้ึนมา ประจวบกับในป ค.ศ.1820 

หลังจากการปฏิวัติแบบเสรีนิยม รัฐบาลโปรตุเกสไดหยุดจายเงินใหกับวัดตาง ๆ เม่ือไมมีเงินมาสนับสนุนกิจกรรม

ตาง ๆ ของทางวัด ทำใหอารามหลายแหงตองปดตัวลง พระสงฆจากวัด Jeronimos จึงไดเริ่มทำทารตไขออกมา

ขายเพ่ือนำรายไดไปจุนเจือวัดเพ่ือใหวัดยังคงดำเนินการไดตอไป โดยมีนักทองเท่ียวมักจะแวะมาเยี่ยมเยือนเบเล็ม

แบบเชาเย็นกลับเพ่ือมาชมความสวยงามของวัด Jeronimos และชมสถาปตยกรรมอ่ืน ๆ ในเมือง ทำใหทารตไข 

กลายเปนท่ีรูจักแผขยายเปนวงกวางท้ังในหมูนักทองเท่ียวและชาวโปรตุเกสในเมืองอ่ืน ๆ ท้ังยังเปนท่ีนิยมอยาง

มากท้ังในฮองกงและมาเกา ขนมอบสไตลโปรตุเกสนี้ เปนท่ีรูจักในเอเชียก็เนื่องจากฮองกงและมาเกาเคยเปนสวน

หนึ่งของประเทศอังกฤษและโปรตุเกส กระท่ังปจจุบัน “ทารตไข” ไดกลายเปนเมนูขนมอบท่ีข้ึนชื่อของโปรตุเกส

และโดงดังไปท่ัวโลก มีรานจำหนายท่ัวไปแมกระท่ัง KFC เนื่องจากเปนเมนูท่ีอรอยติดปาก นุมลิ้น มีกรรมวิธีการทำ

ไมยุงยากซับซอน มีคุณประโยชนท่ีชวยในดานเสริมสรางภูมิคุมกัน บำรุงสมองและประสาท ชวยในการมองเห็น 

บำรุงความจำ มีโปรตีนสูง ลดความเสี่ยงเปนตอกระจกไดหากรับประทานในปริมาณท่ีพอเหมาะ 

 ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ  จึงไดพัฒนาหลักสูตรทารตไข  จำนวน  6  ชั่วโมง      

เพ่ือใชจัดกิจกรรมพัฒนาความรู ความสามารถ และทักษะในการประกอบอาชีพใหกับผูรับบริการ เพ่ือเปนชองทาง

ในการประกอยอาชีพท่ีหลากหลาย ชวยพัฒนาคุณภาพชีวิตความเปนอยูของประชาชน สรางรายไดแกตนเองและ

ครอบครัว สงเสริมใหเกิดการกระจายรายไดในชุมชนอีกทางหนึ่ง 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปนหลักสูตรทองถ่ินท่ีเปดโอกาสใหผูรูหรือภูมิปญญาในทองถ่ินเขามามีสวนรวมเปนวิทยากรจัดการ

เรียนการสอนรวมกับสถานศึกษา 

 2. เปนหลักสูตรท่ีมุงใหผูรับบริการนำประสบการณจากการเรียนไปใชปรับใชในการดำรงชีวิตประจำวัน 

 3. เปนหลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึน เพ่ือเพ่ิมโอกาสการสรางรายไดใหกับผูท่ีกำลังมองหาอาชีพเสริมหรือ 

อาชีพหลัก จากการเรียนรูหลักสูตรขนมทารตไข 

จุดมุงหมาย  เพ่ือใหผูรับบริการ 
 1. มีความรู ความเขาใจเก่ียวกับการทำขนมทารตไข 

 2. มีทักษะเก่ียวกับการทำขนมทารตไข 

 3. มีเจตคติท่ีดีตออาชีพคาขายขนมทารตไข 
/กลุมเปาหมาย... 

แบบ กศ.ตน.15 



 
 
กลุมเปาหมาย 
 1. ประชาชนทุกชวงวัย  กลุมวัยแรงงาน  กลุมผูพิการ  หรือกลุมเปาหมายตามนโยบายของรัฐบาล  เชน   

กลุมเยาวชนนอกระบบ กลุมเปาหมายในเรือนจำ ทหารกองประจำการ และผูถือบัตรสวัสดิการแหงรัฐ ฯลฯ 

2. ผูท่ีไมมีอาชีพ ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จำนวน 6  ชั่วโมง 

 1. ภาคทฤษฎี  1 ชั่วโมง 20 นาที 

 2. ภาคปฏิบัติ  4 ชั่วโมง 40 นาที  

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1 ความรูเบื้องตน 

เก่ียวกับขนมทารตไข 

บอกความเปนมาและ 

คุณคาทางโภชนาการของ 

ขนมทารตไขได 

บอกความเปนมาและ 

คุณคาทางโภชนาการ 

ของขนมทารตไข 

1. วิทยากรอธิบายความ

เปนมาและคุณคาทาง
โภชนาการของขนม
ทารตไข 
2. ผูเรียนแสดงความ

คิดเห็นเก่ียวกับความ
เปนมาและคุณคาทาง
โภชนาการของขนม
ทารตไข 

20 

นาที 

 

2 วัสดุ อุปกรณและ

การเลือกใช 

1. บอกวัสด ุอุปกรณและ 

เลือกใชไดอยางเหมาะสม 

1. การเตรียมวัสด ุ

อุปกรณ และการเลือกใช 

1. วิทยากรอธิบายวัสดุ/ 

อุปกรณในการทำขนม 

ทารตไข 

2. ใหผูเรียนเลือกใชวัสดุ 

อุปกรณในการทำขนม 
ทารตไข 

20 

นาที 

30 

นาที 

3 การทำขนมทารตไข

และการบรรจุภัณฑ 

1. อธิบายข้ันตอนและ 

สามารถทำขนมทารตไขได 

2. อธิบายและเลือก 

บรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม 

 

1. การเลือกวัตถุดิบและ 

การทำขนมทารตไข 

   - สวนผสมและ 

เครื่องปรุง 

   - การอบขนมทารตไข 

 

1. วิทยากรอธิบาย 

หลักการเลือกวัตถุดิบ 

และสาธิตการทำขนม 

ทารตไข 

2. ใหผูเรียนเลือกใช 

วัตถุดิบและฝกทักษะ 

การทำขนมทารตไข 

20 

นาที 

3 ชม. 

40 

นาที 

/การบริหารจัดการในอาชีพ... 



 
 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

   2. การบรรจุภัณฑ 

   - หลักการเลือก 

บรรจุภัณฑ 

   - การบรรจุภัณฑท่ี 

เหมาะสม สวยงาม 

3. วิทยากรอธิบาย 

หลักการเลอืกบรรจุ 

ภัณฑและสาธิตข้ันตอน 

การบรรจุภัณฑ 

4. ใหผูเรียนฝกทักษะ 

การบรรจุภัณฑขนม 

ทารตไข 

5. ประเมินผลผูเรียน 

  

4 การบริหารจัดการใน

อาชีพ 

1. คิดราคาตนทุนการผลิต 

และการกำหนดราคาขาย 

2. บอกวิธีสงเสริมการขาย 

1. การคิดราคาตนทุน 

การผลิตและการกำหนด 

ราคา 

2. การสงเสริมการขาย 

   - การขายตรง 

   - การขายออนไลน 

1. วิทยากรอธิบายและ 

สาธิตการคิดราคาตนทุน 

การผลิตและการกำหนด 

ราคา 

2. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ 

คิดราคาตนทุนการผลิต 

และการวิเคราะห 

จุดคุมทุน 

3. วิทยากรและผูเรียน 

แลกเปลี่ยนขอมูลความ 

คิดเห็นเก่ียวกับการ 

สงเสริมการขาย 

20 

นาที 

30 

นาที 

ส่ือและแหลงการเรียนรู 
 1. สื่อสิ่งพิมพ เชน หนังสือ ใบความรู แผนพับ 

 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส สื่อออนไลน 

 3. สื่อบุคคล เชน ผูรู ภูมิปญญา 

 4. แหลงเรียนรูในชุมชน/สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรูภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหวางเรียนและ

จบหลักสูตร 

 

/เกณฑการจบหลักสูตร... 



 
 
เกณฑการจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  

 2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 

 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผานเกณฑการประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 
 - 

 


