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ค ำน ำ 
 

  ในโลกยุคปัจจุบันซึ่งเป็นโลกยุคไร้พรมแดน ข้อมูลข่ำวสำรต่ำงถึงกันอย่ำงรวดเร็ว ประกอบกำร
แข่งขันที่รุนแรงที่เพ่ิมขึ้น องค์กรที่สำมำรถด ำรงของควำมได้เปรียบในเชิงกำรแข่งขัน ย่อมที่จะยืนหยัดใน
อุตสำหกรรมต่อไปได้อย่ำงดี  
  เหตุผลประกำรหนึ่งที่ท ำให้องค์กรสำมำรถด ำเนินธุรกิจโดยมีผลก ำไรได้ตลอดช่วงเวลำต่ำงๆ นั้น ก็คือ กำรทรำบ
แนวทำงของกำรบริหำรต้นทุนกำรผลิต ต้นทุนขำย ตลอดจน ค่ำใช้จ่ำยที่เกิดขึ้นนั้นให้สำมำรถด ำรงไว้ใน
สถำนกำรณ์ที่อยู่ในระดับต่ ำ ในปัจจัยสถำนกำรณ์ช่วงนั้น และกำรที่สำมำรถบริหำรต้นทุนและค่ำใช้จ่ำยได้อย่ำงมี
ประสิทธิภำพ จะเป็นฐำนข้อมูลที่ส ำคัญท่ีมีผลต่อระบบกำรตัดสินใจขององค์กร หรือผู้บริหำร 

ต้นทุนต่อหน่วยของศูนย์สัมมนำและฝึกอบรม พบว่ำมีกำรด ำเนินกำรซึ่งยังไม่ครอบคลุมกับค่ำใช้จ่ำยจริง
ที่เกิดขึ้นในแต่ละกิจกรรม  อีกท้ังศูนย์สัมมนำและฝึกอบรมยังไม่มีกำรวิเครำะห์ควำมคุ้มค่ำในกำรใช้ทรัพยำกร
ของหน่วยงำน  ดังนั้นเพ่ือเป็นกำรสร้ำงควำมรู้ควำมเข้ำใจแก่หน่วยงำนในกำรคิดค ำนวณต้นทุนต่อหน่วยของ
กิจกรรมกำรให้บริกำร เปรียบเทียบกับผลงำนที่เกิดข้ึนอย่ำงยุติธรรมและคุ้มค่ำจำกกำรใช้ทรัพยำกร  อีกท้ังเป็น
กำรวำงแผนกลยุทธ์ด้ำนกำรเงินและเพ่ือกำรตัดสินใจในกำรบริหำรเงินรำยได้อย่ำงมีประสิทธิภำพ โดยได้รับกำร
สนับสนุนงบประมำณจำกกองทุน มสธ. 12 ปี ประจ ำปี 2559 

ศูนย์สัมมนำและฝึกอบรม ขอขอบคุณวิทยำกร อำจำรย์พสสนันท์   แย้มฉ่ ำไพร ผู้จัดกำรโครงกำรอำหำร
กลำงวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) ส ำนักกิจกำรพิเศษ มหำวิทยำลัยรำชภัฏสวนดสุิต รวมทั้งผู้เข้ำรับกำรสัมมนำทุกท่ำน 
ที่ได้มีส่วนร่วมท ำให้โครงกำรกำรอบรมครั้งนี้ส ำเร็จลุล่วงสมตำมวัตถุประสงค์ทุกประกำร 
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เนื้อหาสาระท่ีได้จากการด าเนินโครงการ 
โครงการฝึกอบรมแนวทางการวิเคราะห์ต้นทุนงานบริการ  

 
 

การบัญชีต้นทุน 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการบัญชีต้นทุน 
 การแยกประเภทต้นทุน 

            การศึกษาในเรื่องการบัญชีต้นทุน สิ่งหนึ่งที่ควรจะท าความเข้าใจให้ชัดเจนก็
คือความหมายและประเภทของต้นทุนในลักษณะต่าง ๆ ทั้งนี้จะท าให้เกิดแนวคิดเพ่ือ
น าไปประยุกต์ใช้ในเรื่องอ่ืน ๆ ที่เก่ียวกับบัญชีต้นทุนต่อไป โดยเฉพาะอย่างยิ่งการใช้
ข้อมูลต้นทุนเพ่ือการตัดสินใจของผู้บริหาร 

            ต้นทุน (Cost) หมายถึง มูลค่าของทรัพยากรที่สูญเสียไปเพ่ือให้ได้สินค้าหรือบริการ โดยมูลค่านั้น
จะต้องสามารถวัดได้เป็นหน่วยเงินตรา ซึ่งเป็นลักษณะของการลดลงในสินทรัพย์หรือเพ่ิมข้ึนในหนี้สิน ต้นทุนที่
เกิดข้ึนอาจจะให้ประโยชน์ในปัจจุบันหรือในอนาคตก็ได้ เมื่อต้นทุนใดที่เกิดข้ึนแล้วและกิจการได้ใช้ประโยชน์ไป
ทั้งสิ้นแล้ว ต้นทุนนั้นก็จะถือเป็น “ค่าใช้จ่าย” (Expenses) ดังนั้น ค่าใช้จ่ายจึงหมายถึงต้นทุนที่ได้ให้ประโยชน์
และกิจการได้ใช้ประโยชน์ทั้งหมดไปแล้วในขณะนั้นและส าหรับต้นทุนที่กิจการสูญเสียไป แต่จะให้ประโยชน์แก่
กิจการในอนาคตเรียกว่า “สินทรัพย์ (Assets) 

            เมื่อค่าใช้จ่าย (Expenses) คือ ต้นทุนที่ก่อให้เกิดรายได้ (Revenue) โดยปกติแล้วก็จะน าไป
เปรียบเทียบกับรายได้ที่เกิดข้ึนในงวดเดียวกันเพ่ือค านวณหาก าไรสุทธิ (Profit) หรือขาดทุนสุทธิ (Loss) ซ่ึง
รายได้ก็จะหมายถึง ราคาขายของสินค้าหรือบริการ คูณกับปริมาณหรือระดับของกิจกรรม นอกจากนี้โดยปกติ
เราจะพบว่า ค าว่า “ค่าใช้จ่าย” มักจะหมายถึงรายจ่ายที่สามารถให้ผลประโยชน์ทางภาษีได้ ด้วยเหตุนี้ค าว่า 
“ค่าใช้จ่าย” จึงนิยมแสดงในรายงานทางการเงินที่เสนอบุคคลภายนอก แต่อย่างไรก็ตามในทางปฏิบัติแล้วการ
ใช้ค าว่า “ต้นทุน” และ “ค่าใช้จ่าย” ก็มักจะมีการใช้ทดแทนกันอยู่เสมอ เช่น สมมติว่าในวันที่ 10 มกราคม 
2548 บริษัทได้ซื้อสินค้ามา 2 รายการ โดยมีต้นทุนรายการละ 20,000 บาท ในวันที่ 25 มกราคม 2548 บริษัท
ได้ขายสินค้าไป 1 รายการ จ านวน 2 ,000 บาท ดังนั้น เมื่อถึงวันสิ้นเดือนมกราคม บริษัทก็จะมีรายได้เท่ากับ 
2 ,000 บาท ค่าใช้จ่าย 20,000 บาท และสินค้าคงเหลือ ซึ่งถือเป็นสินทรัพย์อีก 20,000 บาท ก าไรสุทธิก็จะ
เท่ากับ  ,000 บาท 
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ความหมายของต้นทุนมีหลายชนิดซึ่งจะแตกต่างกันไปตามวัตถุประสงค์ของการน าไปใช้ ใน
กระบวนการวางแผนและตัดสินใจ การเลือกใช้ต้นทุนที่เหมาะสมกับสถานการณ์ถือว่าเป็นสิ่งที่ส าคัญท่ีสุด การ
น าต้นทุนไปใช้ผิดวัตถุประสงค์ก็อาจท าให้การตัดสินใจผิดพลาดได้ ต้นทุนสามารถจ าแนกได้ในลักษณะต่าง  ๆ 
ดังนี้ 

1. การจ าแนกต้นทุนตามลักษณะส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์  

2. การจ าแนกต้นทุนตามความส าคัญและลักษณะของต้นทุนการผลิต 

3. การจ าแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับระดับของกิจกรรม 

4. การจ าแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับหน่วยต้นทุน 

5.  การจ าแนกต้นทุนตามหน้าที่งานในสายการผลิต 

6. การจ าแนกต้นทุนตามหน้าที่งานในกิจการ 

7. การจ าแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับเวลา 

8. การจ าแนกต้นทุนตามลักษณะของความรับผิดชอบ 

9. การจ าแนกต้นทุนตามลักษณะของการวิเคราะห์ปัญหาเพ่ือตัดสินใจ 
 3.1 การจ าแนกต้นทุนตามลักษณะส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ 

ส่วนประกอบของต้นทุนที่ใช้ในการผลิตสินค้าหรือผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด (Cost of a Manufactured 
Product)  จะประกอบด้วยวัตถุดิบทางตรง ค่าแรงงานทางตรง และค่าใช้จ่ายการผลิต ซึ่งถ้าพิจารณาในด้าน
ทรัพยากรที่เป็นส่วนประกอบของสินค้าแล้ว ประกอบด้วย 

3.1.1 วัตถุดิบ (Materials) 

วัตถุดิบนับว่าเป็นส่วนประกอบส าคัญของการผลิตสินค้าหรือผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปโดยทั่วไป ซึ่งต้นทุนที่
เกี่ยวกับการใช้วัตถุดิบในการผลิตสินค้าอาจจะถูกแบ่งออกเป็น 2 ลักษณะ คือ 

1) วัตถุดิบทางตรง (Direct materials) หมายถึง วัตถุดิบหลักท่ีใช้ในการผลิต และสามารถระบุได้อย่าง
ชัดเจนว่าใช้ในการผลิตสินค้าชนิดใดชนิดหนึ่งในปริมาณและต้นทุนเท่าใด รวมทั้งจัดเป็นวัตถุดิบส่วนใหญ่ที่ใช้ใน

https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.1 การจำแนกต้นทุนตามลักษณะส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.1 การจำแนกต้นทุนตามลักษณะส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.2 การจำแนกต้นทุนตามความสำคัญและลักษณะของต้นทุนการผลิต
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.2 การจำแนกต้นทุนตามความสำคัญและลักษณะของต้นทุนการผลิต
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.3 การจำแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับระดับของกิจกรรม
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.3 การจำแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับระดับของกิจกรรม
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.4 การจำแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับหน่วยต้นทุน
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.4 การจำแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับหน่วยต้นทุน
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.5 การจำแนกต้นทุนตามหน้าที่งานในสายการผลิต
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.5 การจำแนกต้นทุนตามหน้าที่งานในสายการผลิต
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.6 การจำแนกต้นทุนตามหน้าที่งานในกิจการ
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.6 การจำแนกต้นทุนตามหน้าที่งานในกิจการ
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.7 การจำแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับเวลา
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.7 การจำแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับเวลา
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.8 การจำแนกต้นทุนตามลักษณะของความรับผิดชอบ
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.8 การจำแนกต้นทุนตามลักษณะของความรับผิดชอบ
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.9 การจำแนกต้นทุนตามลักษณะของการวิเคราะห์ปัญหาเพื่อตัดสินใจ
https://home.kku.ac.th/anuton/cost%20accounting/cost%20split.htm#3.9 การจำแนกต้นทุนตามลักษณะของการวิเคราะห์ปัญหาเพื่อตัดสินใจ
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การผลิตสินค้าชนิดนั้น ๆ เช่น ไม้แปรรูปจัดเป็นวัตถุดิบทางตรงของการผลิตเฟอร์นิเจอร์ ผ้าที่ใช้ในอุตสาหกรรม
เสื้อผ้า ยางดิบที่ใช้ในการผลิตยางรถยนต์ แร่เหล็กท่ีใช้ในอุตสาหกรรมถลุงเหล็ก กระดาษท่ีใช้ในธุรกิจสิ่งพิมพ์ 
เป็นต้น 

2) วัตถุดิบทางอ้อม (Indirect materials) หมายถึง วัตถุดิบต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องโดยทางอ้อมกับการผลิต
สินค้า แต่ไม่ใช่วัตถุดิบหลักหรือวัตถุดิบส่วนใหญ่ เช่น ตะปู กาว กระดาษทรายที่ใช้เป็นส่วนประกอบของการท า
เครื่องหนังหรือเฟอร์นิเจอร์ น ามันหล่อลื่นเครื่องจักร เส้นด้ายที่ใช้ในการตัดเย็บเสื้อผ้า เป็นต้น โดยปกติแล้ว 
วัตถุดิบทางอ้อมอาจจะถูกเรียกว่า “วัสดุโรงงาน” ซึ่งจะถือเป็นค่าใช้จ่ายการผลิตชนิดหนึ่ง 

3.1.2 ค่าแรงงาน (Labor) 

ค่าแรงงาน หมายถึง ค่าจ้างหรือผลตอบแทนที่จ่ายให้แก่ลูกจ้างหรือคนงานที่ท าหน้าที่เกี่ยวข้องกับการ
ผลิตสินค้า โดยปกติแล้วค่าแรงงานจะถูกแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ ค่าแรงงานทางตรง (Direct labor) และ
ค่าแรงงานทางอ้อม (Indirect labor) 

1) ค่าแรงงานทางตรง (Direct labor) หมายถึง ค่าแรงงานต่าง ๆ ที่จ่ายให้แก่คนงานหรือลูกจ้างท่ีท า
หน้าที่เกี่ยวกับการผลิตสินค้าส าเร็จรูปโดยตรง รวมทั้งเป็นค่าแรงงานที่มีจ านวนมากเมื่อเทียบกับค่าแรงงาน
ทางอ้อมในการผลิตสินค้าหน่วยหนึ่ง ๆ และจัดเป็นค่าแรงงานส่วนส าคัญในการแปรรูปวัตถุดิบให้เป็นสินค้า
ส าเร็จรูป เช่น คนงานที่ท างานเกี่ยวกับการควบคุมเครื่องจักรที่ใช้ในการผลิตก็ควรถือเป็นแรงงานทางตรง 
พนักงานในสายการประกอบ เป็นต้น 

2) ค่าแรงงานทางอ้อม (Indirect labor) หมายถึง ค่าแรงงานที่ไม่เก่ียวข้องกับค่าแรงงานทางตรงที่ใช้
ในการผลิตสินค้า เช่น เงินเดือนผู้ควบคุมโรงงาน เงินเดือนพนักงานท าความสะอาดเครื่องจักร และโรงงาน 
พนักงานตรวจสอบคุณภาพ ช่างซ่อมบ ารุง ตลอดจนต้นทุนที่เกี่ยวข้องกับคนงาน เช่น ค่าภาษีที่ออกให้ลูกจ้าง 
สวัสดิการต่าง ๆ เป็นต้น ซึ่งค่าแรงงานทางอ้อมเหล่านี้จะถือเป็นส่วนหนึ่งของค่าใช้จ่ายการผลิต 

3.1.3 ค่าใช้จ่ายการผลิต (Manufacturing Overhead) 

ค่าใช้จ่ายการผลิต หมายถึง แหล่งรวบรวมค่าใช้จ่ายต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องกับการผลิตสินค้าซึ่ง
นอกเหนือจากวัตถุดิบทางตรง ค่าแรงงานทางตรง เช่น วัตถุดิบทางอ้อม ค่าแรงงานทางอ้อม ค่าใช้จ่ายในการ
ผลิตทางอ้อมอ่ืน ๆ ได้แก่ ค่าน้ า ค่าไฟ ค่าเช่า ค่าเสื่อมราคา ค่าประกันภัย ค่าภาษี เป็นต้น แต่อย่างไรก็ตาม
ค่าใช้จ่ายเหล่านี้ก็จะต้องเป็นค่าใช้จ่ายที่เกี่ยวกับการด าเนินการผลิตในโรงงานเท่านั้น ไม่รวมถึงเงินเดือน ค่าเช่า 
ค่าไฟฟ้า ค่าเสื่อมราคา ที่เกิดขึ้นจากการด าเนินงานในส านักงาน ดังนั้น  ค่าใช้จ่ายการผลิตจึงถือเป็นที่รวมของ



โครงการฝึกอบรมแนวทางการวิเคราะหต์้นทุนงานบริการ....... 7 

ค่าใช้จ่ายในการผลิตทางอ้อมต่าง ๆ (Cost pool of indirect manufacturing costs) นอกจากนี้ ยังจะพบว่า
ในบางกรณีก็มีการเรียกค่าใช้จ่ายการผลิต ในชื่ออ่ืน ๆ เช่น ค่าใช้จ่ายโรงงาน (Factory Overhead) โสหุ้ยการ
ผลิต (Manufacturing Burden) ต้นทุนผลิตทางอ้อม (Indirect Costs) เป็นต้น 

ส่วนประกอบต่างๆ พอสรุปได้ ดังภาพ 

 

ตัวอย่าง บริษัทแห่งหนึ่งท าการผลิตเกี่ยวกับโต๊ะชนิดต่าง ๆ ที่ท าด้วยไม้ โดยมีข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบ 
แรงงาน ค่าใช้จ่ายอ่ืน ๆ เกิดขึ้นดังนี้ 

วัตถุดิบ : ไม้สักแปรรูป 2,500,000 
  ไม้อัดแปรรูป 2,100,000 
  กาว 8,000 
  ตะปู 10,000 
ค่าแรงงาน : ช่างเลื่อยไม้ 1,850,000 
  ช่างประกอบตัวโต๊ะ 1,950,000 
  ช่างทาสี 1,700,000 
  ผู้ควบคุมโรงงาน 250,000 
  พนักงานท าความสะอาดโรงงาน 150,000 
ค่าใช้จ่ายอื่น ๆ : ค่าเช่าโรงงาน 800,000 
  ค่าน้ าค่าไฟในโรงงาน 300,000 
  ค่าเช่าส านักงาน 2 0,000 
  เงินเดือนพนักงานในส านักงาน 800,000 

สินค้าส าเรจ็รปู

สินค้าคงเหลือ
ต้นงวด

สินค้าคงเหลือ
ปลายงวด

ต้นทนุวตัถดิุบ

ต้นทนุแรงงาน

ต้นทนุค่าใช้จา่ย
ในการผลิต

งานระหว่างท า

งานระหว่างท า
ต้นงวด

งานระหว่างท า
ปลายงวด

ทางตรง

ทางอ้อม

ทางตรง เสรจ็

ไม่เสรจ็
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  ค่าเสื่อมราคาอุปกรณ์ในโรงงาน 210,000 
  ค่าเสื่อมราคาเครื่องใช้ส านักงาน 80,000 

            จากค่าใช้จ่ายต่าง ๆ ที่เกิดข้ึนในบริษัทแห่งนี้ เมื่อจ าแนกวัตถุดิบทางตรง ค่าแรงงานทางตรง 
ค่าใช้จ่ายการผลิต ตลอดจนต้นทุนรวม จะแสดงได้ดังนี้ 

รายการ วัตถุดิบ 

ทางตรง 

ค่าแรงงาน
ทางตรง 

ค่าใช้จ่าย 

การผลิต 

ต้นทุนการ
ผลิตรวม 

ค่าใช้จ่ายใน
การบริหาร

ทั่วไป 

ไม้สักแปรรูป 2,500,000     2,500,000   

ไม้อัดแปรรูป 2,100,000     2,100,000   

กาว     8,000 8,000   

ตะปู     10,000 10,000   

ช่างเลื่อยไม้   1,850,000   1,850,000   

ช่างประกอบตัวโต๊ะ   1,950,000   1,950,000   

ช่างทาสี   1,700,000   1,700,000   

ผู้ควบคุมโรงงาน     250,000 250,000   

พนักงานท าความสะอาด
โรงงาน 

    150,000 150,000   

ค่าเช่าโรงงาน     800,000 800,000   

ค่าน้ าค่าไฟฟ้าในโรงงาน     300,000 300,000   

ค่าเช่าส านักงาน         260,000 

เงินเดือนพนักงานใน
ส านักงาน 

        800,000 

ค่าเสื่อมราคาอุปกรณ์ใน
โรงงาน 

    210,000 210,000   

ค่าเสื่อมราคาเครื่องใช้
ส านักงาน 

        80,000 

รวม 4,600,000 5,500,000 1,728,000 11,828,000 1,140,000 
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 3.2 การจ าแนกต้นทุนตามความส าคัญและลักษณะของต้นทุนการผลิต 

การจ าแนกต้นทุนตามความส าคัญและลักษณะของต้นทุนการผลิตนั้น จะมีลักษณะที่คล้ายคลึงกับการ
จ าแนกต้นทุนตามส่วนประกอบของการผลิต ซึ่งวัตถุประสงค์ของการจ าแนกต้นทุนในลักษณะนี้ ก็เพ่ือใช้ในการ
วางแผนและควบคุมมากกว่าที่จะจ าแนกเพ่ือการค านวณต้นทุนของสินค้าหรือบริการ การจ าแนกต้นทุนตาม
ความส าคัญและลักษณะของต้นทุนการผลิต เราสามารถจ าแนกได้ 2 ลักษณะคือ 

            3.2.1 ต้นทุนขั้นต้น (Prime Costs) หมายถึง ต้นทุนรวมระหว่างวัตถุดิบทางตรงและค่าแรงงาน
ทางตรง ซึ่งตามปกติเราจะถือว่า ต้นทุนขั้นต้นจะมีความสัมพันธ์โดยตรงกับการผลิต รวมทั้งเป็นต้นทุนที่มี
จ านวนมากเมื่อเทียบกับต้นทุนการผลิตทั้งหมด แต่อย่างไรก็ตามในยุคปัจจุบัน การผลิตในธุรกิจบางแห่งมีการใช้
เครื่องจักรมากขึ้น ท าให้ต้นทุนค่าแรงงานทางตรงลดลง ในลักษณะเช่นนี้ต้นทุนขั้นต้นก็จะมีความส าคัญลดลง
เมื่อเทียบกับต้นทุนแปรสภาพ 

            3.2.2 ต้นทุนแปรสภาพ (Conversion costs) หมายถึง ต้นทุนที่เกี่ยวกับแปรสภาพและเปลี่ยนรูปแบบ
จากวัตถุดิบทางตรงให้กลายเป็นสินค้าส าเร็จรูป ต้นทุนแปรสภาพจะประกอบด้วย ค่าแรงงานทางตรง และ
ค่าใช้จ่ายการผลิต จากที่กล่าวแล้วก็คือ  เมื่อกิจการมีการลงทุนในเครื่องจักรมากขึ้น ค่าเสื่อมราคา ค่าซ่อมบ ารุง 
ซึ่งจัดเป็นค่าใช้จ่ายการผลิต ก็จะมีจ านวนมากขึ้นตามไปด้วย ดังนั้นในปัจจุบันนี้ ส าหรับธุรกิจที่มีการใช้
เทคโนโลยีชั้นสูง ก็จะให้ความส าคัญกับต้นทุนแปรสภาพมากกว่าต้นทุนขั้นต้น 

            ความสัมพันธ์ดังกล่าว แสดงได้ดังภาพ 

 

3.3 การจ าแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับระดับของกิจกรรม 

วตัถดิุบ ต้นทนุแรงงาน
ต้นทนุค่าใช้จา่ย
ในการผลิต

ต้นทนุการผลิต

ต้นทนุขัน้ต้น ต้นทนุแปรสภาพ
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การจ าแนกต้นทุนความสัมพันธ์กับระดับของกิจกรรมนี้ บางครั้งเราก็เรียกว่า “การจ าแนกต้นทุนตาม
พฤติกรรมของต้นทุน (Cost Behavior) ซึ่งมีลักษณะที่ส าคัญ คือ เป็นการวิเคราะห์จ านวนของต้นทุนที่จะมีการ
เปลี่ยนแปลงไปตามปริมาณการผลิต หรือระดับของกิจกรรมที่เป็นตัวผลักดันให้เกิดต้นทุน (Cost Driver) ในการ
ผลิตทั้งท่ีเกี่ยวกับการวางแผน การควบคุม การประเมิน และวัดผลการด าเนินงาน การจ าแนกต้นทุนตาม
ความสัมพันธ์กับระดับของกิจกรรม เราสามารถท่ีจะจ าแนกต้นทุนได้ 3 ชนิด คือ ต้นทุนผันแปร ต้นทุนคงท่ี 
ต้นทุนผสม อย่างไรก็ตามแนวคิดในการจ าแนกต้นทุนใน 3 ชนิดนี้ เป็นการจ าแนกต้นทุนที่อยู่ในช่วงของต้นทุนที่
มีความหมายต่อการตัดสินใจ (Relevant range) นั่นก็คือ เป็นช่วงที่ต้นทุนคงที่รวม และต้นทุนผันแปรต่อหน่วย 
ยังมีลักษณะคงที่หรือไม่เปลี่ยนแปลง 

            3.3.1 ต้นทุนผันแปร (Variable Costs) หมายถึง ต้นทุนที่จะมีต้นทุนรวมเปลี่ยนแปลงไปตามสัดส่วน
ของการเปลี่ยนแปลงในระดับกิจกรรมหรือปริมาณการผลิต ในขณะที่ต้นทุนต่อหน่วยจะคงท่ีเท่ากันทุก ๆ หน่วย 
โดยทั่วไปแล้วต้นทุนผันแปรนี้จะสามารถควบคุมได้โดยแผนกหรือหน่วยงานที่ท าให้เกิดต้นทุนผันแปรนั้น 

ตัวอย่าง กิจการใช้วัตถุดิบทางตรงในช่วงการตัดสินใจผลิต 5,000 – 30,000 หน่วย ดังนี้ 

จ านวนหน่วย     ต้นทุนรวม 
(บาท)   

ต้นทุนต่อหน่วย 
(บาท) 

5,000 50,000 10 

10,000 100,000 10 

15,000 150,000 10 

20,000 200,000 10 

25,000 250,000 10 

30,000 300,000  10 

เมื่อแสดงความสัมพันธ์เป็นกราฟ แสดงได้ดังนี้ 
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            จากกราฟในช่วงของการตัดสินใจผลิตจะเห็นว่าลักษณะของเส้นต้นทุนผันแปรรวมจะค่อย ๆ สูงขึ้น
เป็นเส้นตรงสัมพันธ์กับจ านวนหน่วยที่เพ่ิมข้ึนอย่างเป็นสัดส่วน และเม่ือแสดงเส้นต้นทุนผันแปรต่อหน่วยไม่ว่า
จ านวนหน่วยจะเปลี่ยนไปเท่าใดต้นทุนต่อหน่วยจะเท่ากันทุกหน่วยคือหน่วยละ 10 บาท  

            ในเชิงการบริหารนั้น ต้นทุนผันแปรจะเข้ามามีบทบาทอย่างมาก ต่อการตัดสินใจของฝ่ายบริหาร เช่น 
การก าหนดราคาสินค้าของกิจการ ก็จะต้องก าหนดให้ครอบคลุมทั้งส่วนที่เป็นต้นทุนผันแปร และต้นทุนคงท่ี
ทั้งหมด ในกรณีท่ีกิจการจะท าการผลิตและจ าหน่ายสินค้าในส่วนที่นอกเหนือจากก าลังการผลิตปกติ แต่ไม่เกิน
ก าลังการผลิตสูงสุดของกิจการ การตัดสินใจก าหนดราคาสินค้าในใบสั่งซื้อพิเศษนี้ ก็ไม่ควรที่จะต่ ากว่าต้นทุนผัน
แปรต่อหน่วย 

            3.3.2 ต้นทุนคงที่ (Fixed Costs)  คือ  ต้นทุนที่มีพฤติกรรมคงที่ หมายถึง ต้นทุนรวมที่มิได้
เปลี่ยนแปลงไปตามระดับของการผลิตในช่วงของการผลิตระดับหนึ่ง แต่ต้นทุนคงที่ต่อหน่วยก็จะเปลี่ยนแปลง
ในทางลดลงถ้าปริมาณการผลิตเพ่ิมมากข้ึน นอกจากนี้ต้นทุนคงท่ียังแบ่งออกเป็นต้นทุนคงที่อีก 2 ลักษณะ คือ 
ต้นทุนคงท่ีระยะยาว (Committed Fixed Cost) เป็นต้นทุนคงที่ที่ไม่สามารถเปลี่ยนแปลงได้ในระยะสั้น เช่น 
สัญญาเช่าระยะยาว ค่าเสื่อมราคา เป็นต้น และต้นทุนคงท่ีระยะสั้น (Discretionary Fixed Cost) จัดเป็นต้นทุน
คงท่ีที่เกิดข้ึนเป็นครั้งคราวจากการประชุมหรือตัดสินใจของผู้บริหาร เช่น ค่าโฆษณา ค่าใช้จ่ายในการค้นคว้า
และวิจัย เป็นต้น ส าหรับในเชิงการบริหารแล้วต้นทุนคงที่ส่วนใหญ่มักจะควบคุมได้ด้วยผู้บริหารระดับสูงเท่านั้น 

ตัวอย่าง กิจการมีค่าใช้จ่ายเงินเดือนพนักงานในช่วงการตัดสินใจผลิต 5,000 – 30,000 หน่วย ดังนี้ 

จ านวนหน่วย     ต้นทุนรวม 
(บาท)   

ต้นทุนต่อหน่วย 
(บาท) 

5,000 7,500 1.50 

ตน้ทุนผนัแปรรวม ตน้ทุนผนัแปรต่อหน่วย

ตน้
ทุน

รวม

จ ำนวนหน่วย

ตน้
ทุน

ต่อ
หน่

วย

จ ำนวนหน่วย
0 10,000 20,000 30,000

100,000

200,000

300,000

0 10,000 20,000 30,000

5

10

15

ตน้ทุนรวม
จ ำนวนหน่วย=

ช่วงกำรตดัสนิใจ ช่วงกำรตดัสนิใจ
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10,000 7,500 0.75 

15,000 7,500 0.50 

20,000 7,500 0.375 

25,000 7,500 0.30 

30,000 7,500 0.25 

เมื่อแสดงความสัมพันธ์เป็นกราฟ แสดงได้ดังนี้ 

 

จากกราฟในช่วงของการตัดสินใจผลิตจะเห็นว่าเส้นต้นทุนรวมคงที่จะเป็นเส้นตรงขนานกับจ านวน
หน่วย ไม่ว่าจ านวนหน่วยจะเปลี่ยนแปลงไปเท่าใดต้นทุนรวมจะคงที่ในจ านวน 7,500 บาท และเม่ือแสดงต้นทุน
ต่อหน่วยจะพบว่าเมื่อจ านวนหน่วยค่อย ๆ เพ่ิมขึ้น ต้นทุนคงที่ต่อหน่วยจะค่อย ๆ ลดลงแต่จะไม่เท่ากับ 0  

3.3.3 ต้นทุนผสม (Mixed Costs)  หมายถึง ต้นทุนที่มีลักษณะของต้นทุนคงที่และต้นทุนผันแปรรวมอยู่
ด้วยกัน ในช่วงของการด าเนินกิจกรรมที่มีความหมายต่อการตัดสินใจ โดยต้นทุนผสมนี้จะแบ่งออกเป็น 2 ชนิด 
คือ ต้นทุนกึ่งผันแปร และต้นทุนกึ่งคงที่หรือต้นทุนเชิงขั้น 

                        3.3.3.1 ต้นทุนกึ่งผันแปร (Semi variable cost)  หมายถึง ต้นทุนที่จะมีต้นทุนส่วนหนึ่ง
คงท่ีทุกระดับของกิจกรรม และมีต้นทุนอีกส่วนหนึ่งจะผันแปรไปตามระดับของกิจกรรม เช่น ค่าโทรศัพท์ ค่า
โทรสาร เป็นต้น อย่างไรก็ตาม ในบางครั้งก็เป็นการยากท่ีจะระบุได้ว่าต้นทุนส่วนใดเป็นต้นทุนผันแปร ดังนั้นจึง
จ าเป็นต้องใช้เทคนิคในการประมาณต้นทุนเข้ามาช่วยในการวิเคราะห์ ซึ่งเทคนิคในการประมาณต้นทุนจะได้
ศึกษาต่อไปในส่วนของการบัญชีต้นทุนที่เก่ียวกับการใช้ข้อมูลเพื่อการตัดสินใจ 

ตน้ทุนคงทีร่วม ตน้ทุนคงทีต่่อหน่วย

ตน้
ทุน

รวม

จ ำนวนหน่วย

ตน้
ทุน

ต่อ
หน่

วย

จ ำนวนหน่วย
0 10,000 20,000 30,000

2,500

5,000

7,500

0 10,000 20,000 30,000

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

ช่วงกำรตดัสนิใจช่วงกำรตดัสนิใจ
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                        3.3.3.2  ต้นทุนเชิงขั้น (Step cost) หรือต้นทุนกึ่งคงที่ (Semi fixed cost) หมายถึง ต้นทุน
ที่จะมีจ านวนคงที่ ณ ระดับกิจกรรมหนึ่งและจะเปลี่ยนไปคงที่ในอีกระดับกิจกรรมหนึ่ง เช่น เงินเดือน ผู้ควบคุม
คนงาน ค่าเช่าบางลักษณะ เป็นต้น 

ตัวอย่าง กิจการมีค่าใช้จ่ายค่าไฟฟ้าและค่าควบคุมคุณภาพสินค้าในช่วงการตัดสินใจผลิต 5,000 – 
30,000 หน่วย ดังนี้ 

จ านวนหน่วย ค่าไฟฟ้า 
(บาท) 

ค่าใช้จ่ายคงที่ 
(บาท) 

ค่าใช้จ่ายผัน
แปร         (บาท) 

ค่าควบคุม
คุณภาพสินค้า 

(บาท) 

5,000 1,000 500 500 1,000 

10,000 1,500 500 1,000 1,000 

15,000 2,000 500 1,500 2,000 

20,000 2,500 500 2,000 2,000 

25,000 3,000 500 2,500 3,000 

30,000 3,500 500 3,000 3,000 

เมื่อแสดงความสัมพันธ์เป็นกราฟ แสดงได้ดังนี้  

 

จากกราฟในช่วงของการตัดสินใจผลิตจะเห็นว่าค่าไฟฟ้าซึ่งเป็นต้นทุนกึ่งผันแปร ต้นทุนรวมจะมีส่วน
ของค่าใช้จ่ายคงที่และค่าใช้จ่ายผันแปรรมกัน โดยค่าใช้จ่ายคงท่ีเป็นเส้นตรงขนานกับจ านวนหน่วย ไม่ว่าจ านวน

ตน้ทุนกึง่ผนัแปร

ตน้
ทุน

รว
ม

จ ำนวนหน่วย

0 10,000 20,000 30,000

500

1,000

1,500

2,000

2,500

3,000

3,500

ตน้ทุนกึง่คงที่

ตน้
ทุน

รว
ม

จ ำนวนหน่วย

0 10,000 20,000 30,000

1,000

2,000

3,000

ค่ำใชจ่้ำยคงที่

ค่ำใชจ่้ำยผนัแปร

ช่วงกำรตดัสนิใจช่วงกำรตดัสนิใจ
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หน่วยจะเปลี่ยนแปลงไปเท่าใดจะมีต้นทุนคงท่ีในจ านวน 500 บาท และมีส่วนของค่าใช้จ่ายผันแปรค่อย ๆ  สูงขึ้น
เป็นเส้นตรงสัมพันธ์กับจ านวนหน่วยที่เพ่ิมข้ึนอย่างเป็นสัดส่วน  

ในส่วนของต้นทุนกึ่งคงท่ี จะมีลักษณะของเส้นเป็นเส้นตรงขนานกับจ านวนหน่วยในช่วงหนึ่ง และจะ
เปลี่ยนแปลงไปเมื่อจ านวนหน่วยถึงระดับของการเปลี่ยนแปลงต้นทุน จากกราฟจะเห็นว่าจะเกิดการ
เปลี่ยนแปลงเมื่อจ านวนหน่วยเปลี่ยนไปทุก ๆ 10,000 หน่วย 

ตัวอย่างประเภทของต้นทุนแต่ละชนิด 

ต้นทุนผันแปร ต้นทุนคงท่ี 
ต้นทุนผสม 

ต้นทุนกึ่งผันแปร ต้นทุนกึ่งคงท่ี 

- วัตถุดิบทางตรง - ค่าบ ารุงรักษา
อาคาร 

- ค่าโทรศัพท์ - ค่าใช้จ่ายในการ 

- วัสดุโรงงาน - ค่าเสื่อมราคา - ค่าแรงงานที่จ่ายเป็น ตรวจสอบคุณภาพ 

- ค่าแรงงานทางตรง (ที่
จ่ายใน 

- ค่าเช่าโรงงาน เดือนและมีค่าล่วงเวลา - เงินเดือนผู้ควบคุม 

ลักษณะรายวัน รายชั่วโมง (วิธีเส้นตรง) - ค่าใช้จ่ายเกี่ยวกับ โรงงาน 

หรือตามชิ้นงาน) - ค่าภาษีทรัพย์สิน สวัสดิการคนงานบาง   

- ค่าก าลังไฟฟ้า - ค่าเบี้ยประกันภัย ประเภท   

- ค่าน้ ามันเชื้อเพลิง - ค่าโฆษณา - ค่าใช้จ่ายในการซ่อม   

- ค่าเสื่อมราคา(วิธี
ผลผลิต) 

- ดอกเบี้ยจ่าย   บ ารุงเครื่องจักร   

- ค่านายหน้าพนักงาน        

 
3.4 การจ าแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับหน่วยต้นทุน 

ในการจ าแนกต้นทุนลักษณะนี้เราสามารถท่ีจะจ าแนกได้ 2 ชนิด คือ ต้นทุนทางตรง (Direct cost) และ
ต้นทุนทางอ้อม (Indirect cost) โดยพิจารณาตามความสามารถที่จะระบุได้ว่าต้นทุนใดเป็นต้นทุนของงานใด 
แผนกใด หรือเขตการขายใด เป็นต้น 



โครงการฝึกอบรมแนวทางการวิเคราะหต์้นทุนงานบริการ....... 15 

            3.4.1 ต้นทุนทางตรง (Direct cost) หมายถึง ต้นทุนที่ฝ่ายบริหารสามารถที่จะระบุได้ว่าต้นทุนใดเป็น
ของหน่วยต้นทุน (Cost Object) ใดนั่นเอง เช่น วัตถุดิบทางตรงและค่าแรงงานทางตรงที่ใช้ในการผลิตงานผลิต
ชิ้นใดชิ้นหนึ่ง หรือค่าเสื่อมราคาเครื่องจักรในแผนกประกอบ ก็คือ ต้นทุนทางตรงของแผนกประกอบนั่นเอง 

            3.4.2  ต้นทุนทางอ้อม (Indirect cost) หมายถึง ต้นทุนร่วม (Common cost) ที่เกิดขึ้นโดยไม่
สามารถระบุได้ว่าเกิดจากหน่วยต้นทุนใด โดยปกติแล้วต้นทุนทางอ้อมนี้จะถูกแบ่งสรรให้แก่หน่วยต้นทุนต่าง ๆ 
ด้วยเทคนิควิธีในการจัดสรรต้นทุน (Allocation techniques) ซึ่งโดยทั่วไปต้นทุนเกี่ยวกับการผลิตนั้น ต้นทุน
ทางอ้อมก็หมายถึงค่าใช้จ่ายการผลิตของสินค้า 

  

3.5 การจ าแนกต้นทุนตามหน้าที่งานในสายการผลิต 

การด าเนินงานของธุรกิจอุตสาหกรรมต่าง ๆ มักจะประกอบไปด้วยแผนกต่าง ๆ จ านวนมากใน
สายการผลิตสินค้า และแต่ละแผนกก็ท าหน้าที่งานที่ได้รับมอบหมาย ส าหรับกิจการที่ท าการผลิตสินค้าเรา
สามารถที่จะจ าแนกแผนกต่าง ๆ ออกเป็น 2 ลักษณะใหญ่  ๆ คือ 

            3.5.1 ต้นทุนแผนกผลิต (Cost of production departments) หมายถึง ต้นทุนต่าง ๆ ที่เก่ียวกับการ
ท างานของเครื่องจักร คนงาน และค่าใช้จ่ายอื่น ๆ ที่เกิดข้ึนในแผนกผลิตสินค้าของกิจการ เช่น แผนกตัด แผนก
เชื่อม แผนกประกอบ แผนกบรรจุ เป็นต้น 

            3.5.2 ต้นทุนแผนกบริการ (Cost of service departments) หมายถึง ต้นทุนต่าง ๆ ที่ไม่เกี่ยวข้องกับ
การผลิตโดยตรงโดยแผนกต่าง ๆ เหล่านี้จะท าหน้าที่ในด้านการบริการให้แก่แผนกอ่ืน ๆ เช่น แผนกเงินเดือน
และค่าจ้าง แผนกบุคคล แผนกซ่อมบ ารุง แผนกธุรการโรงงาน เป็นต้น โดยปกติแล้วต้นทุนในแผนกบริการส่วน
ที่เก่ียวกับการผลิตก็จะถูกจัดสรรเข้าแผนกผลิตต่าง ๆ เพ่ือท าการค านวณหาต้นทุนผลิตที่เหมาะสม อย่างไรก็
ตามการจัดสรรต้นทุนจากแผนกบริการให้แก่แผนกผลิตก็จะต้องค านึงถึงการที่แผนกผลิตได้ใช้ประโยชน์จาก
แผนกบริการนั้น ๆ  

            ตัวอย่างการปันส่วนต้นทุนแผนกบริการ 
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จากภาพจะพบว่าแผนซ่อมบ ารุง เป็นแผนกบริการซึ่งให้บริการแก่แผนกผลิตที่ 1 แผนกผลิตที่ 2 และ
แผนกผลิตที่ 3 ต้นทุนที่เกิดขึ้นในแผนกซ่อมบ ารุงจึงถูกปันส่วนให้กับแผนกผลิตตามสัดส่วนการให้บริการคือ 
แผนกผลิตที่ 1 5,000 บาท (10,000 x 5/10) แผนกผลิตที่ 2 2,000 บาท (10,000 x 2/10)  และ แผนกผลิตที่ 
3 3,000 บาท (10,000 x 3/10) 

นอกจากนี้หากบริษัทมีแผนกผลิตอยู่เพียงแผนกเดียว และมีแผนกบริการอยู่อีกหลายแผนก เช่น แผนก
ซ่อมบ ารุง แผนกบุคคล แผนกบัญชี เป็นต้น ในกรณีนี้สมมติว่า ถ้ากิจการต้องการที่จะจัดสรรต้นทุนที่เกิดขึ้นใน
แผนกซ่อมบ ารุงให้แก่แผนกผลิตและแผนกอ่ืน ๆ ดังนั้น เราก็จะพิจารณาว่าต้นทุนในแผนกซ่อมบ ารุงสัดส่วน
เท่าไร ที่ควรจะจัดสรรให้แก่แผนกผลิต และส่วนใดที่ไม่เกี่ยวกับแผนกผลิตก็จะถูกจัดสรรให้แก่แผนกบริการอ่ืน 
ๆ เช่น แผนกบุคคล แผนกบัญชี หรือแบ่งสรรให้แก่แผนกอ่ืน ๆ ที่ไม่ใช่แผนกท่ีท าหน้าที่เก่ียวกับการผลิต เช่น 
แผนกขาย แผนกขนส่ง เป็นต้น ซึ่งต้นทุนต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในแผนกต่าง ๆ ที่ไม่เกี่ยวกับแผนกผลิตก็จะถูกน าไป
เป็นค่าใช้จ่ายในงบก าไรขาดทุน ส่วนต้นทุนในแผนกผลิตซึ่งรวมทั้งส่วนที่ได้รับจัดสรรจากแผนกซ่อมบ ารุง ก็จะ
ถูกน าไปค านวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ 

  

3.  การจ าแนกต้นทุนตามหน้าที่งานในกิจการ 

การจ าแนกต้นทุนตามหน้าที่งาน เป็นการพิจารณาต้นทุนที่เกิดข้ึนจากการด าเนินงานหรือปฏิบัติงาน
ของหน้าที่งานต่าง ๆ โดยปกติแล้วจะสามารถแบ่งหน้าที่งานในกิจการต่าง ๆ ออกเป็น 4 หน้าที่งาน คือ การผลิต 
การตลาด การบริหาร การเงิน ดังนั้นต้นทุนที่จะเกิดขึ้นในหน้าที่งานต่าง ๆ ก็คือ 

ฝำ่ยผลติ

แผนกซ่อมบ ำรงุ
ค่ำใชจ่้ำย 10,000 บำท

แผนกผลติที ่1

แผนกผลติที ่2

แผนกผลติที ่3

ฝำ่ย....

ผูจ้ดักำรทัว่ไป

แผนกซ่อมบ ำรุง (แผนกบรกิำร)
ใหบ้รกิำรแก ่แผนกผลติ ดงันี้

แผนกผลติที ่1 = 5/10
แผนกผลติที ่2 =2/10
แผนกผลติที ่3 = 3/10

5/10 = 5,000 บำท

2/10 = 2,000 บำท

3/10 = 3,000 บำท
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            3. .1 ต้นทุนที่เก่ียวกับการผลิต (Manufacturing costs) ได้แก่ต้นทุนที่มีความสัมพันธ์กับการผลิต คือ 
วัตถุดิบทางตรง ค่าแรงงานทางตรง และค่าใช้จ่ายการผลิต 

            3. .2 ต้นทุนที่เกี่ยวกับการตลาด (Marketing costs) หมายถึง ต้นทุนต่าง ๆ ที่เก่ียวกับการส่งเสริม
การจ าหน่ายสินค้า หรือบริการ ค่าโฆษณา ค่านายหน้าพนักงานขาย 

            3. .3 ต้นทุนที่เกี่ยวกับการบริหาร (Administrative costs) ได้แก่ ต้นทุนที่เกิดข้ึนในลักษณะที่
เกี่ยวกับการสั่งการ การควบคุม และการด าเนินงานของกิจการ นอกจากนี้ยังรวมถึงเงินเดือนของผู้บริหารและ
พนักงานในแผนกต่าง ๆ ที่ไม่เกี่ยวกับแผนกผลิต และแผนกขาย 

            3. .4  ต้นทุนทางการเงิน (Financial costs) หมายถึง ต้นทุนที่เกิดขึ้นอันเนื่องมากจากการจัดหา
เงินทุน หรือการบริหารเงินทุนของกิจการ เช่น ค่าดอกเบี้ย ค่าธรรมเนียมต่าง ๆ เป็นต้น 

  

3.7 การจ าแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับเวลา 

3.7.1 ต้นทุนในอดีต (Historical cost) หมายถึง ต้นทุนที่กิจการได้จ่ายไปจริงตามหลักฐานอันเที่ยงธรรม
ที่ปรากฏ จ านวนเงินที่กิจการได้จ่ายไปนั้นจึงถือเป็นมูลค่าหรือต้นทุนของสินค้าหรือสินทรัพย์ของกิจการในอดีต 
แต่ต้นทุนในอดีตนี้อาจจะไม่มีความเหมาะสมในการน ามาใช้เพ่ือการตัดสินใจของฝ่ายบริหารในปัจจุบัน ทั้งนี้
เพราะค่าของเงินในอดีตกับในปัจจุบันย่อมมีความแตกต่างอันเนื่องมากจากภาวะเงินเฟ้อ และความเจริญ
ทางด้านเศรษฐกิจ 

3.7.2 ต้นทุนทดแทน (Replacement cost) หมายถึง มูลค่า หรือราคาตลาดปัจจุบันของสินทรัพย์
ประเภทเดียวกันกับท่ีกิจการใช้อยู่กล่าวอีกนัยหนึ่งก็คือสินทรัพย์ที่กิจการเคยซื้อมาในอดีต ถ้าต้องการที่จะซื้อ
ใหม่ในขณะนี้จะต้องจ่ายเงินในจ านวนเท่าไร ซึ่งโดยปกติมูลค่าหรือราคาต้นทุนทดแทนย่อมมีมูลค่าสูงกว่าต้นทุน
ในอดีต ทั้งนี้อาจจะเป็นเพราะการเกิดภาวะเงินเฟ้อส่วนหนึ่งและจากการเปลี่ยนแปลงในเทคโนโลยีของ
สินทรัพย์ เพื่อให้มีประสิทธิภาพการท างานที่สูงขึ้นส่วนหนึ่ง 

3.7.3 ต้นทุนในอนาคต (Future cost) หมายถึง ต้นทุน หรือค่าใช้จ่ายที่กิจการคาดว่าจะเกิดข้ึนในอนาคต 
จากการตัดสินใจเรื่องใดเรื่องหนึ่งของผู้บริหาร ซึ่งต้นทุนในอนาคตนั้นอาจจะได้มาจากการประมาณการหรือการ
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พยากรณ์ก็เป็นได้ บ่อยครั้งที่ต้นทุนในอนาคตจะถูกน ามาใช้ในการวางแผน ฉะนั้นการประมาณต้นทุนในอนาคต
จึงต้องท าด้วยความระมัดระวังและรอบคอบ 

3.8 การจ าแนกต้นทุนตามลักษณะของความรับผิดชอบ 

            3.8.1 ต้นทุนที่ควบคุมได้ (Controllable cost) หมายถึง ต้นทุน หรือ ค่าใช้จ่ายที่สามารถระบุหรือ
ก าหนดได้ว่า หน่วยงานใดหรือบุคคลใดบุคคลหนึ่งเป็นผู้รับผิดชอบโดยตรง กล่าวอีกนัยหนึ่งก็คือ มีอ านาจ 
หน้าที่ หรือมีความสามารถที่จะท าให้ต้นทุนจ านวนนั้นเพ่ิมข้ึน หรือลดลงจากการตัดสินใจของตน  ซึ่งถ้าจะ
พิจารณาให้มากขึ้นก็พอที่จะสรุปได้ว่า ต้นทุนที่ควบคุมได้ในหน่วยงานหรือผู้บริหารคนใดคนหนึ่ง ก็อาจจะเป็น
ต้นทุนที่ควบคุมไม่ได้ในอีกหน่วยงานหรือผู้บริหารอีกคนหนึ่งก็ได้ 

            3.8.2  ต้นทุนที่ควบคุมไม่ได้  (Uncontrollable Cost) หมายถึง ต้นทุน หรือค่าใช้จ่ายที่ไม่อยู่ภายใต้
อ านาจหน้าที่ ที่หน่วยงานหรือผู้บริหารในระดับนั้น ๆ จะควบคุมไว้ได้ นั่นคือไม่สามารถท่ีจะก าหนดต้นทุน
ประเภทนี้ให้เพ่ิมข้ึนหรือลดลงได้ โดยปกติต้นทุนที่ควบคุมไม่ได้ของผู้บริหารระดับล่างก็มักจะเกิดจากการ
ตัดสินใจของผู้บริหารระดับสูง นั่นเอง 

            ตัวอย่าง ต้นทุนที่ควบคุมได้ และต้นทุนที่ควบคุมไม่ได้ ตามภาพ 

 

จากภาพจะพบว่า ฝ่ายผลิตรับการปันส่วนจากเงินเดือนผู้จัดการทั่วไป จ านวน 2,000 บาท ถือเป็น
ต้นทุนที่ควบคุมไม่ได้ แต่ในส่วนเงินเดือนหัวหน้าฝ่ายผลิตเองเป็นต้นทุนที่ควบคุมได้ 

ผูจ้ดักำรทัว่ไป

ฝำ่ยผลติฝำ่ยฯลฯ

แผนกประกอบ แผนกตกแต่ง

เงินเดอืนผูจ้ดักำรทัว่ไป
10,000บำท 

เงินเดอืนหวัหน้ำฝำ่ย
5,000บำท 

เงินเดอืนผูจ้ดักำรทัว่ไป
2,000บำท 

ปนัส่วน

เงินเดอืนหวัหน้ำ
แผนก 3,000บำท 

เงินเดอืนหวัหน้ำฝำ่ย
1,000บำท 

ปนัส่วน

+

+
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แผนกตกแต่งรับการปันส่วนเงินเดือนผู้จัดการหัวหน้าฝ่ายผลิต จ านวน 1,000 บาท ถือเป็นต้นทุนที่
ควบคุมไม่ได้ แต่ในส่วนเงินเดือนหัวหน้าแผนกตกแต่งเองเป็นต้นทุนที่ควบคุมได้ 

  

3.9 การจ าแนกต้นทุนตามลักษณะของการวิเคราะห์ปัญหาเพ่ือตัดสินใจ 

ในการด าเนินธุรกิจผู้บริหารมักจะต้องประสบปัญหาต่าง ๆ มากมายและท่ีส าคัญก็คือ ผู้บริหารจะต้อง
พยายามท าการตัดสินใจแก้ไขปัญหา หรือเลือกทางเลือกท่ีดีที่สุด ข้อมูลทางด้านต้นทุนที่เข้ามามีบทบาทในการ
ตัดสินใจจึงมักจะถูกจ าแนกเป็น 

3.9.1 ต้นทุนจม (Sunk Cost) หมายถึง ต้นทุนที่หลีกเลี่ยงไม่ได้ (Unavoidable Cost) หรือไม่สามารถ
ที่จะท าการเปลี่ยนแปลงได้ไม่ว่าผู้บริหารจะท าการตัดสินใจอย่างไร ดังนั้น  ต้นทุนจมจึงเป็นต้นทุนที่เกิดขึ้นจาก
การตัดสินใจในอดีต ซึ่งจะไม่มีผลกระทบต่อการตัดสินใจในปัจจุบัน เช่น ค่าเช่าที่เป็นสัญญาเช่าระยะยาว ค่า
เสื่อมราคาสินทรัพย์ประจ า เป็นต้น ถึงแม้ว่าต้นทุนจมจะไม่มีผลต่อการตัดสินใจในปัจจุบัน แต่ผู้บริหารก็ควรที่
จะท าการตัดสินใจเลือกทางเลือกที่สามารถใช้ประโยชน์จากต้นทุนจมให้ได้มากท่ีสุดเท่าที่จะเป็นไปได้ 

            3.9.2 ต้นทุนที่หลีกเลี่ยงได้ (Avoidable Cost) หมายถึง ต้นทุนที่สามารถประหยัดได้จากการตัดสินใจ
เลือกทางใดทางหนึ่ง ต้นทุนที่หลีกเลี่ยงได้มักจะมีบทบาทที่ส าคัญต่อการตัดสินใจของผู้บริหารเสมอ 

            3.9.3 ต้นทุนเสียโอกาส (Opportunity Cost) คือ ผลประโยชน์หรือผลตอบแทนที่กิจการจะได้รับจาก
การตัดสินใจเลือกทางเลือกหนึ่งแต่กับต้องสูญเสียไป จากการที่เลือกตัดสินใจในอีกทางเลือกหนึ่ง เช่น ถ้ากิจการ
มีเงินจ านวนหนึ่งและสามารถน าไปฝากธนาคารได้ดอกเบี้ยปีละ 20,000 บาท แต่ถ้ากิจการต้องการน าเงินที่มีอยู่
นั้นไปลงทุนท าธุรกิจ การที่กิจการเลือกลงทุนท าธุรกิจท าให้สูญเสียดอกเบี้ยที่จะได้รับ 20,000 บาท ถือว่าถ้า
กิจการเลือกท าธุรกิจก็จะมีต้นทุนเสียโอกาสเกิดขึ้น 20,000 บาท โดยปกติต้นทุนเสียโอกาสจะไม่มีการบันทึก
ลงบัญชีของกิจการเพราะมิได้เป็นต้นทุนที่เกิดขึ้นจริง แต่เป็นต้นทุนที่ถูกสมมติเพ่ือการตัดสินใจ 

            3.9.4 ต้นทุนส่วนที่แตกต่าง (Differential Cost) หมายถึง ต้นทุนที่เกิดการเปลี่ยนแปลงไปจากการ
ตัดสินใจเลือกกระท าอย่างใดอย่างหนึ่ง ซึ่งอาจจะเปลี่ยนแปลงในทางเพ่ิมข้ึนหรือลดลงก็ได้ (Incremental Cost 
or Decremental Cost) โดยปกติต้นทุนประเภทนี้จะเกิดก็ต่อเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงวิธีการปฏิบัติแบบเดิม มา
เป็นวิธีการปฏิบัติแบบใหม่ เช่น ถ้าผู้บริหารก าลังท าการตัดสินใจว่าควรที่จะซื้อเครื่องจักรรุ่นใหม่ เข้ามาท าการ
ผลิตแทนเครื่องจักรเก่าที่มีอยู่หรือไม่ ทั้งนี้เครื่องจักรใหม่อาจจะต้องลงทุนสูง แต่ก็สามารถที่จะประหยัดต้นทุน
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ผันแปรต่อหน่วยลงไปได้ ซึ่งผู้บริหารจะต้องท าการตัดสินใจโดยพิจารณาจากต้นทุนส่วนที่แตกต่างรวมสุทธิ (Net 
Total Differential Cost)  

            3.9.5 ต้นทุนเพิ่มต่อหน่วย (Marginal Cost) หมายถึง ต้นทุนที่จะเพ่ิมข้ึนจากการผลิตเพ่ิมข้ึนหนึ่ง
หน่วย ซึ่งมีลักษณะคล้ายคลึงกับต้นทุนส่วนเพิ่ม (Incremental Cost) แต่ต้นทุนส่วนเพิ่มต่อหน่วยเป็นการ
พิจารณาส่วนที่เพ่ิมจากการเพ่ิมของการผลิตเพียง 1 หน่วย ตามที่กล่าวแล้ว ช่วยผู้บริหารเพื่อการตัดสินใจได้
เช่นกัน 

 
 

ต้นทุนและรำคำขำยในรำยกำรอำหำรและเครื่องดื่ม 
 
วัตถุประสงค์ เพ่ือให้สำมำรถ 
1. อธิบำยควำมหมำยและจ ำแนกประเภทของต้นทุนและยอดขำยได้ 
 2. ค ำนวณต้นทุนของอำหำรได้ (Standard Cost Recipe) 
ต้นทุน 

ในธุรกิจอำหำรและเครื่องดื่ม ต้นทุนคือ ค่ำใช้จ่ำยทั้งที่เป็นตัวเงินและไม่ใช่ตัวเงิน ของ
ผู้ประกอบกำรในกำรผลิตสินค้ำหรือบริกำร และเม่ือสินค้ำได้ถูกบริโภคหรือกำรบริกำรที่ได้ถูกเสนอให้กับ
ลูกค้ำ ของเหล่ำนั้นสูญเสียไปตำมสภำพและไม่สำมำรถถูกน ำมำใช้ใหม่ได้ ดังนั้น สิ่งเหล่ำนั้นคือต้นทุน 
ซึ่งถูกวัดออกมำเป็นหน่วยต่ำงๆ เช่น กิโลกรัม ขวด แก้ว จำน หรือค่ำแรงที่เป็นชั่วโมง หรือสัปดำห์ ฯลฯ 
 

แนวคิดกำรควบคุมต้นทุน (Cost Control Concept) 
 

1. กระบวนกำรที่ใช้ในกำรด ำเนินกำรวำงระเบียบและสร้ำงข้อจ ำกัดต่ำงๆ ในภัตตำคำร เพ่ือให้
บรรลุเป้ำหมำยที่ก ำหนดไว้ 

2. วิธีกำรปฏิบัติที่ผู้บริหำรใชใ้นกำรควบคุมกำรผลิตทุกข้ันตอน เพ่ือให้ได้สินค้ำและบริกำรนั้น
เป็นไปตำมมำตรฐำนหรือ เกินกว่ำมำตรฐำนที่ก ำหนดไว้ โดยใช้ต้นทุนต่ ำสุด 
 
ประเภทของต้นทุน (Type of Cost) 

1. ต้นทุนคงที่ (Fixed Cost)  
               ต้นทุนที่หน่วยผลติต้องจ่ำยให้กับบรรดำปัจจัยคงท่ีซึ่งปริมำณหรือขนำดไม่ สำมำรถ
เปลี่ยนแปลงได้ในระยะสั้น หรือกล่ำวได้ว่ำ ต้นทุนชนิดนี้คงที่ ไม่ผันแปรตำมจ ำนวนของผลผลิต เช่น 
ร้ำนอำหำรแห่งหนึ่งมีค่ำเช่ำต่อเดือน 10,000 บำท ไม่ว่ำจะขำยอำหำรได้กี่จำนก็ยัง ต้องจ่ำยค่ำเช่ำ 
10,000 บำท เท่ำเดิม 
 

2. ต้นทุนผันแปร (Variable Cost) 
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ต้นทุนที่มีควำมสัมพันธ์โดยตรงต่ออัตรำกำรเจริญเติบโตของธุรกิจ ผันแปรตำมปริมำณกำรผลิตและ
ยอดขำยเช่น ทุกครั้งที่ห้องอำหำรขำยสเต๊ก (steak) จะมีรำคำของเนื้อสเต๊กนั้นเกิดขึ้น ดังนั้นต้นทุนผัน
แปรจึงเพิ่มขึ้นหรือลดลงตำมอัตรำส่วนของยอดขำยนั่นเอง 
 

3. ต้นทุนกึ่งผันแปร (Semi- variable cost)  
 
ต้นทุนบำงชนิดเป็นได้ทั้งต้นทุนคงท่ีและต้นทุนผันแปรเช่น ค่ำแรงงำน (Labor Cost) ที่ต้องจ่ำยประจ ำ
ทุกเดือน  เมื่อธุรกิจมียอดขำยเติบโตมำกหรือไม่มีผลก ำไร ค่ำจ้ำงแรงงำนระดับผู้บริหำรหรือหัวหน้ำพ่อ
ครัว จะไม่ได้รับผลกระทบหรืออำจกล่ำวได้ว่ำเป็นต้นทุนคงที่  แต่ถ้ำเป็นพนักงำนระดับล่ำง มักจะ
เพ่ิมข้ึนหรือลดลงตำมยอดขำยหรือเรียกได้ว่ำเป็นต้นทุนผันแปร 

 
ต้นทุนที่ควบคุมได้และต้นทุนที่ควบคุมไม่ได้ (Controllable, Non-Controllable Cost) 

 
ที่ควบคุมได้ ต้นทุนชนิดนี้จะเปลี่ยนแปลงได้แม้ในระยะเวลำสั้นๆ เช่นต้นทุนอำหำรและ

เครื่องดื่มจะเปลี่ยนแปลงได้ง่ำยจำกปัจจัยหลำยด้ำน เช่น กำรลดปริมำณต่อจำน หรือเปลี่ยนแปลง
ส่วนผสมในอำหำร  
  
ต้นทุนที่ควบคุมไม่ได้ คือต้นทุนที่จะไม่เปลี่ยนแปลงในระยะเวลำสั้นๆ เช่น ค่ำเช่ำ ค่ำลิขสิทธิ์ เป็นต้น 
 
 
 
 

ต้นทุนต่อหน่วยและต้นทุนรวม (Unit Cost and Total Cost) 
 

เมื่อรำยได้ของกิจกำรเปลี่ยนแปลงจะส่งผลต่อต้นทุนทั้งสองชนิดนี้ในลักษณะที่แตกต่ำงกันดังนี้ 
 

1. ถ้ำร้ำนอำหำรมีต้นทุนคงท่ี ค่ำเช่ำร้ำน 10,000 บำทต่อเดือนและในเดือนนี้ขำยก๋วยเตี๋ยวได้ 
2,000 ชำมต้นทุนคงที่ต่อก๋วยเตี๋ยว 1 ชำม จะเท่ำกับ 5 บำท แต่ในเดือนถัดมำขำยได้ 2,500 ชำม 
ต้นทุนคงท่ีต่อก๋วยเตี๋ยว 1 ชำม จะเท่ำกับ 4 บำท 
 

2. ถ้ำร้ำนอำหำรมีต้นทุนสปำเก็ตตี้ 1 จำนเท่ำกับ 20 บำท ในเดือนนี้มีลูกค้ำสั่งสปำเก็ตตี้ 
1,000 จำน ต้นทุนรวม จะมีค่ำเท่ำกับ 20,000 บำท แต่ต้นทุนต่อหน่วยจะคงอยู่ที่ 20 บำท และใน
เดือนถัดมำ ขำยสปำเก็ตตี้ ได้ 2,000 จำน ต้นทุนต่อหน่วยก็ยังคงที่ 20 บำท แต่ต้นทุนรวมจะเท่ำกับ 
40,000 บำท 
 
ยอดขำย (Sales) 
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ยอดขำยที่ได้รับจำกกำรขำยสินค้ำและบริกำรของกิจกำร โดยส่วนใหญ่จะนับเป็นจ ำนวนเงิน แต่

ในบำงครั้งก็นับเป็นจ ำนวนอื่น เช่น จำน ที่นั่ง เป็นต้น  
 
แนวคิดกำรควบคุมรำคำขำย (Sales Control Concept) 
1. Profit oriented > Margin? กำรก ำหนดรำคำบนพ้ืนฐำนของก ำไร 
2. Cost oriented > % กำรตั้งรำคำบนพ้ืนฐำนของต้นทุน 
3. Customer oriented > Satisfaction? ควำมคุ้มค่ำกับสิ่งที่ลูกค้ำจ่ำย 
4. Competitor oriented > Market กำรตั้งรำคำจำกคู่แข่ง 
5. Product, Location, Economic, Promotion 
 
 
ประเภทของยอดขำย (Sales Type) 
 
1. Monetary terms ยอดขำยที่เป็นตัวเงิน 
                1.1 Total sales ยอดขำยรวม 
                1.2 By Category  
 
                1.3 Per server, per seat, per empl. 
                1.4 Average Check, Average Cover 
 
2. Non Monetary terms ยอดขำยที่ไม่เป็นตัวเงิน 
                2.1 Total cover( total guest) 
                2.2 Qty of portion, Seat turnover 
 
 
 
สัดส่วนของยอดขำย และต้นทุน (Ideal Percentage Selling & Costing in Restaurant) 
* Sales/ Revenue                                                                   100% 
* Expenses 
- Rental Cost                                                    10-15% 
- Labor Cost                                                     17-25% 
- Food & Beverage Cost                                 28-30% 
- Other Cost                                                     07-15% 
* Profit                                                                    15-38% 
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วิธีกำรค ำนวณสัดส่วนของต้นทุน (Formula of Costing) 
1. (%) Cost             =             Cost    ×     100 
                                                    Sale 
 
 
2. Sales                   =          Cost    ×     100 
                                                 (%) Cost  
 
 
3. Cost                    =           Sale    ×    (%) Cost  
                                                     100      
 
 
 
 
 

ก ำไรส่วนเกิน (Contribution Margin :CM) 
 

คือส่วนของก ำไรหลังจำกหักต้นทุนผันแปรในรำคำขำยแล้ว ส่วนที่เหลือจะเป็นก ำไรที่ยัง
ประกอบไปด้วยต้นทุนคงที่อยู่ เช่น ข้ำวไข่เจียวรำคำจำนละ 30 บำท มีต้นทุนผันแปร 12 บำทต่อจำน 
จะมีก ำไรส่วนเกินที่ประกอบไปด้วยก ำไรและต้นทุนคงท่ี 18 บำท  
 

วิธีกำรค ำนวณ Standard Recipe Cost 
 

1. ค ำนวณ จำกส่วนผสมที่อยู่ใน Standard Recipe  
2. ค ำนวณจำกรำคำของรำคำวัตถุดิบจริง  
3. ประมำณกำรควำมคลำดเคลื่อนของเครื่องปรุงอ่ืนๆที่ไม่สำมำรถค ำนวณได้  

 
น้ ำหนักอำหำรสุทธิพร้อมเสิร์ฟ (Standard Yields) 

 
1. Yields คือ น้ ำหนักหรือปริมำตรสุทธิของอำหำรหลังจำกที่ผ่ำนกำรตัดแต่ง กำรปรุง และ

พร้อมที่จะเสิร์ฟให้ลูกค้ำ  
2. วัตถุดิบที่ซ้ือมำ (As Purchase: AP) คือ วัตถุดิบที่ซ้ือมำโดยคิดจำกน้ ำหนักและรำคำที่ซื้อมำ

จำกท้องตลำด 
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3. อำหำรที่เสิร์ฟได้จริง (Edible Portion: EP) คือ อำหำรที่สำมำรถเสิร์ฟได้จริงหลังจำกผ่ำน
กระบวนกำรผลิต 

4. AP-EP คือ 
 ส่วนที่สุญเสียระหว่ำงกำรผลิตเช่นกำรตัดแต่ง หรือกำรประกอบอำหำรให้สุก  
 

วิธีกำรคิดต้นทุนของอำหำรมำตรฐำน (Standard Cost Recipe) 
ต้นทุนของวัตถุดิบ(Food Cost)            =   จ ำนวนที่ใช้ x รำคำที่ซ้ือมำ 
                                          ปริมำณที่ใช้งำนได้จริง 
เทคนิคกำรควบคุมมำตรฐำน 

1. ก ำหนดมำตรฐำนกำรปฏิบัติ ในแต่ละหน้ำที่ในแต่ละวัน  
- กำรจัดวำงให้กำรด ำเนินงำนเป็นไปอย่ำงรำบรื่นในกำรปฏิบัติงำนอย่ำงถูกต้อง เช่น กำรเตรียมเนื้อ
อย่ำงถูกวิธี กำรหั่นผัก รวมถึงกำรปรุง ต้องเป็นไปตำมสูตรอำหำรมำตรฐำน  
 

2. กำรฝึกฝนพนักงำน หรือกำรฝึกให้พนักงำนเข้ำใจในกำรปฏิบัติงำนแบบมีมำตรฐำน  
- ถ้ำพนักงำนไม่สำมำรถน ำไปปฏิบัติงำนได้ หรือไม่เข้ำใจมำตรฐำนที่ก ำหนด มำตรฐำนนั้นจะไม่

มีควำมหมำยเลย  
- นอกจำกในเรื่องของมำตรฐำนแล้ว ยังต้องพัฒนำในเรื่องของอุปกรณ์ใหม่ๆที่น ำมำใช้ในครัว

ด้วย  
3. กำรสร้ำงตัวอย่ำงที่ดี ให้ภำพที่กระจ่ำงกับพนักงำน ในกำรปฏิบัติงำน และสำมำรถน ำมำเป็น

ตัวอย่ำงได้  
- หัวหน้ำพ่อครัวควรที่จะเป็นแบบอย่ำงที่ดี เพรำะโดยธรรมชำติแล้ว พนักงำนจะเรียนรู้จำก

หัวหน้ำงำน ทั้งนี้ยังรวมถึงทัศนคติต่อองค์กรด้วย  
4. กำรสังเกตและแก้ไขกำรปฏิบัติหน้ำที่ของพนักงำน  
- ผู้รับผิดชอบในหน้ำที่นี้คือผู้จัดกำร หรือหัวหน้ำงำน ที่จะต้องคอยตรวจสอบอยู่สม่ ำเสมอ เมื่อ

พบข้อบกพร่องต้องให้ค ำแนะน ำและสอนวิธีกำรแก้ไขที่ถูกต้อง ให้แก่พนักงำน เช่น พนักงำนใช้เครื่องมือ
ผิดวิธี หรือตวงเหล้ำเกินมำตรฐำนที่ก ำหนด 

5. กำรจัดท ำรำยงำน เพ่ือที่ผู้บริหำรจะได้สำมำรถวำงแผนงำนและประเมินผล แก้ไขปรับปรุง 
โดยกำรอ่ำนจำกรำยงำน 

- ข้อมูลของอำหำรที่ซื้อมำและขำยไป ปริมำณที่ใช้ไปกับเงินที่ได้รับ มีควำมสัมพันธ์กันหรือไม่
ต้องระบุ  

- กำรเก็บข้อมูลในด้ำนอ่ืนๆด้วยเช่น อุณหภูมิตู้เย็น  
6. ระเบียบวินัยของพนักงำน  
- เป็นกำรก ำหนดระเบียบวินัยข้อบังคับ ของพนักงำนเพ่ือให้พนักงำนปฏิบัติเป็นไปตำม

มำตรฐำนที่ก ำหนดไว้ และยังรวมถึงข้อที่เป็นบทลงโทษ ในกำรกระท ำผิดด้ำนต่ำงๆ ไม่ว่ำจะเป็นหัก
เงินเดือน พักงำน หรือไล่ออก  

7. กำรเตรียมและใช้จ่ำยภำยใต้งบประมำณ  
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                - กำรตั้งงบประมำณในกำรใช้จ่ำย และเมื่อผ่ำนกำรใช้งบประมำณไปแล้วผลกำรด ำเนินงำน
เป็นอย่ำงไร เช่น เดือนนี้จะลงทุนซื้อของส ำรองไว้ขำยในห้องอำหำร หนึ่งแสนบำทเพรำะเป็นช่วงHigh 
Season ลูกค้ำจะมำใช้บริกำรมำกจึงต้องมีกำรวำงงบประมำณเพ่ือสนองลูกค้ำที่จะมำใช้บริกำร โดยกำร
พยำกรณ์ร่วมกับสถิติอ่ืนๆของทำงร้ำน  
 

วิธีกำรตั้งรำคำขำย 
1. กำรตั้งรำคำขำย บนพ้ืนฐำนของต้นทุน 
2. กำรตั้งรำคำขำยบนพ้ืนฐำนทำงกำรตลำด  

 
ปัจจัย 3 ประกำรในกำรตั้งรำคำบนพ้ืนฐำนทำงกำรตลำด 

1. ระดับของอุปสงค์ (Level of Demand) คือกำรพิจำรณำปรับรำคำควำมต้องกำรสินค้ำใน
ท้องตลำด  

2. ระดับกำรแข่งขัน (Level of competition) กำรตั้งรำคำเพ่ือให้สำมำรถแข่งขันได้  
 

3. ควำมยืดหยุ่นของอุปสงค์ (Elasticity of Demand) หมำยถึงควำมอ่อนไหวในกำร
เปลี่ยนแปลงของยอดขำยเมื่อรำคำเปลี่ยนแปลงไป  
 
 
ตัวอย่ำยกำคิดต้นทุนรำยกำรอำหำร 
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400 ท่ี

Item Code ส่วนประกอบ ปรมิาณ หน่วย ราคา/หน่วย Item Unit Cost (Bht.)

1 ขนมปงั 22.00        แถว 32.00        บาท 704.00            

2 ทูน่าส าเรจ็ 3.00         กก 390.27      บาท 1,170.81         

3 ฟรอย 2.00         แถว 60.00        บาท 120.00            

4 แฮม 1.00         กก 144.45      บาท 144.45            

5 หมหูยอง 0.50         กก 318.00      บาท 159.00            

6 ปอูัดส ำเร็จ 2.30         กก 304.65      บาท 700.70            

7 -                 

Cost 2,298.26            
ชิน้ละ 5.745645

ทูน่ำส ำเร็จ

Item Code ส่วนประกอบ ปรมิาณ หน่วย ราคา/หน่วย Item Unit Cost (Bht.)

1 ทูน่า 3.70         กก 38.34        บาท 141.86            

2 หอมใหญ่ 3.00         กก 14.00        บาท 42.00             

3 แครอท 5.00         กก 23.00        บาท 115.00            

4 มายองเนส 3.00         กก 122.00      บาท 366.00            

5 สเปรด 3.00         กก 148.65      บาท 445.95            

6 น ้าสลดั 0.50         กก 120.00      บาท 60.00             

18.20     cost 1,170.81     

3 390.27        

ปอูัดส ำเร็จ

Item Code ส่วนประกอบ ปรมิาณ หน่วย ราคา/หน่วย Item Unit Cost (Bht.)

1 ปูอดั 1.00         กก 120.00      บาท 120.00            

2 สเปรด 1.00         กก 148.65      บาท 148.65            

3 น ้าสลดั 0.30         กก 120.00      บาท 36.00             

4
2.30      cost 304.65        

แซนวิชคละ

Portion
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250 ท่ี

Item Code ส่วนประกอบ ปริมาณ หน่วย ราคา/หน่วย Item Unit Cost (Bht.)

1 ขา้วสวย 18.00             กก 60.00                บาท 1,080.00                       

2 ปลากระพง 13.00             กก 230.00             บาท 2,990.00                       

3 ขิง 1.00                กก 34.00                บาท 34.00                             

4 ค้ึนช่าย 1.00                กก 45.00                บาท 45.00                             

5 กระเทียมเจียว 2.00                กก 150.00             บาท 300.00                           

6 พริกไทย 0.50                กก 490.00             บาท 245.00                           

7 น ้า 15.00             กก

8

Cost 4,694.00                       

ขา้วตม้ปลา

Portion

150 ท่ี

Item Code ส่วนประกอบ ปรมิาณ หน่วย ราคา/หน่วย Item Unit Cost (Bht.)

1 ขา้วสวย 12.00        กก 60.00        บาท 720.00      

2 หมเูดง้ 5.00         กก 108.00      บาท 540.00      

3 ตน้หอม 1.00         กก 55.00        บาท 55.00        

4 ผกัชี 1.00         กก 60.00        บาท 60.00        

5 กระเทยีมเจยีว 2.00         กก 150.00      บาท 300.00      

6 พรกิไทย 0.50         กก 490.00      บาท 245.00      

7 หมบูด 2.00         กก 118.00      บาท 236.00      

Cost 2,156.00    

ข้าวต้มหมู

Portion



 28 .......โครงการฝึกอบรมแนวทางการวิเคราะห์ต้นทุนงานบริการ 

 

ช่ือต ำรับอำหำร :

Portion :     5 KG

Item Code ส่วนประกอบ ปริมาณ หน่วย ราคา/หน่วย รวมทุน

1 แป้งขา้วเหนียว 2.00       กก 34.00       68.00     

2 เผือก 5.00       กก 30.00       150.00    

3 กะทิขาว 5.00       กก 75.00       375.00    

4 น ้าตาลทราย 1.50       กก 26.00       39.00     

5 มะพร้าวอ่อน 5.00       ลูก 30.00       150.00    

6 เกลอืป่น 2ชอ้นโตะ้ 30.00    กรัม 0.01         0.30       

7 ใบเตย2ใบ 0.1 กรัม 20.00       2.00       

-           

รวมทนุ 784.30    

ต้นทนุ/กรัม 0.16       

ต้นทนุ/กก. 156.86    

วิธีท า

หมายเหตุ  :  ขาย20
ORDER น า้หนัก ต้นทุน % cost

ใส่ถุง 60 9.41      47.06  

ใสถ้วย 40 6.27      15.69  

บัวลอยเผือกมะพร้ำวอ่อน

ต้นทุนขาย

4.น ำบวัลอยทีปั่น้ลงในกะทิ

5.เม็ดลอยใช้ได้ยกเสริฟ

โดย ครู จันทิมา เกสร

1.น ำเผือกมำปอกผ่ำแล้วน ำไปนึง่ให้สกุน่ิม

2.ผสมแป้งบดให้เข้ำกันน ำมำนวดแล้วปัน้เป็นบวัลอย

3.ตัง้น ำ้กะทเิติมน ำ้ตำล/เกลือ/ใบเตย
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ช่ือต ำรับอำหำร :

Portion :     1.5 KG
Item Code ส่วนประกอบ ปริมำณ หนว่ย รำคำ/หนว่ย รวมทนุ

1 ปลำดกุแล่ 2000 กรัม 0.08            160.00           

2 พรกิขงิ 300 กรัม 0.13            39.00             

3 น ้าตาลทราย 200 กรัม 0.03            6.00               

4 ใบมะกรดู 10 กรัม 0.06            0.60               

5 น ำ้มนัคิงส์ 2000 กรัม 0.05            101.60           

307.20        

วิธีท า

หมายเหตุ  :  ขาย/กก.ละ 600

ORDER น า้หนัก  %cost

ปลำดกุ1000 กรัม ทอดแล้วได้ 600 กรัม 0.20 204.80  34.13      

2.น ำไปทอดไห้กรอบ

ต้นทุนขาย

ต้นทุน/g/kg

บัวลอยเผือกมะพร้ำวอ่อน

โดย ครู ส าราญ บุญทองสุข

3.เคี่ยวพริกแกงแล้วน ำปลำดกุไปคลกุเคล้ำไห้เข้ำกัน

4.โรยใบมะกรูดฝอยทอดปิดไฟยกลง

Sub total

1.น ำ้ปลำดกุไปย่ำงไฟสบัไห้ละเอียด
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ช่ือต ำรับอำหำร :

.

Portion :     100 ชิน้

Item Code ส่วนประกอบ ปริมำณ หน่วย รำคำ/หน่วย รวมทนุ

1 ข้ำวสวยหอมมะลิ 1000 กรัม 0.02          16.33        

2 ปลาทูนึง่ 10 ตวั 12.50        125.00      

3 ไข่ไก่ 6 ฟอง 2.40          14.40        

4 ชะอม 500 กรัม 0.06          30.00        

5 แตงกวำออ่น 500 กรัม 0.03          12.50        

6 แครอท 300 กรัม 0.02          6.60          

7 มะนาวลกู 10 ลูก 1.80          18.00        

8 สาหร่ายแผ่น 5 แผ่น 3.00          15.00        

9 น ้าพรกิลงเรอื 800 กรัม 0.12          97.60        

10 น ้าปลา 30 กรัม 0.03          0.95          

11 น ้ามนั 100 กรัม 0.05          5.08          

Sub total 341.46      

วิธีท า

1.ตีไข่ใส่ชะอมแล้วน ำไปกริวให้เป็นแผ่น

2.ทอดปลำทแูล้วแกะก้ำงออก

3.หัน่แตงกวำ/แครอทเส้นบำง

4.ปรุงรสน ำ้พริกแล้วผัดกบัข้ำวสวย

5.น ำแผ่นไข่ชะอมมำม้วนกบัข้ำวคลุกน ำ้พริกพร้อมผักทีห่ัน่

6.เศษทีเ่กินให้น ำมำเป็นใส้ของแผ่นสำหร่ำยอิกที

หมำยเหต ุ :  สำมำรถเปลี่ยนผักได้ตำมชอบ

หมายเหตุ  :  ขาย45.-/กล่อง(6ชิน้)

ORDER น า้หนัก  %cost

ม้วนส ำเร็จแล้วได้ 100 ชิน้ต่อสูตร 3.41       20.49     45.53        

ต้นทุนขาย

ชิน้\ต้นทุน/กล่อง

โรลสยำมพอดีค ำ

โดย ครู ดุษณี ตรีพันธ์



โครงการฝึกอบรมแนวทางการวิเคราะหต์้นทุนงานบริการ....... 31 

 

ช่ือต ำรับอำหำร :

Portion :     30 ชิน้

Item Code ส่วนประกอบ ปริมาณ หน่วย ราคา/หน่วย รวมทุน

1 หมูบด 1,000.0          กรัม 0.12           116.00   

2 ไข่ไก่ 5.0                 กรัม 2.40           12.00      

3 แป้งMR.JIM(2ซอง) 300.0             กรัม 0.07           21.50      

4 แป้งว่าว 300.0             กรัม 0.04           11.40      

5 รากผกัชี 100.0             กรัม 0.08           8.00        

6 น ้ามนั 1,000.0       กรัม 0.05           50.80      

7 พรกิไทยป่นขาว 5.0             กรัม 0.53           2.65        

8 กระเทยีมบด 60.0           กรัม 0.13           7.80        

9 ซอีิว้ขาว 60.0           กรัม 0.02           1.20        

10 ซอสภเูขาทอง 30.0           กรัม 0.04           1.14

น ้าหนักทีไ่ด้ 1,860.0        กรัม

รวมทนุ 232.49   

วิธีท า 1.น ำหมบูดหมกักับเคร่ืองปรุงทัง้หมด

2.เคล้ำให้เข้ำกันแล้วน ำไปทอด

หมายเหตุ  :  ขาย10
ORDER น า้หนัก ต้นทุน % cost

สตูร 30 ชิน้ 60 g 7.50              74.997   

ต้นทุนขาย

หมูทอดทรงเคร่ือง

โดย ครูส าราญ บุญทองสุข
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ช่ือต ำรับอำหำร :

Portion :     ขนมจนี 5/ น า้พริก 7 กก
Item Code ส่วนประกอบ ปริมำณ หนว่ย รำคำ/หนว่ย รวมทนุ

1 ขนมจนี 5000.00 กรัม 0.02 120.00

2 กุง้หกั 1000.00 กรัม 0.17 165.00

3 มนักุง้ 500.00 กรัม 0.17 85.00

4 กะทิ 2000.00 กรัม 0.07 134.00

5 รำกผักชี 200.00 กรัม 0.08 16.00

6 ลกูมะกรดู 60.00 กรัม 0.05 3.00

7 พรกิเจยีวหน้า 10.00 กรัม 0.25 2.50

8 น ้าตาลป้ีบ 1000.00 กรัม 0.03 32.00

9 น ้าตาลปึก 500.00 กรัม 0.03 15.00

10 น ้ามะขาม 500.00 กรัม 0.06 28.00

11 หอมแดงไทย 1000.00 กรัม 0.06 55.00

12 กระเทยีมกลบีใหญ่ 800.00 กรัม 0.13 104.00

13 น ้ามนั 300.00 กรัม 0.05 15.00

14 เกลอื 20.00 กรัม 0.01 0.20

15 ถัว่ทอง 500.00 กรัม 0.0800 40.00

16 น ้ามะนาว 200.00 กรัม 0.1100 22.00

17 น ้า ** กรัม ** **

................ 688.20

วิธีท า

1.เคี่ยวกะท/ิน ำ้มะขำมใส่น ำ้ตำลเกลือ

2.น ำกระเทยีมหวัหอมไปอบ ไห้หอมกรุ่น

แล้วน ำมำป่ันรวมกับกะททิี่เย็นแล้วเทลงไป

3.ลวกมนักุ้ งและกุ้ งหกัแล้วป่ันพอหยำบใส่ตำม

4.หัน่กระเทยีมเจียวพอเหลืองใส่หน้ำ

5.เคี่ยวให้เข้ำกันพอเดือดยกลงผ่ำมะกรูดลกูลอยหน้ำ

6.น ำเสริฟคู่ขนมจีนพริกแห้งทอด/ไขต้่ม ผักลวกเคียงตำมชอบ

(ผักบุ้งทอด,หวัปลีซอย,ถั่วลวก,)

หมายเหตุ  ส าเร็จ น า้พริก 7 กก.

ขนมจีน 5 กก

Sub total

โดย ครู กัญญา ธรรมศร

ขนมจีน/น ำ้พริก
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ช่ือต ำรับอำหำร :

Portion :     150 ชุด
Item Code ส่วนประกอบ ปริมำณ หนว่ย รำคำ/หนว่ย รวมทนุ

1 ไข่ไก่ 150 8,250.00 กรัม 0.04         360.00        

2 พริกไทยขาวป่น 50.00 กรัม 0.53         26.50          

3 กระเทียมกลีบใหญ่ 200.00 กรัม 0.13         26.00          

4 ผงพะโล้ 60.00 กรัม 0.20         12.00          

5 เกลือ 60.00 กรัม 0.01         0.60           

6 หมูสามช้ัน 5,000.00 กรัม 0.14         675.00        

7 น า้ตาลป๊ีบ 3,000.00 กรัม 0.03         96.00          

8 รากผักชี 50.00 กรัม 0.08         4.00           

9 ดอกโป๊ยกัก๊ 50.00 กรัม 0.18         9.00           

10 อบเชย 3-5 ก้าน 200.00 กรัม 0.30         60.00          

11 ซีอิ๊วขาว 1,000.00 กรัม 0.02         20.00          

12 เต้าหู้พวง 5.00 พวง 21.00       105.00        

Sub total 1,394.10     

ต้นทนุ/ชดุ 9.29               

โดยครู ส าราญ บุญทองสุข

ไข่พะโล้
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ช่ือสถำนประกอบกำร ศูนย์สัมมนำและฝึกอบรม

A. B. A x B
ค่ำถ่วง คะแนน

(1 – 5)

A.1 การจดัซ้ือ  -  ปัญหาการซ้ือวตัถุดิบราคาสูง /  การร่ัวไหล

1 ทา่นมีการคดัเลือก supplier อย่างไร 1 4 4

       มีความสมัพนัธก์บัผูบ้ริหาร  ผูบ้ริหารแนะน ามา

       พิจารณาจากใบเสนอราคา  เปรียบเทียบกบัคูแ่ข่งขนั

       พิจารณาจากใบเสนอราคา คุณภาพสินคา้ ความน่าเช่ือถือ  เปรียบเทียบกบัคูแ่ข่งขนั

2 จ านวน Supplier ของวตัถุดิบมีมากเพียงใด 1 4 4

       1-3 ราย

       4 – 10 ราย

       10 รายข้ึนไป

3 Supplier ส่งสินคา้ให้รวดเร็วเพียงไร 1 1 1

       ไม่มีการตกลงเง่ือนไขเวลาในการส่งมอบ

       มีการตกลงเง่ือนไขให้ส่งมอบให้รวดเร็ว ถูกตอ้ง ในเวลาท่ีแน่นอน

       Supplier ส่งมอบให้รวดเร็ว ถูกตอ้ง ในเวลาท่ีแน่นอน อย่างสม ่าเสมอ

4 รอบในการสัง่ซ้ือวัตถุดิบหลักประเภทของสด (เนื้อสัตว์ ซีฟู้ด ผัก ผลไม้) ระยะเวลา

เทา่ใด

2 4 8

       นานกวา่ 1  เดือนข้ึนไป

       เดือนละ 1 – 2  คร้ัง

       สปัดาห์ละ 1คร้ัง

       ทกุ   1-3  วนั

       Just In Time   

5 รอบในการสัง่ซ้ือวัตถุดิบหลักประเภทอำหำรแช่แข็ง ระยะเวลาเทา่ใด 1 5 5

       นานกวา่ 1  เดือนข้ึนไป

       เดือนละ 1 – 2  คร้ัง

       สปัดาห์ละ 1คร้ัง

       ทกุ   1-3  วนั

       Just In Time   

Group A.     Purchase Cycle Cost

Food & Beverage CostNo.
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6 รอบในการสัง่ซ้ือวัตถุดิบหลักประเภทของแห้ง และอำหำรกระป๋อง ระยะเวลาเทา่ใด 1 2 2

       นานกวา่ 1  เดือนข้ึนไป

       เดือนละ 1 – 2  คร้ัง

       สปัดาห์ละ 1คร้ัง

       ทกุ   1-3  วนั

       Just In Time   

7 มีการเปรียบเทียบราคาวตัถุดิบหลกั (ของสด) กบัแหล่งท่ีเช่ือถือไดห้รือไม่ 2 0 0

       ไม่เคยเทียบราคา

       เทียบราคา  เป็นบางคร้ัง

       เทียบราคา ทกุ 7 วนั (ของสด)

8 มีการก าหนด spec .ของวตัถุดิบหลกัแต่ละรายการท่ีสัง่ซ้ือหรือไม่ 1 2 2

       ไม่มี spec

       มี spec  น้อยกวา่ 50 %  ของรายการวตัถุดิบหลกั /  พร้อมรูปถ่าย

       มี spec  มากกวา่ 50 %  ของรายการวตัถุดิบหลกั  /  พร้อมรูปถ่าย

9 ทา่นมีระบบควบคุม (Check & Balance) รายการจดัซ้ืออย่างไร 3 3 9

       ให้พ่อครัวรับผิดชอบในการสัง่ซ้ือแต่ละรายการตามปริมาณท่ีตอ้งการ และเจรจา

ต่อรองราคากบั supplier

       พ่อครัวส่ง Market List (ใบสัง่ซ้ืออาหารสด)   ฝ่ายจดัซ้ือตามรอบเวลาท่ีก าหนด  แลว้

ฝ่ายจดัซ้ือเป็นผูจ้ดัหาวตัถุดิบตามจ านวน / ปริมาณท่ีสัง่ซ้ือ

       ฝ่ายจดัซ้ือเป็นผูจ้ดัหาวตัถุดิบตาม Market List และมีการทวนสอบ Market list  ทั้ง

ดา้นรายการ ปริมาณ และจ านวนท่ีตอ้งการ เปรียบเทียบกบัเมนูอาหาร จ านวนลูกคา้ 

และสตอ๊กวตัถุดิบ

10 วิธีการจดัซ้ือ 2 5 10

       ซ้ือเงินสดมากกวา่ 50 % ของมูลคา่สัง่ซ้ือตาม Market list

       ซ้ือเงินสด20-50 %  ท่ีเหลือเป็นเงินเช่ือโดยมีระยะเวลาจ่ายเงิน ..............  วนั

       ซ้ือเงินเช่ือทั้งหมด              โดยมีระยะเวลาจ่ายเงิน ................... วนั

คะแนนเตม็ 75 45
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A.2

11 ใครเป็นผูต้รวจรับวตัถุดิบ 1 5 5

       ไม่มีการตรวจรับ หรือไม่มีบนัทึกผลการตรวจรับ

       ฝ่ายตรวจรับหรือฝ่ายครัวเป็นผูต้รวจรับ  / มีบนัทึกผลการตรวจรับ

       ฝ่ายตรวจรับและฝ่ายครัวเป็นผูต้รวจรับร่วมกนั/ มีบนัทึกผลการตรวจรับ

12 ทา่นมีการก าหนดเวลาแน่นอนในการส่งของ ส าหรับ supplierแต่ละรายหรือไม่ 2 2 4

       ไม่มี

       ก าหนดช่วงเวลาอย่างกวา้ง  เช่น ทกุวนั.......... เวลา 8.00 – 17.00 น.

       ก าหนดช่วงเวลาท่ีแน่นอน  เช่น เฉพาะวนั.......... เวลา …..

13 มีการตรวจรับวตัถุดิบอย่างไร 3 4 12

       ไม่มีการตรวจรับวตัถุดิบ

       มีการตรวจสอบคุณภาพวตัถุดิบตามประสบการณ์ของพนกังาน  แต่ไม่ตรวจสอบ

ปริมาณ / น ้าหนกั  ให้ตรงกบัใบสัง่ซ้ือและใบส่งของ
       มีการตรวจสอบคุณภาพตาม spec ท่ีก  าหนดเป็นลายลกัษณ์อกัษร   ตรวจสอบปริมาณ

 / น ้าหนกั  ให้ตรงกบัใบสัง่ซ้ือและใบส่งของ
14 การจดัการกบัวตัถุดิบท่ีไม่ไดคุ้ณภาพอย่างไร  (พิจารณาในช่วงปกติ ไม่ใช่นอกฤดูกาล) 2 4 8

       รับทั้งหมดโดยไม่ต่อรองราคาซ้ือวตัถุดิบ

       รับทั้งหมดโดยต่อรองราคาซ้ือวตัถุดิบ

       ส่งคืนทั้งหมด

คะแนนเตม็ 40 29

การส่งมอบและรับวตัถุดิบ – ปัญหาขาดการควบคุมการรับวตัถุดิบ ท าให้คุณภาพต ่ากวา่ราคา /  การร่ัวไหล
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A.3 Inventory control - ปัญหาขาดการบริหาร ควบคุมวตัถุดิบคงคลงั

15 มีระบบการควบคุมวตัถุดิบคงคลงั (Inventory control) อย่างไร 2 3 6

       ไม่มีระบบเอกสารบนัทึกการเบิก จ่าย คงเหลือ

       มีเอกสารบางส่วน แต่ขาดการปฏิบติัอย่างเคร่งครัดและขาดการตรวจติดตาม

       มีเอกสารควบคุม มีการปฏิบติัอย่างเคร่งครัด  และมีการทวนสอบอย่างสม ่าเสมอ  

(ความถ่ี 1-2  คร้ัง / สปัดาห์)
16 มีการตรวจนบัปริมาณคงเหลือทกุเดือนหรือไม่ 3 2 6

       ไม่เคยตรวจนบัเป็นรายเดือน ไม่ทราบตวัเลขคงเหลือ

       จดตวัเลขตามค าบอกของพ่อครัว

       ตรวจนบัจริงทกุส้ินเดือนโดยฝ่ายบญัชีตน้ทนุ

17 การเบิกจ่ายใชร้ะบบ First In First out  (รับเขา้มาก่อน – เบิกใชก่้อน ตามล าดบั) หรือไม่ 2 4 8

       ไม่ใช ้ใชต้ามความสะดวก

        ใช ้ การเบิกจ่ายโดยใชค้วามจ า และประสบการณ์

       ใช ้  การเบิกจ่ายโดยดูฉลากระบวุนัรับสินคา้เขา้ / Lot No / รหสัสี เป็นตน้

18 มีการตรวจสอบและจดัการกบัวตัถุดิบท่ีใกลห้มดอายุอย่างไร 1 5 5

       ไม่มี

       โอนไปให้ครัวพนกังาน

       น ามาเป็นเมนูอาหารโปรโมชัน่

คะแนนเตม็ 40 25

B.1 Recipe – ปัญหาขาดเคร่ืองมือมาตรฐานในการควบคุมตน้ทนุในระบบ F&B  / Over 

processing  / Waste19 ทา่นมีต ารับอาหารมาตรฐาน (Standard recipe) บนัทึกเป็นลายลกัษณ์อกัษร หรือไม่ 3 1 3

       ไม่มีการท าสูตรอาหาร ไม่มีการค านวณตน้ทนุมาตรฐาน(Standard cost)

       มีแต่สูตรอาหารเทา่นั้น  ไม่มีการค านวณตน้ทนุมาตรฐาน

       มีสูตรอาหาร และตน้ทนุมาตรฐาน บางรายการ แต่ไม่มีรูปภาพประกอบ

       มีสูตรอาหาร และตน้ทนุมาตรฐาน ทกุรายการ แต่ไม่มีรูปภาพประกอบ

       มีสูตรอาหาร และตน้ทนุมาตรฐาน ทกุรายการ  /  พร้อมรูปภาพประกอบทกุรายการ

Group B. Direct cooking cost
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20 มีการวางระบบเมนู อย่างไร 1 1 1

       พ่อครัวเป็นผูก้  าหนด โดยไม่อา้งอิงต ารับอาหารมาตรฐาน

       ใชต้  ารับมาตรฐาน แบง่แยกชนิด รูปแบบ โครงสร้าง แต่ไม่มีรูปภาพ

       ใชต้  ารับอาหารมาตรฐาน แบง่แยกชนิด รูปแบบ โครงสร้าง พร้อมรูปภาพประกอบ

21 ความถ่ีในการทบทวน/ปรับปรุงตน้ทนุมาตรฐานและตน้ทนุต่อหน่วย อย่างไร 2 1 2

       ไม่เคยทบทวน/ปรับปรุง

       ทบทวน/ปรับปรุง มากกวา่ 6 เดือนข้ึนไป หรือตามความสะดวก

       ทบทวน/ปรับปรุง ทกุ 4- 6 เดือน

       ทบทวน/ปรับปรุง ทกุ 2-3 เดือน

       ทบทวน/ปรับปรุง ทกุเดือน

22 ทา่นปรับรายการอาหารในเมนูคร้ังสุดทา้ย เม่ือใด 1 1 1

       นานกวา่ 1 ปี

       6 เดือน - 1ปี

       ไม่เกิน  6  เดือน

23 ใครเป็นผูพิ้จารณาปรับใชว้ตัถุดิบ เช่น  ผกัประเภทต่าง ๆ ผลไมต้ามฤดูกาล 1 2 2

       ไม่เคยพิจารณา
       พ่อครัวเป็นผูเ้สนอมาเป็นบางคร้ัง
       ฝ่ายบริหารเป็นผูก้  าหนดนโยบายและตรวจติดตามผา่นทางฝ่ายจดัซ้ือ  cost controller

  และพ่อครัว
24 รายการอาหารในเมนู (เฉพาะอาหารคาวท่ีปรุงเอง) 2 5 10

       มากกวา่  100 รายการ
       50  -  100  รายการ
       น้อยกวา่  50  รายการ

คะแนนเตม็ 50 19

B.2 Dry store & fridge  - ปัญหาการจดัเกบ็ไม่ถูกวิธี

25 มีการแยกระบบการจดัเกบ็ตามประเภทอาหารหรือไม่ (เน้ือสตัว ์ผกัสด ผลไม)้ 3 5 15

       เกบ็รวมในตูเ้ย็นใบเดียวกนั

       แยกประเภท แต่ไม่ค  านึงถึงอุณหภูมิ

       แยกประเภท และเกบ็ตามอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตามประเภทอาหาร

26 ทราบหรือไม่วา่การจดัเกบ็อาหารสดในตูเ้ย็นจะตอ้งควบคุมอุณหภูมิและวิธีการจดัเกบ็ท่ี 2 4 8
       ไม่เคยทราบอุณหภูมิและวิธีการจดัเกบ็ท่ีเหมาะสม
       ทราบ  แต่ขาดการควบคุม ตรวจสอบอุณหภูมิและวิธีจดัเกบ็ท่ีเหมาะสม
       ทราบ มีการควบคุมและการตรวจสอบ โดยใชเ้ทอร์โมมิเตอร์หรืออุปกรณ์ท่ีเหมาะสม

27 ระบบการจดัเกบ็วตัถุดิบชนิดต่าง ๆ สามารถป้องกนัการร่ัวไหลหรือสูญหายได้ 1 2 2

       ไม่มีระบบควบคุมการเบิก – จ่าย  /  ไม่มีการป้องกนัการสูญหาย  เช่นลอ๊กกญุแจ

ตูเ้ย็น
       มีระบบควบคุมการเบิก – จ่าย  /  มีการป้องกนัการสูญหาย แต่ขาดการปฏิบติัตาม

เป็นบางคร้ัง จนท าให้เกิดการสูญหายไดบ้อ่ย ๆ



โครงการฝึกอบรมแนวทางการวิเคราะหต์้นทุนงานบริการ....... 39 

 
 
 
 

       มีการก าหนดและพฒันาเวลามาตรฐานเพ่ือเพ่ิมรอบของการบริการ

       มีระบบควบคุมการเบิก – จ่าย  /  มีการป้องกนัการสูญหาย และมีการปฏิบติัตามอย่าง

เคร่งครัด และมีการตรวจติดตามอย่างสม ่าเสมอ
28 มีการตรวจสอบและรายงานความสูญเสียจากการจดัเกบ็ เช่นของเสีย เส่ือมสภาพ  สูญ

หาย อย่างไร

1 1 1

       ไม่มีการตรวจสอบ
       รายงานดว้ยวาจา
       รายงานเป็นลายลกัษณ์อกัษร  เช่น spoilage report ท่ีระบสุาเหตุของปัญหาและแนว

ทางการป้องกนั
คะแนนเตม็ 35 26

B.3 Butcher / Portion control  / Cooking – ปัญหาขาดการเตรียมการและการวางแผนผลิตให้

สอดคลอ้งกบั Demand29 มีการแล่เน้ือประเภทต่าง ๆ ล่วงหน้า และแบง่บรรจุตามประเภท/ น ้าหนกั 1 5 5

       ไม่มีเลย

       มีการแล่ และแบง่บรรจุ เฉพาะการขายแต่ละวนั ส่วนท่ีเหลือจดัเกบ็

       มีการแล่ และแบง่บรรจุตามจ านวนท่ีรับเขา้ และเกบ็รักษาเพ่ือใชใ้นแต่ละวนั  หรือ

ซ้ือวตัถุดิบท่ีตดัแต่งส าเร็จพร้อมปรุง
30 มีการควบคุมความสูญเสียจากการตดัแต่งอย่างไร 2 5 10

       ไม่มี

       ก าหนด % yield การตดัแต่งวตัถุดิบแต่ละประเภท และอบรมความรู้ท่ีจ  าเป็นให้แก่

พนกังานตดัแต่ง
       มีการทดสอบความสามารถในการตดัแต่ง เทียบกบัคา่มาตรฐาน และเสริมสร้างทกัษะ

เฉพาะดา้นเป็นระยะ ๆ
       จดัซ้ือวตัถุดิบท่ีตดัแต่งส าเร็จแลว้ มีโอกาสสูญเสียจากการตดัแต่งต ่า

31 มีการควบคุมปริมาณ / น ้าหนกั วัตถุดิบหลักท่ีใชต้ามสูตรอาหารอย่างไร 2 1 2

       กะประมาณตามความช านาญของผูป้รุง (น้อยกวา่ 50%)

       ชัง่ ตวง วดั บางรายการ  (ประมาณ 50 - 90 %)

       ชัง่ ตวง วดั ทกุรายการ  (มากกวา่ 90% )

32 มีการก าหนดเวลามาตรฐานในการปรุงอาหาร (Cooking time) 2 3 6

       ไม่มี

       มีในบางรายการ
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C.1 การควบคุมตน้ทนุ / Cost  control - ปัญหาขาดการควบคุมตน้ทนุให้มีประสิทธิภาพ

34 มีระบบหรือกระบวนการในการควบคุมตน้ทนุอย่างไร 3 1 3

       ไม่มี

       มีการควบคุมตน้ทนุทกุรายการ  สามารถรายงานโครงสร้างตน้ทนุในแต่ละเดือนได้

ภายในวนัท่ี 15 ของเดือนถดัไป

       ผูบ้ริหารก าหนดนโยบายดา้นตน้ทนุท่ีชดัเจน   มีรายงานการวิเคราะห์โครงสร้าง

ตน้ทนุในแต่ละเดือนไดภ้ายในวนัท่ี 15 ของเดือนถดัไป  มีการใชs้oftware และระบบ IT

 สนบัสนุน
35 ใครเป็นผูท้  าหน้าท่ีในการควบคุมตน้ทนุ (Cost control) 1 1 1

       ไม่มีผูรั้บผิดชอบชดัเจน

       ผูบ้ริหารเป็นผูส้ัง่การเป็นคราว ๆ ไป

       Cost controller

36 Cost control มีการจดัท าสถิติในการขายอาหารแต่ละชนิดหรือไม่ 2 1 2

       ไม่มี

       มีสถิติบางรายการ

       มีสถิติทกุรายการ

37 มีการทวนสอบน ้าหนกัวตัถุดิบท่ีใชจ้ริงเทียบกบัต ารับมาตรฐานหรือไม่ 2 1 2

       ไม่มี

       ทวนสอบบา้งเป็นคร้ังคราว มีผลบนัทึกทกุคร้ัง

       ทวนสอบสม ่าเสมอ มีผลบนัทึกทกุคร้ัง

38 องคก์รมีการตรวจติดตามการควบคุมตน้ทนุอย่างไร 2 0 0

       น ารายงานท่ีเก่ียวขอ้งจากแผนกต่าง ๆ ไปค านวนตน้ทนุแลว้ส่งให้ผูบ้ริหาร

       ควบคุมผา่นรายงานท่ีแผนกต่าง ๆ ส่งมาให้  มีการตรวจติดตามบา้งเป็นคร้ังคราว

       วิเคราะห์รายงานท่ีแผนกต่าง ๆ ส่งมาให้ก่อนน าไปค านวนตน้ทนุ  มีการตรวจ

ติดตามอย่างสม ่าเสมอ

คะแนนเตม็ 50 8

C.2 Labor cost  - ปัญหาขาดการบริหารแรงงานให้สอดคลอ้งกบั Work Load

39 เวลาเปิดบริการห้องอาหารแต่ละส่วน 2 5 10

       24 ชม. ทกุห้อง

       24 ชม.  เฉพาะห้อง  (ระบ)ุ……………………………………………

       เปิด – ปิด  เป็นเวลา  อย่างเหมาะสม โดยพิจารณาจากสถิติรายได ้- รายจ่ายท่ีเกิดจริง

40 เงินเดือน  (ไม่รวม OT) ของพนกังานF&B ทั้งหมด ต่อรายได ้F&B  เป็นเทา่ไร 3 1 3

       มากกวา่ 35 %

       31-35 %

       26-30 %

       21-25%

       15-20 %

Group C.  Labor, Overhead, Product cost
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41 ใน 1 ปีท่ีผา่นมา  สดัส่วนของคา่ล่วงเวลา ต่อคา่แรงทั้งหมด  เป็นเทา่ไร 1 2 2

       มากกวา่ 30 %

       21-30 %

       11-20 %

       6-10 %

       0-5 %

42 ในกรณีท่ีขาดแคลนแรงงานเฉพาะหน้าท่ี  ทา่นมีการจดัการอย่างไร 2 3 6

       ให้พนกังานท่ีเป็นเวรหยุดมาท างานแทน

       ให้พนกังานท่ีมีอยู่ท  างานแทนโดยยืดระยะเวลาท างานออกไปตามภาระงาน

       ขอก าลงัคนเสริมจากแผนกใกลเ้คียงท่ีสามารถท างานแทนกนัได้

คะแนนเตม็ 40 21

C.3 Overhead expenses –ปัญหาขาดการบริหารคา่ใชจ่้าย Overhead

43 การควบคุมคา่ใชจ่้ายในการตกแต่งสถานท่ี ในกรณีท่ีไม่เรียกเกบ็จากลูกคา้ 1 4 4

       ไม่มีการควบคุม

       มีการพิจารณาวสัดุตกแต่งให้เหมาะสม  โดยพิจารณาดา้นตน้ทนุมาประกอบ

       ใชว้สัดุตกแต่งท่ีคงทน สามารถน ากลบัมาใชไ้ด ้เช่นไมใ้บ  ไมด้อก

44 มีการจดัการอาหารพนกังานอย่างไร 2 5 10

       รวมอยู่ในครัวใหญ่

       แยกเฉพาะครัวพนกังาน

       จา้งเหมาบคุคลภายนอก

       ไม่มี

45 การควบคุมการแตกหกั / สูญเสียของจาน ชาม อุปกรณ์ต่าง ๆ 1 0 0

       ไม่มีการควบคุม

       หกัเงินจากพนกังาน ไม่เกินร้อยละ 50 ของมูลคา่

       หกัเงินจากพนกังาน ร้อยละ 51-100 ของมูลคา่

       กนัเงินจากก าไรของ F&B ประมาณ 2 – 5 %  เป็นคา่สูญเสียของอุปกรณ์

คะแนนเตม็ 20 14

46 อาหารปรุงสุกท่ีเหลือจากอาหารเชา้ / กลางวนั มีการจดัการอย่างไร 1 5 5

       ทิง้เป็นเศษอาหาร

       โอนไปเป็นอาหารพนกังาน

       น าไปใชใ้หม่บางส่วน

Group D .   Food serving  / Recycle & clearance  / Spoilage & waste control  - ขาดระบบบริหารอาหารเหลือ

                                                                         0 

                    //    45                           
                  45     0             
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             ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ (ในเชิงรูปธรรม) เมื่อเสร็จสิ้นโครงกำรแล้ว 
ผู้เข้ำรับกำรอบรมจะน ำควำมรู้และประสบกำรณ์ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ในกิจกรรม  2 ส่วน ดังนี้ 
           1  ควำมรู้และประสบกำรณ์ท่ีได้รับนี้มีประโยชน์ต่อมหำวิทยำลัยอย่ำงไร 
               สำมำรถวิเครำะห์วิเครำะห์ต้นทุนต่อหน่วยในกิจกรรมกำรให้บริกำรและควำมคุ้มค่ำของกำรใช้ 
      ทรัพยกรค ำนวณอัตรำกำรให้บริกำรในแต่ละกิจกรรมได้อย่ำงถูกต้องเป็นธรรมต่อผู้รับบริกำรในแต่ละ 
      ฟังก์ชั่น 
           2  ผู้รับกำรอบรมจะน ำประโยชน์ที่ได้รับมำใช้ในกำรพัฒนำงำนที่รับผิดชอบอย่ำงไรในเชิงรูปธรรม 
             สำมำรถวิเครำะห์วิเครำะห์ต้นทุนต่อหน่วยในกิจกรรมกำรให้บริกำรและควำมคุ้มค่ำของกำรใช้ 
       ทรัพยกรค ำนวณอัตรำกำรให้บริกำรในแต่ละกิจกรรมได้อย่ำงถูกต้องเป็นธรรมต่อผู้รับบริกำรในแต่ละ 
       ฟังก์ชั่น 
 
 
  

47 ผลไมท่ี้เหลือจากอาหารเชา้ / กลางวนั มีการจดัการอย่างไร 1 2 2

       ทิง้เป็นเศษอาหาร

       โอนไปเป็นอาหารพนกังาน

       น าไปใชใ้หม่บางส่วน เช่นคั้นน ้าผลไม ้ท าฟรุ๊ตคอกเทล

48 มีการก าหนดขนาดภาชนะแบง่บรรจุเคร่ืองปรุงรสท่ีจะเสิรฟให้ลูกคา้อย่างไร 1 5 5

       แบง่เสิร์ฟเป็นถว้ยเลก็

       เสิร์ฟในภาชนะกลาง เช่นถว้ยใหญ่

       เสิร์ฟในเคร่ืองพวง หรือทั้งขวด

49 ทา่นมีการพิจารณา ผกัสด / ผลไมท่ี้ใชต้กแต่งจานอาหาร เป็นประเภทใด 1 3 3

       เหมือนทัว่ไป  (แตงกวา  ผกักาดหอม)

       เลือกใชผ้กั ผลไม ้ตามฤดูกาล

       ตกแต่งจานอาหารเฉพาะบางรายการ / ใชข้องท่ีผูบ้ริโภครับประทาน เช่นผกัสดราด

น ้าสลดั ในปริมาณท่ีเหมาะสม
50 มีระบบเอกสารบนัทึกในการถ่ายโอนอาหาร (Food Transfer Sheet) ส าหรับวตัถุดิบ 

อาหารปรุงสุก ไปแผนกอ่ืนหรือไม่

1 3 3

       ไม่มีบนัทึก

       มีการบนัทึกบางประเภท เช่น เฉพาะวตัถุดิบ  หรือ อาหารปรุงสุก

       มีการบนัทึกครบทกุประเภท

คะแนนเตม็ 25 18
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