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บทคัดย่อ 
 องค์การส่งเสริมกิจการโคนมแห่งประเทศไทยเป็นผู้ก้าหนดราคาน ้านมดิบ ดังนั นโรงงานอุตสาหกรรม
นมทุกโรงงานจะมีต้นทุนน ้านมดิบในอัตรามาตรฐานเดียวกัน การลดค่าใช้จ่ายในการผลิตจะสามารถช่วยให้
โรงงานมีความสามารถในการแข่งขันได้สูงยิ่งขึ น ต้นทุนฐานกิจกรรมจึงเป็นเครื่องมือช่วยให้โรงงานเข้าใจถึง
สัดส่วนของค่าใช้จ่ายในการผลิตในแต่ละกิจกรรมการผลิตได้อย่างถูกต้องมากยิ่งขึ น งานวิจัยนี มีวัตถุประสงค์
ประยุกต์ใช้การวิเคราะห์ต้นทุนฐานกิจกรรมในกระบวนการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์และค้นหากิจกรรมหลักที่มี
ต้นทุนฐานกิจกรรมสูงที่สุด โดยงานวิจัยนี ได้เก็บและรวบรวมข้อมูลจากโรงงานอุตสาหกรรมนมขนาดเล็ก โดยมี
คนงาน 45 คน ซึ่งจะผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์รสจืดและนมปรุงแต่งรสชาติและ มีการน้าระบบ IDEF0 มาใช้เพื่อช่วย
ในการวิเคราะห์กิจกรรมต่างๆ ที่เกิดขึ นทั งกิจกรรมหลักและกิจกรรมย่อยของกระบวนการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์ 
ต้นทุนฐานกิจกรรมจะสะท้อนต้นทุนการผลิตที่แท้จริงของกิจกรรมการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์ทุกชนิด ผลการ
เปรียบเทียบระหว่างต้นทุนการผลิตแบบเดิมและต้นทุนการผลิตฐานกิจกรรมของนมพาสเจอร์ไรซ์รสจืดและนม
ปรุงแต่งรสชาติ จะสรุปได้ว่า นมปรุงแต่งรสชาติมีต้นทุนฐานกิจกรรมสูงกว่านมรสจืด โดยนมรสกาแฟมีต้นทุน
สูงขึ นถึงร้อยละ 4.68 ซึ่งมาจากศูนย์กิจกรรมปรุงแต่งรสชาติ ดังนั นโรงงานอุตสาหกรรมนมขนาดเล็กแห่งนี          
ควรจะค้นหาปัจจัยที่ส่งผลให้ค่าใช้จ่ายในการผลิตของกิจกรรมปรุงแต่งรสชาตินี สูงขึ น เพื่อที่จะน้าไปลดต้นทุน
การผลิตนมปรุงแต่งรสชาติให้ลดลงต่อไปได้ในอนาคต 
 
ค าส าคัญ :  ระบบ IDEF0 ต้นทุนฐานกิจกรรม กระบวนการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์ โรงงานอุตสาหกรรมนม              
ขนาดเล็ก  
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Abstract 
 In Thailand, the price of raw milk is set by Dairy Farming Promotion Organization of 
Thailand.  Thus, a dairy-products manufacturing companies would have the same raw milk 
cost. So, reducing the overhead costs could help manufacturing companies with high 
opportunities in competition. Activity Based Costing (ABC) is a good tool for helping companies 
to better understand the proportion of overhead costs in each activity of the production 
processes. The aim of this research was to use ABC in pasteurized milk processing and 
determined the main activity which produced the highest ABC. The research was conducted in 
a small dairy-products manufacturing company which has 45 employees, producing 
pasteurized plain and flavored milk. Integrated Definition for Function Modeling (IDEF0) was 
used to determine all the sub-activities to better understand the overhead costs of sub-
activities in pasteurized milk processing. In the research, ABC will reflect the real costs of main 
processing activity of all kinds of pasteurized milk. According to ABC analysis, it was found that 
the ABC of flavored milk was higher than that of plain milk. Coffee flavored milk had the 
highest ABC which was 4.68% higher than the standard cost. This result suggested that flavored 
milk, especially coffee flavors, contained activities that costs higher than the company 
expected. Thus, factors associated with the increase of flavored milk overhead costs need to 
be investigated in order to reduce the production cost. 
 
Keywords:  IDEF0, Activity Based Costing, Pasteurized Milk Production, Small Dairy Industr 
 
บทน า 
 นมพร้อมดื่มพาสเจอร์ไรซ์ของโรงงานขนาดกลางและขนาดเล็กในประเทศไทยในช่วงปีพ.ศ. 2545-
2546 มีตลาดนมพร้อมดื่ม 2 ตลาด คือ ตลาดนมพาณิชย์และตลาดนมโรงเรียน โดยตลาดนมโรงเรียนมีสัดส่วน
ร้อยละ 40.93 ของปริมาณการบริโภคทั งหมด และตลาดนมพาณิชย์มีสัดส่วนร้อยละ 59.07 ซึ่งโรงงานขนาด
กลางมีต้นทุนการผลิตเท่ากับ 4.22 บาทต่อซอง และโรงงานขนาดเล็กมีต้นทุนการผลิตเท่ากับ 4.20 บาทต่อซอง 
ส่วนรายได้ของโรงงานขนาดกลางเท่ากับ 4.38 บาทต่อซอง และโรงงานขนาดเล็กมีรายได้เท่ากับ 4.32 บาทต่อ
ซอง สรุปได้ว่าโรงงานขนาดกลางมีก้าไรเท่ากับ 0.16 บาทต่อซอง และโรงงานขนาดเล็กมีก้าไรเท่ากับ 0.12 บาท
ต่อซอง (วันวิสาห์ คุณยศยิ่ง, 2548) ราคาของนมพาสเจอไรซ์พร้อมดื่มถูกควบคุมทั งต้นทางและปลายทาง            
โดยองค์การส่งเสริมกิจการโคนมแห่งประเทศไทย (อสค.) เป็นผู้ก้าหนดราคาขายน ้านมดิบ และกรมการค้าภายใน 
กระทรวงพาณิชย์ เป็นผู้ก้าหนดราคาขายปลีกนมพร้อมดื่ม ส่งผลให้ราคาขายไม่แตกต่างกันมากนัก ส้าหรับนม
โรงเรียนนั นราคาขายจะถูกก้าหนดเป็นมาตรฐานเท่ากันตามที่รัฐบาลก้าหนดไว้ (จรินยา อิทธิวรมัย, 2540)              
การวางแผนการรับน ้านมดิบ โดยมีการพยากรณ์ระยะยาวและควบคุมต้นทุนโลจิสติกส์ของเกษตรกรโรงงาน
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ขนาดกลางและผู้ที่มีส่วนได้เสียที่เกี่ยวข้องกับโซ่อุปทานอุตสาหกรรมนมพร้อมดื่มก็เป็นส่วนส้าคัญของการลด
ต้นทุนเช่นกัน (Pornthipa Ongkunaruk, 2015) นอกจากนี โรงงานอุตสาหกรรมนมพร้อมดื่มจะสามารถอยู่รอด
ได้อย่างพอเพียงและยั่งยืนได้ จะต้องมีการปรับปรุงระบบ GMP ระบบ HACCP ควรพัฒนาทางด้านการตลาด 
ควรมีการวิจัยผลิตภัณฑ์ใหม่ เช่น ชีท เนย ครีม และอื่นๆ เป็นต้น ควรมีผลิตภัณฑ์หลากหลายชนิด ควรออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ให้ได้มาตรฐาน ควรใช้เครื่องจักรให้เต็มประสิทธิภาพ และควรลดหรือจัดการมลพิษให้เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม (บุญเลี ยง หน่ายโคกสูง และ ธันวา จิตต์สงวน, 2548) ดังนั นโรงงานอุตสาหกรรมนมขนาดเล็กซึ่งจะ
ผลิตนมโรงเรียนเป็นหลัก จ้าเป็นต้องสามารถบริหารและจัดการต้นทุนการผลิตให้มีประสิทธิภาพจึงจะสามารถ
แข่งขันได้ ซึ่งการคิดต้นทุนฐานกิจกรรมจะช่วยให้ทราบถึงต้นทุนที่แท้จริง ต้นเหตุของปัญหาที่มีต้นทุนสูงมาจาก
กิจกรรมใดเป็นค่าใช้จ่ายประเภทใด ปัจจัยใดที่เป็นตัวผลักดันให้เกิดต้นทุนที่สูง เพื่อที่จะได้แนวทางที่เป็นสาเหตุที่
แท้จริงไปควบคุมและลดต้นทุนอย่างมีประสิทธิผล อันส่งผลให้เกิดก้าไรมากขึ นหรือลดต้นทุนที่ไม่จ้าเป็นลงได้ 
 
ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 1. ระบบ IDEF0 (Integrated Definition for Function Modeling: IDEF0) เป็นเครื่องมือช่วย
วิเคราะห์และปรับปรุงกระบวนการทางธุรกิจจากการไหลของข้อมูลสารสนเทศ (Information Flow) และข้อมูล
วัสดุ (Material Flow) เพื่อให้เห็นความสัมพันธ์ระหว่างกิจกรรมหลักและกิจกรรมย่อยที่เกิดขึ น (พรรณพัชรา 
ลาภิศพงศ์ภรณ์ และ ปารเมศ ชุติมา, 2557) ซึ่ง IDEF0 เป็นตัวแบบกิจกรรม (Activity Model)ที่ใช้เป็นเครื่องมือ
วิเคราะห์การติดต่อสื่อสาร ประสานงาน และความสัมพันธ์ระหว่างกิจกรรมทั งหมดที่มีอยู่ในระบบ โดยมี
องค์ประกอบที่ส้าคัญ 5 ส่วน (อรรถพร เที่ยงคืน, 2551) คือ 
  1. กิจกรรม (Activity) คือ สิ่งที่แสดงหน้าที่หรือการกระท้าในแต่ละกิจกรรม ซึ่งกิจกรรมหนึ่ง
สามารถแบ่งย่อยออกเป็นกิจกรรมย่อยๆ ได้โดยที่จะมีตัวเลขแสดงล้าดับของกิจกรรมไว้ที่มุมขวาล่างของกรอบ
สี่เหลี่ยม  
  2. ปัจจัยน้าเข้า (Input) คือ ส่วนที่แสดงทิศทางการไหลของวัตถุดิบและข้อมูลที่ต้องการใช้เพื่อท้า
กิจกรรม เช่น วัตถุดิบ ค้าสั่งซื อ เป็นต้น  
  3. ตัวควบคุม (Control) คือ ตัวควบคุมการท้างานในกิจกรรมนั นๆ เพื่อให้เกิดผลลัพธ์ เช่น 
นโยบายค้าสั่งซื อ วันก้าหนดส่งมอบสินค้า เป็นต้น  
  4. ตัวขับเคลื่อน (Mechanism) คือ ส่วนที่แสดงให้เห็นว่ากิจกรรมที่เกิดขึ นบรรลุผลส้าเร็จ ด้วย
ปัจจัยอะไรบ้าง เช่น เงินทุน บุคลากร เป็นต้น  
  5. ผลผลิต (Output) คือ ผลลัพธ์ที่เกิดจากการท้ากิจกรรม เช่น ผลิตภัณฑ์ ปริมาณการส่งออก 
เป็นต้น 
 2. ต้นทุนฐานกิจกรรม (Activity-Based Costing: ABC) หมายถึง การวัดค่าต้นทุนและผลการ
ปฏิบัติงานอันเกิดจากการใช้ทรัพยากรไปในกิจกรรมต่างๆ ของการประกอบกิจการเพื่อให้บรรลุเป้าหมายในรูป
ของสิ่งที่ต้องการคิดต้นทุน (วรศักดิ์ ทุมมานนท์, 2547) ซึ่งมีรายละเอียดดังนี  
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  1. กิจกรรม หมายถึง การกระท้าที่เปลี่ยนทรัพยากรของกิจกรรมให้เป็นผลผลิตหรือสิ่งที่ต้องการ
คิดต้นทุน เช่น ผลิตภัณฑ์ สินค้า บริการ โครงการ ลูกค้า เป็นต้น เนื่องจากธุรกิจได้ใช้ทรัพยากรหลายประเภทลง
ไปในกิจกรรมต่างๆ ซึ่งกิจกรรมเหล่านี ได้เกิดขึ นเพื่อให้ได้ตัวสินค้าหรือบริการ จึงต้องค้านวณต้นทุนกิจกรรมเข้า
ไปในตัวสินค้าหรือบริการ ตามสัดส่วนของกิจกรรมเหล่านั น 
  2. ตัวผลักดันต้นทุน (Cost Driver) หมายถึง ปัจจัยที่ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในกิจกรรมและ
ส่งผลต่อต้นทุนของกิจกรรม ดังนั นการระบุตัวผลักดันต้นทุนจึงพิจารณาจากปัจจัยต่างๆ ที่ก้าหนดปริมาณงาน 
(Work Load) และความพยายาม (Efforts) ที่เกิดขึ นเพื่อประกอบกิจกรรมนั นให้บรรลุเป้าหมายที่ต้องการ โดย
จะแบ่งตัวผลักดันต้นทุนออกเป็น 2 ประเภท (วิภาดา ศุภรพันธ์, 2548) ดังนี  
   2.1 ตัวผลักดันทรัพยากร (Resource Driver) หมายถึง ปัจจัยหรือเกณฑ์ที่ใช้เป็นตัวก้าหนด
สัดส่วน การใช้ทรัพยากรต่างๆ เข้าไปในหน่วยงานที่ประกอบกิจกรรมต่างๆ ได้แก่ บุคลากร อาคาร เครื่องจักร
อุปกรณ์และสิ่งอ้านวยความสะดวกต่างๆ เป็นต้น 
   2.2 ตัวผลักดันกิจกรรม (Activity Driver) หมายถึง ปัจจัยหรือเกณฑ์ที่ใช้เป็นตัวก้าหนด
สัดส่วนการใช้กิจกรรมต่างๆ เข้าไปกับผลผลิตหรือสิ่งที่ต้องการคิดต้นทุน จะพิจารณาความสัมพันธ์เป็นเหตุเป็น
ผล (Causal Relationship) ระหว่างกิจกรรมที่ใช้ไปกับสิ่งที่ต้องการคิดต้นทุน  
 3. การค้านวณต้นทุนฐานกิจกรรม (สมพงษ์ ปัญญายิ่งยง, 2553) มีขั นตอนดังนี  
  3.1 การก้าหนดวัตถุประสงค์หรือก้าหนดสิ่งที่จะคิดต้นทุนฐานกิจกรรม เพื่อเก็บข้อมูลต้นทุน
ผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับกิจกรรมการผลิตขององค์การที่ต้องการจะศึกษาต้นทุนฐานกิจกรรมต่อหน่วยของ
ผลิตภัณฑ์ที่สนใจ 
  3.2 การวิเคราะห์และระบุกิจกรรม ซึ่งการวิเคราะห์กิจกรรมเป็นขั นตอนการแบ่งการด้าเนินงาน
ทางธุรกิจขององค์การ เพื่อให้สามารถระบุกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการผลิตผลิตภัณฑ์ที่สนใจได้      
  3.3 การระบุต้นทุนกิจกรรม เป็นการก้าหนดต้นทุนของทรัพยากรที่ใช้ในกิจกรรมต่างๆ ซึ่งได้แก่ 
วัตถุดิบ แรงงาน ค่าล่วงเวลา ค่าเสื่อมราคาเครื่องจักร ค่าบริการและสิ่งอ้านวยความสะดวกต่างๆ เป็นต้น โดย
ปกติต้นทุนของทรัพยากรที่เกิดขึ น จะบันทึกตามรหัสบัญชีแยกประเภทที่มีการจัดกลุ่มไว้แล้ว ซึ่งหากกิจกรรมมี
การแบ่งศูนย์ความรับผิดชอบแล้ว จะถือว่าศูนย์ความรับผิดชอบนั นเป็นศูนย์กิจกรรม (Activity Center)  
  3.4 การก้าหนดตัวผลักดันทรัพยากร จะมาจากรหัสทางบัญชีแยกประเภทลงสู่กิจกรรมต่างๆ แล้ว 
โดยจะต้องก้าหนดตัวผลักดันทรัพยากรให้เหมาะสมกับกิจกรรม โดยจะระบุต้นทุนทรัพยากรเข้าสู่ต้นทุนฐาน
กิจกรรม 3 วิธี คือ ระบุเข้าสู่กิจกรรมได้โดยตรง การใช้การประมาณการ และการใช้ดุลพินิจ ซึ่งการวิเคราะห์ตัว
ผลักดันต้นทุน จะเน้นการระบุสาเหตุต้นตอที่ท้าให้เกิดต้นทุนกิจกรรมนั นๆ ขึ น 
  3.5 การค้านวณต้นทุนฐานกิจกรรม การจัดสรรต้นทุนทรัพยากรเข้าสู่กิจกรรมที่ต้องใช้ตัวผลักดัน
ทรัพยากรเป็นเกณฑ์ในการจัดสรร จะน้าอัตราส่วนของตัวผลักดันทรัพยากรปันลงไปสู่ศูนย์กิจกรรรมที่ได้ก้าหนด
ไว้ข้างต้นแล้ว  
  3.6 การวิเคราะห์ตัวผลักดันกิจกรรม โดยก้าหนดตัวผลักดันต้นทุนฐานกิจกรรม เพื่อใช้เป็นเกณฑ์
ในการจัดสรรปันส่วนต้นทุนกิจกรรมเข้าสู่สิ่งที่ต้องการค้านวณต้นทุนการผลิต ตัวผลักดันต้นทุนที่ใช้เพื่อการ
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ค้านวณต้นทุนตามระบบต้นทุนฐานกิจกรรมได้มาจากการวิเคราะห์กิจกรรมต่างๆ ในองค์การ โดยแสดงรายการ
ตัวผลักดันต้นทุนกิจกรรมที่สามารถใช้เป็นเกณฑ็ในการจัดสรรปันส่วนต้นทุนที่มีความสัมพันธ์ต่อการคิดค้านวณ
ต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์ 
  3.7 การค้านวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ตามฐานกิจกรรม เป็นการปันส่วนต้นทุนกิจกรรมเข้าสู่ผลิตภัณฑ์ 
โดยอาศัยตัวผลักดันกิจกรรมที่เป็นสาเหตุท้าให้เกิดการใช้ต้นทุนการผลิตตามฐานกิจกรรมต่างๆ เข้าสู่ผลิตภัณฑ์
หรือสิ่งที่ต้องการคิดต้นทุน 
 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 ผลิตภัณฑ์จะประกอบด้วยต้นทุน 3 ประเภท คือ ค่าวัตถุดิบทางตรง ค่าแรงงานทางตรง จะค้านวณ
เข้าสู่ผลิตภัณฑ์โดยตรงตามที่เกิดขึ นจริง และค่าใช้จ่ายในการผลิตหรือโสหุ้ยการผลิตจะใช้การปันส่วนด้วยการ
ค้านวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ด้วยระบบฐานกิจกรรม จะส่งผลให้ผู้บริหารสามารถประมาณต้นทุนของผลิตภัณฑ์ต่างๆ 
ได้ใกล้เคียงความจริง แม่นย้า และถูกต้องมากยิ่งขึ น อันจะส่งผลต่อสามารถในการก้าหนดราคาขายและการ
ค้านวณก้าไรได้อย่างถูกต้อง นอกจากนี ยังทราบถึงกิจกรรมการผลิตที่สามารถปรับลดหรือควบคุมอันที่จะส่งผล
ต่อต้นทุนรวมของผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ น (วิภาดา ศุภรพันธ์, 2548)  โดยมีการประยุกต์ใช้การ
คิดต้นทุนฐานกิจกรรมในอุตสาหกรรมต่างๆ ซึ่งการคิดต้นทุนฐานกิจกรรมอาจมีผลให้ต้องปรับราคาขายเนื่องจาก
มีต้นทุนสูงขึ น หรือสามารถลดต้นทุนลงจากการลดกิจกรรมที่ไม่เพิ่มคุณค่าได้ เช่น การคิดต้นทุนฐานกิจกรรม
ตลอดวงจรชีวิตของผลิตภัณฑ์ในกระบวนออกแบบการรีดแผ่นและเคลือบผิวของอุตสาหกรรมพลาสติก พบว่า           
มีต้นทุนฐานกิจกรรมรวมตลอดวงจรชีวิตของทุกผลิตภัณฑ์มีค่าเท่ากับเดือนละ 454 บาทต่อเมตร โดยผลิตภัณฑ์
กลุ่ม L มีต้นทุนตลอดวงจรชีวิต (Life Cycle Cost) สูงที่สุดเท่ากับเดือนละ 660 บาทต่อเมตร และต้นทุนตลอด
วงจรชีวิตผลิตภัณฑ์รวมทุกผลิตภัณฑ์มีค่าสูงกว่าราคาขายคิดเป็นร้อยละ 6 โดยกิจกรรมที่มีสัดส่วนค่าใช้จ่ายสูง
ที่สุด คือ ศูนย์กิจกรรมการเตรียมวัตถุดิบ คิดเป็นร้อยละ 13.30 (อลิสรา เข็มทอง และ กนกวรรณ กิ่งผดุง, 2554) 
การคิดต้นทุนฐานกิจกรรมในการตรวจวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพน ้ามันหล่อลื่นในอุตสาหกรรม
น ้ามันหล่อลื่นยานยนต์ พบว่า ส้าหรับผลิตภัณฑ์น ้ามันหล่อลื่นยานยนต์มีกิจกรรมการตรวจวิเคราะห์หลังการใช้
งานเป็นกิจกรรมที่ไม่ก่อให้เกิดมูลค่าเพิ่ม ไม่จ้าเป็นต้องมีกิจกรรมนี  ส่งผลให้ต้นทุนรวมของผลิตภัณฑ์ลดลง จาก
เดิม 0.26 บาทต่อลิตร เหลือเพียง 0.10 บาทต่อลิตร คิดเป็นร้อยละ 61.53 (จักรภูมิ พึ่งวิรวัฒน์, 2554) ดังนั น
ระบบต้นทุนฐานกิจกรรมจะเป็นเครื่องมือที่ทรงพลังส้าหรับองค์การให้มีข้อมูลต้นทุนที่ถูกต้องและมีประสิทธิภาพ
ในการจัดการหรือหลีกเลี่ยงต้นทุนที่ไม่จ้าเป็นในการผลิตผลิตภัณฑ์ ภาคอุตสาหกรรมการผลิตจะสามารถพัฒนา
และพาองค์การไปสู่ความยั่งยืนในสภาวะการณ์ที่มีการแข่งขันอย่างสูงและสภาพแวดล้อมทางธุรกิจซับซ้อนด้วย
ระบบต้นทุนฐานกิจกรรมนี  (Ishter Maha and Akram Hossai,2015) จะเห็นได้ว่างานวิจัยข้างต้นได้น้าระบบ
ต้นทุนฐานกิจกรรมมาใช้ในการจัดการและบริหารต้นทุนการผลิตให้มีประสิทธิภาพ ดังนั นงานวิจัยนี ก็เป็นการน้า
ระบบต้นทุนฐานกิจกรรมมาใช้จัดการต้นทุนการผลิตเช่นกัน ซึ่งมีการน้าระบบIDEF0มาช่วยวิเคราะห์หน้าที่ของ
แต่ละกิจกรรมอย่างละเอียดตลอดกระบวนการผลิตและเป็นระบบเชื่อมโยงกัน โดยแสดงให้เห็นเป็นแผนภาพ 
นอกจากนี  IDEF0ยังเป็นเครื่องมือที่ช่วยค้นหาตัวผลักดันต้นทุนที่สะท้อนจากกิจกรรมของการเกิดต้นทุนอย่างมี
เหตุมีผลส้าหรับอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มในผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มพาสเจอไรซ์ 
 



ฉบับภาษาไทย  สาขามนุษยศาสตร์  สังคมศาสตร์  และศิลปะ 

ปีที่ 10  ฉบบัที่ 1 เดือนมกราคม – เมษายน 2560 

Veridian E-Journal, Silpakorn University 

ISSN 1906 - 3431 

 
 

1666  
 

วิธีการศึกษา 
 1. ศึกษาสภาพและข้อมูลทั่วไปของโรงนมกรณีศึกษา โดยมีผลิตภัณฑ์หลักที่ศึกษา คือ นมพาสเจอร์
ไรซ์รสจืดและนมปรุงแต่งรสชาติ คือ นมรสหวาน นมรสโกโก้ นมรสกาแฟ และนมรสสตรอเบอร์รี่ ตั งแต่เดือน
มกราคมถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2558 ประกอบด้วยข้อมูล 2 ส่วน คือ การเก็บรวบรวมข้อมูลปฐมภูมิจากการ
สัมภาษณ์และสังเกตการณ์กระบวนการผลิต ได้แก่ ปริมาณการผลิต เวลาที่ใช้ในการผลิต พื นที่ใช้งาน ปริมาณ
วัตถุดิบที่ใช้ ชั่วโมงการใช้งานเครื่องจักร เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ต่างๆ เป็นต้น และการเก็บรวบรวมข้อมูลทุติยภูมิ 
จากวิเคราะห์ข้อมูลทางบัญชีและรายงานทางการเงิน  ได้แก่ งบก้าไร-ขาดทุน งบต้นทุนการผลิต และสมุดบันทึก
บัญชีรายวัน เป็นต้น  
 2. ศึกษาองค์ประกอบและโครงสร้างต้นทุน จากการค้านวณต้นทุนแบบเดิมของโรงนมกรณีศึกษา 
ประกอบด้วย การค้านวณและวิเคราะห์ต้นทุนต่างๆ เป็นรายเดือน เช่น ต้นทุนแรงงานทางตรง ต้นทุนวัตถุดิบ
ทางตรง และค่าใช้จ่ายในการผลิต เป็นต้น นอกจากนี ยังท้าการวิเคราะห์และค้านวณสัดส่วนต่างๆ เช่น ปริมาณ
การผลิต ชั่วโมงการท้างาน พื นที่การใช้งาน และเวลาการท้างาน เป็นต้น ในแต่ละกระบวนการผลิตของทุกๆ 
กิจกรรมการผลิต ส้าหรับนมทุกรสชาติ เพื่อสรุปต้นทุนการผลิตต่อหนึ่งหน่วยการผลิตของการผลิตนมพาสเจอร์
ไรซ์รสจืดและนมปรุงแต่งทุกๆ รสชาติ 
 3. ศึกษากระบวนการทางธุรกิจด้วยระบบ IDEF0 ของการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์รสจืดและนมปรุงแต่ง
รสชาติ ตั งแต่การรับนมดิบจนกระทั่งรอจัดจ้าหน่ายให้ลูกค้า โดยท้าการสัมภาษณ์และสอบถามข้อมูลจาก
ผู้จัดการ หัวหน้าหน่วยงานต่างๆ และพนักงานในโรงนมกรณีศึกษา 
 4. ค้านวณต้นทุนฐานกิจกรรมต่อหน่วยของนมพาสเจอร์ไรซ์รสจืดและนมปรุงแต่งรสชาติ 
 5. เปรียบเทียบต้นทุนแบบเดิมและต้นทุนฐานกิจกรรมนมพาสเจอร์ไรซ์รสจืดและนมปรุงแต่งรสชาติ 
 
ผลการศึกษา 
 ผลการศึกษาสภาพและข้อมูลทั่วไปของโรงนมกรณีศึกษา  
 โรงนมกรณีศึกษาเป็นโรงนมขนาดเล็กที่ประกอบธุรกิจในรูปแบบของสหกรณ์โคนม ซึ่งจะท้าการผลิต
นมพาสเจอร์ไรซ์ที่เป็นทั งนมโรงเรียนและนมพาณิชย์ โดยน ้านมดิบที่น้ามาใช้ในกระบวนการผลิตจะรับมาจาก
เกษตรกรผู้เป็นสมาชิกตามนโยบายของรัฐบาลเท่านั น โรงนมกรณีศึกษาท้าการผลิตนมพาส เจอร์ไรซ์ 5 วันต่อ
สัปดาห์ คือ วันจันทร์ อังคาร พุธ เสาร์ และอาทิตย์ ซึ่งการผลิตจะผลิตตามค้าสั่งซื อของลูกค้าที่จะมีการสั่งซื อ
ผลิตภัณฑ์ล่วงหน้าเป็นเวลา 1 สัปดาห์ โรงนมนี มีก้าลังการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์อยู่ที่ 24 ตันต่อวัน และสามารถ
พาสเจอร์ไรซ์นมได้ 5 ตันต่อชั่วโมง การท้างานแบ่งเป็นช่วงเช้าตั งแต่เวลา 8:00 – 12:00 น. และช่วงบ่ายตั งแต่
เวลา 13:00 -16:00 น. และการจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์จะจัดจ้าหน่ายให้แก่โรงเรียนรัฐบาล ผู้ประกอบการ และ
ผู้บริโภครายย่อย 
 นอกจากการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์แล้ว ยังมีผลิตภัณฑ์อื่นๆ ของโรงนมกรณีศึกษา เช่น นมวุ้น นมแก
ลอน ไอศกรีมนม และครีม เป็นต้น เนื่องจากนมพาสเจอร์ไรซ์หรือนมซองเป็นต้นทุนส่วนใหญ่ที่เกิดขึ นของโรงนม
กรณีศึกษา ซึ่งคิดเป็นประมาณร้อยละ 95 ของต้นทุนทั งหมดเฉลี่ยต่อเดือน ดังนั นจึงเป็นผลิตภัณฑ์หลักของ          
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โรงนม ก็คือ นมพาสเจอร์ไรซ์ ชนิดซองขนาด 200 มิลลิลิตร มี 2 รูปแบบ คือ นมพาสเจอร์ไรซ์รสจืดและนมพาส
เจอร์ไรซ์ชนิดปรุงแต่งรสชาติ คือ นมรสหวาน นมรสโกโก้ นมรสกาแฟ และนมรสสตรอเบอร์รี ่
 ผลการศึกษาองค์ประกอบและโครงสร้างการค านวณต้นทุนแบบเดิม 
 จากการศึกษาข้อมูลทางบัญชีต้นทุนการผลิตเฉลี่ยรายเดือนของนมพาสเจอร์ไรซ์ในโรงนมกรณีศึกษา 
โดยท้าการวิเคราะห์อัตราส่วนของต้นทุนการผลิตตามประเภทของต้นทุน จะพบว่า ต้นทุนแรงงานทางตรง  คิด
เป็นร้อยละ 3 ต้นทุนวัตถุดิบทางตรง คิดเป็นร้อยละ 79 และค่าใช้จ่ายในการผลิต คิดเป็นร้อยละ 18 และเมื่อท้า
การวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์เฉลี่ยต่อซองต่อเดือนของนมแต่ละชนิด โดยน้าต้นทุนการผลิต อัน
ประกอบด้วย ต้นทุนแรงงานทางตรง ต้นทุนวัตถุดิบทางตรง และค่าใช้จ่ายในการผลิต รายเดือนหารด้วยปริมาณ
การผลิตรายเดือน สามารถสรุปได้ว่า นมรสจืดมีต้นทุนการผลิตเท่ากับ 4.12 บาทต่อซองต่อเดือน นมรสหวานมี
ต้นทุนการผลิตเท่ากับ 5.33 บาทต่อซองต่อเดือน นมรสโกโก้มีต้นทุนการผลิตเท่ากับ 4.78 บาทต่อซองต่อเดือน 
นมรสกาแฟมีต้นทุนการผลิตเท่ากับ 5.77 บาทต่อซองต่อเดือน และนมรสสตรอเบอร์รี่มีต้นทุนการผลิตเท่ากับ 
5.56 บาทต่อซองต่อเดือน  
 ผลการศึกษากระบวนการทางธุรกิจด้วยระบบ IDEF0         
 จากการศึกษาวิเคราะห์และเก็บรวบรวมข้อมูลของกระบวนการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์ของโรงนม
กรณีศึกษา ดังภาพที่ 1 และสามารถอธิบายหลักการและขั นตอนท้างานเป็นศูนย์กิจกรรมได้ดังนี  
  1. กระบวนการเลี ยงวัว (A1) เป็นหน้าที่ของเกษตรกรผู้เป็นสมาชิกของสหกรณ์ในการดูแลวัว เพื่อ
รีดเอาน ้านมดิบ 
  2. กระบวนการรับน ้านมดิบ (A2) พนักงานจากฝ่ายผลิตจะขับรถไปรับน ้านมดิบที่ศูนย์รับน ้านม
ดิบ เพื่อน้าน ้านมดิบนั นกลับมาใช้ในกระบวนการผลิตนมพาสเจอร์ ไรซ์ ซึ่งในขณะที่ถ่ายน ้านมดิบขึ นรถขนนม 
ทางศูนย์รับน ้านมดิบก็จะมีการรับซื อน ้านมดิบจากเกษตรกรไปพร้อมๆ กัน 
  3. กระบวนการปรุงแต่งรสชาติ (A3) เป็นขั นตอนในการปรุงผสมสารปรุงแต่งรสชาติรวมกับน ้านม
ดิบ เพื่อให้เกิดเป็นนมพาสเจอร์ไรซ์ชนิดปรุงแต่งรสชาติ คือ นมรสหวาน นมรสโกโก้ นมรสกาแฟ และนมรสสตรอ
เบอร์รี่ ยกเว้นนมรสจืดจะไม่ผ่านกระบวนการปรุงแต่งรสชาติ 
  4. กระบวนการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์ (A4) เป็นการพาสเจอร์ไรซ์นมที่อุณหภูมิ 80-90 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 19 วินาที (13 นาทีต่อตัน) จากนั นจะท้าการลดอุณหภูมิให้ต่้ากว่า 4 องศาเซลเซียส เพื่อ
รักษาคุณภาพน ้านม 
  5. กระบวนการบรรจุนม (A5) เป็นขั นตอนการบรรจุนมใส่ซองให้มีปริมาตร 200 มิลลิลิตร 
จากนั นจะท้าการรวมนมซองจ้านวน 50 ซองใส่ในถุงใหญ่ เพื่อรอการเก็บรักษา 
  6. กระบวนการเก็บรักษา (A6) มีการตรวจสอบจ้านวนซองนมก่อนท้าการเก็บเข้าสู่ห้องรักษา
อุณหภูม ิ
  7. กระบวนการขนส่ง (A7) มีการตรวจสอบรอยรั่วของนมซองและจ้านวนการสั่งซื ออีกครั งก่อน
จัดส่งให้แก่ลูกค้า 
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ภาพที่ 1 IDEF0 ของนมพาสเจอร์ไรซ์ 
  
 ผลการค านวณต้นทุนฐานกิจกรรม 
 การปันส่วนต้นทุนการผลิตของโรงนม จะปันส่วนจากต้นทุนนมพาสเจอร์ไรซ์ โดยคิดจากสัดส่วนของ
ปริมาณการผลิตรายเดือน จ้าแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์ สามารถสรุปได้ว่า นมซองหรือนมพาสเจอร์ไรซ์ชนิด
ซอง คิดเป็นร้อยละ 98.85 และนมอื่นๆ คิดเป็นร้อยละ 1.15 ซึ่งนมซองจะมีปริมาณการผลิตเท่ากับ 2,153,726 
ซอง จะแบ่งเป็น นมรสจืดเป็นจ้านวน 1,961,180 ซอง คิดเป็นร้อยละ 91.06 นมปรุงแต่ง คิดเป็นร้อยละ 8.94 
โดยนมปรุงแต่ง จะประกอบด้วย นมรสหวานเป็นจ้านวน 6,749 ซอง คิดเป็นร้อยละ 0.31 นมรสกาแฟเป็น
จ้านวน 42,459 ซอง คิดเป็นร้อยละ 1.97 นมรสโกโก้เป็นจ้านวน 124,763 ซอง คิดเป็นร้อยละ 5.79 และนมรส
สตรอเบอร์รีเ่ป็นจ้านวน 18,575 ซอง คิดเป็นร้อยละ 0.86 โดยจะขอยกตัวอย่างการค้านวณจากข้อมูลของเดือน
กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2558 เมื่อก้าหนดให้ราคาน ้านมดิบเท่ากับกิโลกรัมละ 16.5 บาท ดังภาพที่ 2 ซึ่งเดือน
กุมภาพันธ์มีต้นทุนการผลิตของนมพาสเจอร์ไรซ์ มีค่าเท่ากับ 9,283,047.20 บาท โดยคิดเป็นต้นทุนการผลิตนม
ซองเท่ากับ 9,204,415.94 บาท และคิดเป็นต้นทุนการผลิตของนมรสกาแฟเท่ากับ 217,116.60 บาท อัน
ประกอบด้วย ค่าแรงงานทางตรงเท่ากับ 6,170.41 บาท ค่าวัตถุดิบทางตรง เท่ากับ 148,287.26 ค่าใช้จ่ายการ
ผลิตเท่ากับ 62,148.75 บาท และค่าอื่นๆ เท่ากับ 510.18 บาท 
 จากระบบบัญชีของโรงนมกรณีศึกษา สามารถจ้าแนกข้อมูลของต้นทุนการผลิตของผลิตภัณฑ์นมพาส
เจอร์ไรซ์ ชนิดซอง หรือนมซอง โดยจ้าแนกเป็นต้นทุนทางตรง ประกอบด้วย ค่าแรงงานทางตรง ค่าวัตถุดิบ
ทางตรง และอื่นๆ ซึ่งค่าแรงงานทางตรง คือ เงินเดือนและค่าจ้าง ค่าล่วงเวลา ค่าวัตถุดิบทางตรง ค่าใช้จ่าย ใน
การซื อ หรือค่าขนส่ง และค่าเบี ยเลี ยงแปรรูป ค่าวัตถุดิบทางตรง คือ ค่าน ้านมดิบ และค่าใช้จ่ายอื่นๆ คือ 
ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ด และค่าใช้จ่ายในการผลิต หรือโสหุ้ยการผลิต เช่น ค่าวัตถุดิบ  ค่าวัสดุอุปกรณ์ ค่าน ้า ค่าไฟ ค่า
ถุงพลาสติก ค่าน ้ายาเคมี ค่าเสื่อมราคาเครื่องจักรและอุปกรณ์ ค่าเสื่อมราคาอาคารและสิ่งปลูกสร้าง และค่า
ซ่อมแซม ดังนั นจากข้อมูลของค่าใช้จ่ายการผลิตที่กล่าวมาแล้วข้างต้น จะท้าการก้าหนดตัวผลักดันทรัพยากรดัง
ตารางที่ 1 จากนั นจะจัดสรรและปันค่าใช้จ่ายในการผลิตตามศูนย์กิจกรรมตามเกณฑ์ของตัวผลักดันทรัพยากรดัง
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ตารางที่ 2 และก้าหนดตัวผลักดันกิจกรรมระดับต่อไป โดยจะก้าหนดตัวผลักดันกิจกรรมลงไปสู่ระดับผลิตภัณฑ์
ดังตารางที่ 3 

 
ภาพที ่2 การปันส่วนต้นทนุนมในแต่ละรสชาตจิากสัดส่วนของปริมาณการผลิต 

 จากตารางที่ 2 นมรสกาแฟมีค่าใช้จ่ายในการผลิตเดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2558 จ้าแนกตามศูนย์
กิจกรรม มีค่าเท่ากับ 62,148.75 บาท จะจ้าแนกตามศูนย์กิจกรรม ดังต่อไปนี  คือ ศูนย์กิจกรรมปรุงแต่งนมพาส
เจอร์ไรส์เท่ากับ 40,197.11 บาท ศูนย์กิจกรรมพาสเจอร์ไรซ์นมเท่ากับ 4,169.05 บาท ศูนย์กิจกรรมบรรจุนม
พาสเจอร์ไรซ์เท่ากับ 13,308.04 บาท ศูนย์กิจกรรมจัดเก็บนมพาสเจอร์ไรส์เท่ากับ 2,819.52 บาท และศูนย์
กิจกรรมขนส่งนมพาสเจอร์ไรส์เท่ากับ 1,655.02 บาท จากนั นจะจัดสรรปันส่วนต้นทุนตามฐานกิจกรรมลงไปสู่
ระดับผลิตภัณฑ์ตามตัวผลักดันกิจกรรมดังตารางที่ 3 ซึ่งจากค่าใช้จ่ายในการผลิตของกิจกรรมปรุงแต่งนมพาส
เจอร์ไรซเ์ท่ากับ 40,197.11 บาท จะจัดสรรต้นทุนตามตัวผลักดันกิจกรรมลงสู่ผลิตภัณฑ์ตามตัวผลักดันกิจกรรม
ระดับที่ 1 โดยใช้เวลาที่ใช้ในการผลิตเป็นเกณฑ์ จะมีค่าใช้จ่ายในการผลิตของศูนย์กิจกรรมปรุงแต่งนมพาสเจอร์
ไรซ์ จ้าแนกตามศูนย์กิจกรรมย่อย คือ ศูนย์กิจกรรมจัดเตรียมอุปกรณ์และเครื่องจักรใช้เวลาที่ใช้ในการผลิตร้อย
ละ 14.65 ของ คิดเป็นค่าใช้จ่ายต่อหน่วยเท่ากับ 5,889.69 บาท ศูนย์กิจกรรมผสมสารปรุงแต่งรสชาติใช้เวลาที่
ใช้ในการผลิตร้อยละ 60.99 คิดเป็นค่าใช้จ่ายต่อหน่วยเท่ากับ 24,515.82 บาท และศูนย์กิจกรรมท้าความสะอาด
ถังนมและท่อใช้เวลาที่ใช้ในการผลิตร้อยละ 24.36คิดเป็นค่าใช้จ่ายต่อหน่วยเท่ากับ 9,791.60 บาท ดังตารางที่ 4 
ตารางที่ 1 ตัวผลักดันทรัพยากรของนมพาสเจอร์ไรซ์ 
รายการต้นทุน ตัวผลักดันทรัพยากร 
ซื อวัตถุดิบ โดยตรงจากการผลิต 
ค่าน ้ายาเคมี  โดยตรงจากการผลิต 
ค่าวัสดุอุปกรณ์  พื นที่การใช้งาน 
ค่าวัสดุสิ นเปลือง (น ้ามันเตา) โดยตรงจากการผลิต 
ค่าถุงพลาสติก  โดยตรงจากการผลิต 
ค่าไฟ ชั่วโมงการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์ 
ค่าน ้า จ้านวนชั่วโมงการใช้งาน 
ค่าซ่อมแซมทรัพย์สิน  จ้านวนครั งในการซ่อม 
ค่าเสื่อมราคาเครื่องจักรและอุปกรณ์ จ้านวนชั่วโมงการใช้งานเครื่องจักร 
ค่าเสื่อมราคาอาคารและสิ่งปลูกสร้าง พื นที่การใช้งาน 
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ตารางที่ 2 ค่าใช้จ่ายการผลิตของนมพาสเจอร์ไรซ์ปรุงแต่งรสกาแฟจ้าแนกตามศูนย์กิจกรรม 

 
ตารางที่ 3 ตัวผลักดันกิจกรรมของนมพาสเจอร์ไรซ์ 

ศูนย์กิจกรรม กิจกรรมย่อย ตัวผลักดันกิจกรรม 
ระดับที่ 1 

ตัวผลักดันกิจกรรม 
ระดับที่ 2 

1. การปรุ งแต่ ง
รสชาติ 

1.1 จัดเตรียมอุปกรณ์และ
เครื่องจักร 

เวลาที่ ใ ช้ ในการผลิ ต 
(นาที) 

จ้านวนครั งในการเตรียม 
(ครั ง) 

1.2 ผสมสารปรุงแต่งรสชาติ เวลาที่ ใ ช้ ในการผลิ ต 
(นาที) 

จ้านวนครั งของขั นตอน
ในการผสม (ครั ง) 

1.3 ท้าความสะอาดถังนมและ
ท่อ 

เวลาที่ ใ ช้ ในการผลิ ต 
(นาที) 

จ้านวนครั งในการเปลี่ยน
รสชาตินม (ครั ง) 

2. การพาสเจอร์
ไรซน์ม 

2.1 จัดเตรียมพื นที่ อุปกรณ์
และเครื่องจักร 

เวลาที่ ใ ช้ ในการผลิ ต 
(นาที) 

จ้ า น ว น ค รั ง ใ น ก า ร
จัดเตรียม (ครั ง) 

2.2 พาสเจอร์ไรซ์นม เวลาที่ ใ ช้ ในการผลิ ต 
(นาที) 

ปริมาณน ้านม (ตัน) 

รายการต้นทุน 
ศูนย์กิจรรม 

รวม 
(บาท) ปรุงแต่งฯ 

พาสเจอร์ไรซ์
ฯ 

บรรจุฯ จัดเก็บฯ ขนส่งฯ 

ซื อวัตถุดิบ 
39,904.3
6 

0.00 10,482.07 0.00 0.00 50,386.43 

ค่าน ้ายาเคมี 0.00 663.77 0.00 0.00 0.00 663.77 
ค่าวัสดุอุปกรณ์ 84.32 849.20 521.48 478.71 835.52 2,769.22 
ค่าวัสดุสิ นเปลือง 0.00 1,533.47 0.00 0.00 0.00 1,533.47 
ค่าถุงพลาสติก 0.00 0.00 1,103.93 0.00 0.00 1,103.93 
ค่าไฟ 154.88 619.52 619.52 1,858.56 619.52 3,872.00 
ค่าน ้า 15.36 81.70 81.70 30.71 10.26 219.72 
ค่าซ่อมแซมทรัพย์สิน 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
ค่าเสื่อมราคาเครื่องจักร
และอุปกรณ ์

19.05 228.56 380.93 342.84 0.00 971.38 

ค่าเสื่อมราคาอาคารและ
สิ่งปลูกสร้าง 

19.15 192.83 118.42 108.70 189.73 628.82 

ค่า ใช้จ่ ายการผลิตรวม 
(บาท) 

40,197.1
1 

4,169.05 13,308.04 2,819.52 1,655.02 62,148.75 
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ตารางที่ 3 ตัวผลักดันกิจกรรมของนมพาสเจอร์ไรซ์ (ต่อ) 
ศูนย์กิจกรรม กิจกรรมย่อย ตัวผลักดันกิจกรรม 

ระดับที่ 1 
ตัวผลักดันกิจกรรม 
ระดับที่ 2 

 2.3 เปลี่ยนรสนมและไล่นม
ค้างท่อ 

เวลาที่ ใ ช้ ในการผลิ ต 
(นาที) 

จ้านวนครั งในการเปลี่ยน
รสชาตินม (ครั ง) 

2.4 เก็บรักษาเพื่อรอบรรจุ เวลาที่ ใ ช้ ในการผลิ ต 
(นาที) 

ปริมานน ้านม (ตัน) 

3. การบรรจุนม
พาสเจอร์ไรซ์ 

3.1 บรรจุนมพาสเจอร์ไรซ์ เวลาที่ ใ ช้ ในการผลิ ต 
(นาที) 

จ้านวนนมซอง (ซอง) 

3.2 รวบรวมนมพาสเจอร์ไรซ์
ใส่ถุงใหญ่ 

เวลาที่ ใ ช้ ในการผลิ ต 
(นาที) 

จ้านวนนมซอง (ซอง) 

4. การจัดเก็บนม
พาสเจอร์ไรซ์ 

4.1 จัดเตรียมพื นที่ส้าหรับ
จัดเก็บผลิตภัณฑ์ 

เวลาที่ ใ ช้ ในการผลิ ต 
(นาที) 

จ้ า น ว น ค รั ง ใ น ก า ร
จัดเตรียม (ครั ง) 

4.2 ตรวจสอบถุงรวม
ผลิตภัณฑ์ที่น้ามาจัดเก็บ 

เวลาที่ ใ ช้ ในการผลิ ต 
(นาที) 

จ้านวนนมถุงใหญ่ขนาด 
50 ซอง (ถุง) 

5. การขนส่งนม
พาสเจอร์ไรซ์ 

5.1 ตรวจสอบบรรจุภัณฑ์ก่อน
การขนส่ง 

เวลาที่ ใ ช้ ในการผลิ ต 
(นาที) 

จ้านวนนมถุงใหญ่ขนาด 
50 ซอง (ถุง) 

5.2 ขนส่งนมพาสเจอร์ไรซ์ เวลาที่ ใ ช้ ในการผลิ ต 
(นาที) 

จ้านวนนมถุงใหญ่ขนาด 
50 ซอง (ถุง) 

 
ตารางที่ 4 การปันต้นทุนจากศูนย์กิจกรรมการปรุงแต่งรสชาติเข้าสู่ศูนย์กิจกรรมย่อยของนมรสกาแฟ  

ศูนย์กิจกรรมย่อยของการปรุงแต่ง
รสชาติ 

เ ว ล า ก า ร
ท้ า งานต่ อ
ตัน (นาที) 

เ ว ล า ก า ร
ท้ า ง า น ต่ อ
เดือน (นาที) 

ร้ อ ย ล ะ 
(%) 

ค่าใช้จ่ายในการผลิตต่อ
กิจกรรม (บาท) 

1. จั ด เ ต รี ย ม อุ ป ก ร ณ์ แ ล ะ
เครื่องจักร 

0.80 6.54 14.65 5,889.69 

2. ผสมสารปรุงแต่งรสชาติ 3.33 27.21 60.99 24,515.82 
3. ท้าความสะอาดถังนมและท่อ 1.33 10.87 24.36 9,791.60 
รวม 5.46 44.62 100.00 40,197.11 

  
 จากนั นจะจัดสรรต้นทุนตามตัวผลักดันกิจกรรมลงสู่ผลิตภัณฑ์ตามตัวผลักดันกิจกรรมระดับที่ 2 จะมี
ค่าใช้จ่ายในการผลิตของศูนย์กิจกรรมปรุงแต่งนมพาสเจอร์ไรซ์ต่อหน่วยเท่ากับ 3,492.40 บาทต่อครั ง จ้าแนก
เป็นตามศูนย์กิจกรรมย่อย คือ ศูนย์กิจกรรมจัดเตรียมอุปกรณ์และเครื่องจักร มีค่าใช้จ่ายต่อหน่วยเท่ากับ 736.21 
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บาทต่อครั ง ซึ่งสามารถผลิตนมซองได้ 5,307.38 ซอง ดังนั นจะมีค่าใช้จ่ายการผลิตตามศูนย์กิจรรมต่อซองเท่ากับ 
0.14 บาทต่อครั งต่อซอง ศูนย์กิจกรรมผสมสารปรุงแต่งรสชาติ มีค่าใช้จ่ายต่อหน่วยเท่ากับ 1,532.24 บาทต่อ
ครั ง ซึ่งสามารถผลิตนมซองได้ 2,653.69 ซอง ดังนั นจะมีค่าใช้จ่ายการผลิตตามศูนย์กิจกรรมต่อซองเท่ากับ 0.58 
บาทต่อครั งต่อซอง และศูนย์กิจกรรมท้าความสะอาดถังนมและท่อ มีค่าใช้จ่ายต่อหน่วยเท่ากับ 9,791.60 บาท
ต่อครั ง ซึ่งสามารถผลิตนมซองได้ 5,307.38 ซอง ดังนั นจะมีค่าใช้จ่ายการผลิตตามศูนย์กิจรรมต่อซองเท่ากับ 
0.23 บาทต่อครั งต่อซอง ดังนั นศูนย์กิจกรรมการปรุงแต่งจะมีค่าใช้จ่ายในการผลิตตามฐานกิจกรรมเท่ากับ 0.95 
บาทต่อครั งต่อซอง ดังตารางที่ 5-6 
 
ตารางที่ 5 การคิดต้นทุนต่อหน่วยของศูนย์กิจกรรมการปรุงแต่งรสชาติของนมรสกาแฟ  

ศูนย์กิจกรรมย่อยของการปรุง
แต่งรสชาติ 

ตัวผลักดันกิจกรรม 
จ้านวนครั งของ
กิจกรรม 

ต้นทุนฐาน
กิ จ ก ร ร ม
(บาท) 

ต้ น ทุ น ฐ า น
กิจกรรมต่อหน่วย 
(บาทต่อครั ง) 

1. จัดเตรียมอุปกรณ์และ
เครื่องจักร 

จ้ านวนครั ง ในการเตรียม 
(ครั ง) 

8.00 5,889.69 736.21 

2. ผสมสารปรุงแต่งรสชาติ 
จ้านวนครั งของขั นตอนใน
การผสม (ครั ง) 

16.00 24,515.82 1,532.24 

3. ท้าความสะอาดถังนมและ
ท่อ 

จ้านวนครั ง ในการเปลี่ยน
รสชาตินม (ครั ง) 

8.00 9,791.60 1,223.95 

รวม 32 40,197.11 3,492.40 
 
ตารางที่ 6 ต้นทุนฐานกิจกรรมต่อซองของศูนย์กิจกรรมการปรุงแต่งรสชาติชนิดนมรสกาแฟ  

ศูนย์กิจกรรมย่อยของการปรุงแต่ง
รสชาติ 

ต้นทุนฐานกิจกรรมต่อหน่วย 
(บาทต่อครั ง) 

ปริมาณการ
ผลิต (ซอง) 

ต้นทุนฐานกิจกรรมต่อ
ซอง 
(บาทต่อครั งต่อซอง) 

1. จัดเตรียมอุปกรณ์และเครื่องจักร 736.21 5,307.38 0.14 

2. ผสมสารปรุงแต่งรสชาติ 1,532.24 2,653.69 0.58 

3. ท้าความสะอาดถังนมและท่อ 1,223.95 5,307.38 0.23 

รวม 3,492.40 13,268.45 0.95 
  
 จากที่กล่าวมาแล้วข้างต้นในเดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2558 จะมีต้นทุนการผลิตนมรสกาแฟเท่ากับ 
217,116.61 บาทซึ่งแบ่งเป็น 2 ส่วน คือ ต้นทุนทางตรงของการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์เท่ากับ 154,967.86 บาท 
และค่าใช้จ่ายการผลิตเท่ากับ 62,148.75 บาท ซึ่งต้นทุนทางตรง จะประกอบไปด้วย ค่าซื อน ้านมดิบ เท่ากับ 
148,287.26 บาท เงินเดือนและค่าจ้างเท่ากับ 5,708.55 บาท ค่าล่วงเวลาเท่ากับ 304.02 บาท ค่าใช้จ่ายในการ
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ซื อเท่ากับ 81.85 บาท ค่าเบี ยเลี ยง แปรรูปเท่ากับ 76.00 บาท และค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ด เท่ากับ 510.18 บาท ซึ่ง
สามารถผลิตนมซองได้ 42,459 ซอง ดังนั นจะมีต้นทุนทางตรงรวมต่อหน่วยเท่ากับ  3.65 บาทต่อซอง โดย
จ้าแนกเป็น ค่าซื อน ้านมดิบเท่ากับ 3.4925 บาทต่อซอง เงินเดือนและค่าจ้างเท่ากับ 0.1344 บาทต่อซอง ค่า
ล่วงเวลาเท่ากับ 0.0072 บาทต่อซอง ค่าใช้จ่ายในการซื อเท่ากับ 0.0019 บาทต่อซอง ค่าเบี ยเลี ยง แปรรูปเท่ากับ 
0.0018 บาทต่อซอง ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ดเท่ากับ 0.0120 บาทต่อซอง ส้าหรับค่าใช้จ่ายในการผลิตสามารถจะแบ่ง
ต้นทุนตามฐานกิจกรรม โดยมีค่าใช้จ่ายในการผลิตตามศูนย์กิจกรรม ดังต่อไปนี  คือ ศูนย์กิจกรรมปรุงแต่งรสชาติ
เท่ากับ 0.9467 บาทต่อซอง ศูนย์กิจกรรมพาสเจอร์ไรซ์นมเท่ากับ 0.0982 บาทต่อซอง ศูนย์กิจกรรมบรรจุนม
พาสเจอร์ไรซเ์ท่ากับ 0.3134 บาทต่อซอง ศูนย์กิจกรรมจัดเก็บนมพาสเจอร์ไรซ์เท่ากับ 0.0664 บาทต่อซอง และ
ศูนย์กิจกรรมขนส่งนมพาสเจอร์ไรซ์เท่ากับ 0.0390 บาทต่อซอง ดังนั นค่าใช้จ่ายการผลิตรวมจะเท่ากับ 1.4637 
บาทต่อซอง เมื่อน้าต้นทุนทางตรงและค่าใช้จ่ายในการผลิตมารวมกัน จะได้ต้นทุนการผลิตตามฐานกิจกรรมของ
นมรสกาแฟเท่ากับ 5.1136 บาทต่อซอง ดังตารางที่ 7  
 ส้าหรับเดือนอื่นๆ จะมีต้นทุนการผลิตฐานกิจกรรมและร้อยละของต้นทุนจ้าแนกตามกิจกรรม          
ดังตารางที่ 8 ซึ่งในเดือนเมษายนจะมีต้นทุนการผลิตตามฐานกิจกรรมของนมรสกาแฟสูงที่สุดมีค่าเท่ากับ 12.51 
บาทต่อซอง อันเป็นผลมาจากสัดส่วนค่าแรงงานที่สูงขึ น คิดเป็นร้อยละ 18.05 และมีค่าใช้จ่ายในการผลิตของนม
รสกาแฟในเดือนกันยายนของศูนย์กิจกรรมที่มีต้นทุนสูงที่สุด คิดเป็นร้อยละ 19.33 คือ ศูนย์กิจกรรมปรุงแต่ง
รสชาติมีค่าเท่ากับ 0.9442 บาทต่อซอง ส้าหรับเดือนเมษายนและเดือนกันยายนนั นเป็นช่วงปิดภาคการศึกษา   
จะมีก้าลังการผลิตที่ลดลง ส่งผลให้มีรายได้จากการขายลดลง ขณะที่มีค่าใช้จ่ายด้านแรงงานเท่าเดิม ขณะที่มีค่า
วัตถุดิบและค่าใช้จ่ายในการผลิตแปรผันตามปริมาณการผลิต จึงสามารถสรุปได้ว่าต้นทุนการผลิตรวมฐาน
กิจกรรมของนมรสกาแฟเฉลี่ยต่อเดือนมีค่าเท่ากับ 6.04 บาทต่อซอง ส้าหรับต้นทุนนมปรุงแต่งชนิดอื่นๆ คือ  
ต้นทุนการผลิตรวมฐานกิจกรรมของนมรสหวานเฉลี่ยต่อเดือนมีค่าเท่ากับ 5.54 บาทต่อซอง ต้นทุนการผลิตรวม
ฐานกิจกรรมของนมรสโกโก้เฉลี่ยต่อเดือนมีค่าเท่ากับ 4.97 บาทต่อซอง ต้นทุนการผลิตรวมฐานกิจกรรมของนม
รสสตรอเบอร์รี่เฉลี่ยต่อเดือนมีค่าเท่ากับ 5.72 บาทต่อซอง โดยจะท้าการค้านวณเช่นเดียวกับการผลิตนมรส
กาแฟ ยกเว้นนมรสจืดเท่านั นที่จะไม่มีกิจกรรมการปรุงแต่งรสชาติ จะมีต้นทุนฐานกิจกรรมของนมรสจืดเฉลี่ยต่อ
เดือนมีค่าเท่ากับ 4.19 บาทต่อซอง  
 ผลการเปรียบเทียบต้นทุนการผลิตแบบเดิมและตน้ทุนการผลิตฐานกิจกรรมนมพาสเจอร์ไรซ์รสจืด
และนมปรุงแต่งรสชาติ 
 เมื่อเปรียบเทียบต้นทุนการผลิตแบบเดิมและต้นทุนการผลิตฐานกิจกรรมนมพาสเจอร์ไรซ์รสจืดและ
นมปรุงแต่งรสชาติต่างๆ จะพบว่า นมรสจืดจะมีต้นทุนสูงขึ นร้อยละ 1.70 นมรสหวานจะมีต้นทุนสูงขึ นร้อยละ 
3.94 นมรสกาแฟจะมีต้นทุนสูงขึ นร้อยละ 4.68 นมรสโกโก้จะมีต้นทุนสูงขึ นร้อยละ 3.97 นมรสสตรอเบอร์รี่จะมี
ต้นทุนสูงขึ นร้อยละ 2.88 ซึ่งนมรสจืดจะมีราคาขายเท่ากับ 5.75 บาทต่อซอง นมรสโกโก้และรสสตรอเบอร์รี่ จะมี
ราคาขายเท่ากับ 6.25 บาทต่อซอง นมพาสเจอร์ไรซ์รสหวาน จะมีราคาขายเท่ากับ 6.50 บาทต่อซอง นมรส
กาแฟ จะมีราคาขายเท่ากับ 6.75 บาทต่อซอง หากเมื่อท้าการเปรียบเทียบต้นทุนฐานกิจกรรมของนมปรุงแต่ง
รสชาติต่างๆ กับราคาขาย จะพบว่า นมรสจืดมีก้าไร 0.96 บาทต่อซอง คิดเป็นร้อยละ 17.33 นมรสหวานมีก้าไร 
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1.56 บาทต่อซอง คิดเป็นร้อยละ 37.23 นมรสกาแฟมีก้าไร 0.71 บาทต่อซอง คิดเป็นร้อยละ 11.75 นมรสโกโก้
มีก้าไร1.28 บาทต่อซอง คิดเป็นร้อยละ 25.75และนมรสสตรอเบอร์รี่มีก้าไร0.53บาทต่อซองคิดเป็นร้อยละ 9.27  
 
สรุปผลการวิจัย 
 โรงนมกรณีศึกษามีการคิดต้นทุนการผลิตของนมพาสเจอร์ไรซ์ คือ จะท้าการคิดค่าใช้จ่ายในการผลิต
จากการน้าค่าใช้จ่ายรายเดือนและหารด้วยปริมาณการผลิต แล้วจัดสรรปันต้นทุนกระจายสู่นมทุกรสเท่ากันหมด 
โดยไม่ค้านึงถึงกิจกรรมที่แตกต่างกันของการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์ที่ต่างชนิดกัน คือ นมพาสเจอร์ไรซ์รสจืดและ
นมปรุงแต่งรสชาติ ซึ่งจะมีกิจกรรมการผลิตที่แตกต่างกันอย่างชัดเจนคือ นมรสจืดจะไม่ผ่านกิจกรรมปรุงแต่ง
รสชาติเหมือนกับการผลิตนมปรุงแต่งรสชาติ จะเห็นได้ว่าหากท้าการคิดต้นทุนฐานกิจกรรม ต้นทุนการผลิตจะ
สูงขึ นกว่าต้นทุนแบบเดิม จะส่งผลให้ได้ก้าไรน้อยลงกว่าการคิดต้นทุนแบบเดิม แต่กรรมวิธีคิดจะยุ่งยาก ซับซ้อน 
และใช้เวลามากกว่าการคิดต้นทุนแบบเดิม แต่จะสามารถระบุต้นทุนของทุกกิจกรรมได้ หากจะท้าการลดต้นทุน
ในกิจกรรมบางกิจกรรมที่ไม่จ้าเป็นและไม่ก่อให้เกิดมูลค่าเพิ่มต่อผลิตภัณฑ์ให้ลดลงได้ ก็จะสามารถเพิ่มการท้า
ก้าไรได้มากยิ่งขึ นไปด้วย และยังสามารถให้ข้อมูลที่ถูกต้องมากยิ่งขึ นส้าหรับผู้บริหาร จะได้น้าไปใช้ต่อไปในการ
จัดการโรงงานอุตสาหกรรมนมขนาดเล็กได้ หากเมื่อพิจารณากิจกรรมในภาพรวมของนมปรุงแต่งทุกรสชาติใน
ส่วนของค่าใช้จ่ายในการผลิตตามหลักการคิดต้นทุนฐานกิจกรรมเฉลี่ยต่อเดือน จะพบว่า กิจกรรมที่ส่งผลให้เกิด
ต้นทุนที่ส้าคัญ คือ ศูนย์กิจกรรมปรุงแต่งรสชาติ คิดเป็นร้อยละ 52.54 รองลงมา คือ ศูนย์กิจกรรมบรรจุนมพาส
เจอร์ไรซ์ คิดเป็นร้อยละ 24.23 ศูนย์กิจกรรมจัดเก็บนมพาสเจอร์ไรซ์ คิดเป็นร้อยละ    9.75 ศูนย์กิจกรรมพาส
เจอร์ไรซ์นม คิดเป็นร้อยละ 9.39 และศูนย์กิจกรรมขนส่งนมพาสเจอร์ไรซ์ คิดเป็นร้อยละ  4.10 ตามล้าดับ 
ส้าหรับนมรสจืดจะมีกิจกรรมที่ส่งผลให้เกิดต้นทุนที่ส้าคัญ คือ  ศูนย์กิจกรรมบรรจุนมพาสเจอร์ไรซ์ คิดเป็นร้อย
ละ 57.27  รองลงมา คือ ศูนย์กิจกรรมจัดเก็บนมพาสเจอร์ไรซ์ คิดเป็นร้อยละ 17.98 ศูนย์กิจกรรมพาสเจอร์ไรซ์ 
คิดเป็นร้อยละ 17.18  และศูนย์กิจกรรมขนส่งนมพาสเจอร์ไรซ์ คิดเป็นร้อยละ 7.57 ตามล้าดับ ซึ่งเมื่อทราบตัว
ผลักดันต้นทุนจะสามารถควบคุมกิจกรรมเหล่านี ให้เกิดขึ นน้อยลง ก็จะสามารถลดต้นทุนให้โรงนมขนาดเล็กนี 
สามารถแข่งขันและอยู่รอดได้อย่างยั่งยืน  
 
ตารางที่ 7 สัดส่วนและต้นทุนการผลิตฐานกิจกรรมต่อหน่วยของนมรสกาแฟเดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2558 
ประเภทของค่าใช้จ่าย กิ จ ก รรมหลั ก /

ศูนย์กิจกรรม 
กิจกรรมย่อย ค่าใช้จ่าย 

(บาทต่อซอง) 
ร้อยละ 
(%) 

ต้นทุนทางตรง 1.วัตถุดิบทางตรง 1.1 ซื อน ้านมดิบ  3.4925 68.30 
2.แรงงาน
ทางตรง 

2.1 เงินเดือนและค่าจ้าง  0.1344 2.63 
2.2 ค่าล่วงเวลา 0.0072 0.14 
2.3 ค่าใช้จ่ายในการซื อ
(ค่ารถขนส่ง)  

0.0019 0.04 

2.4 ค่าเบี ยเลี ยง แปรรูป  0.0018 0.04 
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ตารางที่ 7 สัดส่วนและต้นทุนการผลิตฐานกิจกรรมต่อหน่วยของนมรสกาแฟเดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2558 (ต่อ) 
ประเภทของค่าใช้จ่าย กิ จ ก รรมหลั ก /

ศูนย์กิจกรรม 
กิจกรรมย่อย ค่าใช้จ่าย 

(บาทต่อซอง) 
ร้อยละ 
(%) 

 3. อื่นๆ 3.1 ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ด  0.0120 0.23 
ค่าใช้จ่ายในการผลิต 
(จ้าแนกตามศูนย์
กิจกรรม) 

4. ปรุงแต่ง
รสชาต ิ

4.1 จัดเตรียมอุปกรณ์
และเครื่องจักร 

0.1387 2.71 

4.2 ผสมสารปรุงแต่ง
รสชาต ิ

0.5774 11.29 

4.3 ท้าความสะอาดถัง
นมและท่อ 

0.2306 4.51 

5. การพาสเจอร์
ไรซ์นม 

5.1 จัดเตรียมพื นที ่
อุปกรณ์และเครื่องจักร 

0.0220 0.43 

5.2 พาสเจอร์ไรซ์นม 0.0461 0.90 
5.3 เปลี่ยนรสนมและไล่
นมค้างท่อ 

0.0016 0.03 

5.4 เก็บรักษาเพื่อรอ
บรรจุ 

0.0284 0.56 

6. การบรรจุนม
พาสเจอร์ไรซ์ 

6.1 บรรจุนมพาสเจอร์
ไรซ์ 

0.1765 3.45 

6.2 รวบรวมนมพาส
เจอร์ไรซ์ใส่ถุง 

0.1370 2.68 

 7. จัดเก็บนมพาส
เจอร์ไรซ์ 

7.1 จัดเตรียมพื นที่
ส้าหรับจัดเก็บผลิตภัณฑ์ 

0.0108 0.21 

7.2 ตรวจสอบถุงรวม
ผลิตภัณฑ์ที่น้ามาจัดเก็บ 

0.0181 0.35 

7.3 จัดเก็บผลิตภัณฑ์ 0.0375 0.73 
8. การขนส่งนม
พาสเจอร์ไรซ์ 

8.1 การตรวจสอบบรรจุ
ภัณฑ์ก่อนการขนส่ง 

0.0127 0.25 

8.2 การขนส่งนมพาส
เจอร์ไรซ์ 

0.0263 0.51 

ต้นทุนการผลิตรวมตามฐานกิจกรรม  5.1136 100.00 
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 โรงนมกรณึศึกษามีจะต้องจัดการต้นทุนการผลิตระหว่างช่วงเปิดภาคการศึกษาและปิดภาคการศึกษา
ของโรงเรียน เนื่องจากต้นทุนการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ คือ ช่วงการผลิตของ
การเปิดภาคการศึกษาของโรงเรียนจะมีค่าวัตถุดิบทางตรงคิดเป็นร้อยละกว่า 60 ค่าแรงงานทางตรงคิดเป็นร้อย
ละ 2-4 และส่วนที่เหลือ คือ ค่าใช้จ่ายในการผลิต คิดเป็นร้อยละกว่า 20 และเมื่อพิจารณาในเดือนเมษายนและ
ตุลาคม จะเป็นช่วงปิดภาคการศึกษาของโรงเรียนจะมีต้นทุนการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์ในส่วนที่ส้าคัญที่สุด คือ ค่า
วัตถุดิบทางตรง กว่าร้อยละ 40-50 รองลงมา คือ ค่าแรงงานทางตรง กว่าร้อยละ 10-20 และส่วนที่เหลือคือ
ค่าใช้จ่ายในการผลิต ซึ่งในอนาคตหากราคาน ้านมดิบและค่าแรงงานมีราคาสูงขึ นจะส่งผลกระทบต่อต้นทุนการ
ผลิตให้สูงขึ นตามไปด้วย จากข้อสรุปข้างต้นผู้บริหารจะสามารถน้าข้อมูลไปจัดการควบคุมหรือลดกิจกรรมที่
เกิดขึ นส้าหรับลดต้นทุนการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์รสจืดและรสชาติอื่นๆ เช่น กระบวนการจัดเก็บ และ
กระบวนการปรุงแต่งรสชาติ ได้อย่างมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ น และยังทราบว่าสัดส่วนของต้นทุนการผลิตนมพาส
เจอร์ไรซ์ทุกชนิดมีความแตกต่างกันระหว่างช่วงเวลาเปิดและปิดภาคการศึกษาอย่างมีนัยส้าคัญ คือ ต้นทุน
แรงงาน ดังนั นทางโรงงานควรจะหามาตรการหรือแนวทางที่เหมาะสมส้าหรับการจัดการบุคลากรให้คุ้มค่าต่อไป
ในอนาคต  
 การสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันของการเป็นผู้ประกอบธุรกิจ มี 3 กลยุทธ์ที่ส้าคัญ คือ กลยุทธ์การ
เป็นผู้น้าด้านต้นทุน โดยสามารถก้าหนดราคาได้ต่้ากว่าราคาของคู่แข่งขัน กลยุทธ์การสร้างความแตกต่างให้กับสินค้า
และบริการเป็นการสร้างสินค้าให้แตกต่างจากคู่แข่งในด้านคุณภาพที่ดีกว่า และกลยุทธ์การมุ่งเน้นกลุ่มเป้าหมาย
เฉพาะเป็นการตอบสนองความต้องการของลูกค้าเฉพาะกลุ่มให้เกิดความชัดเจนในการเลือกสินค้า เช่น จ้าแนกตาม
อายุ เพศ ลักษณะการใช้ชีวิต เป็นต้น (ช้านาญ กิ่งสกุล ธินิชญา จ้าเริญ สิรินันท์ ยิ มสะอาด สุพัตรา ฮงเจริญ เปรม
วดี เอดวาร์ดวันมุยเยน สุนันทินี ชูราศรี และวิโรจน์ เจษฎาลักษณ์ , 2560) ดังนั นอุตสาหกรรมนมขนาดเล็กจะ
สามารถอยู่รอดได้ จ้าเป็นต้องแข่งขันด้วยกลยุทธ์ต้นทุนที่ถูกกว่าเป็นส้าคัญ โดยจะต้องควบคุมกิจกรรมที่ไม่จ้าเป็น
จากข้อมูลของต้นทุนการผลิตจากการวิเคราะห์ต้นทุนฐานกิจกรรม เนื่องจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ
แตกต่างและการมุ่งเน้นกลุ่มเป้าหมายทางการตลาดจะต้องมีการลงทุนเพิ่ม ซึ่งการลงทุนเพิ่มเติม จะต้องท้าการ
วิเคราะห์ต้นทุนและความอ่อนไหวของธุรกิจที่จะท้าการลงทุนในโครงการต่างๆ ด้วย คือ ข้อมูลรายรับ รายจ่ายของ
การวิจัยและพัฒนาทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ใหม่ โดยจะพิจารณาจากระยะเวลาคืนทุน อัตราผลตอบแทนภายใน
โครงการ และมูลค่าปัจจุบันสุทธิ ด้วยว่ามีความคุ้มค่าในการที่จะลงทุนหรือไม่ ซึ่งการวิเคราะห์ความอ่อนไหวของ
โครงการที่จะลงทุนมีตัวแปรที่ส้าคัญ คือ ความผันผวนของต้นทุนรวมทั งต้นทุนคงที่และต้นทุนผันแปร ความผันผวน
ของราคา และความผันผวนของปริมาณการผลิต เป็นต้น (เบญจพร อุทัยผล และ ธีระวัฒน์ จันทึก, 2559) ที่ส่งผล
ต่อการตัดสินใจที่จะลงทุนในการพัฒนาธุรกิจต่อไปในอนาคต 
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ตารางที่ 8 ต้นทุนการผลิตฐานกิจกรรมต่อหน่วยของนมรสกาแฟตั งแต่เดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม  
พ.ศ. 2558 

 
 
ข้อเสนอแนะในการวิจัย 
 1. งานวิจัยนี เป็นเพียงการชี ให้เห็นว่าอุตสาหกรรมนมขนาดเล็กมีต้นทุนฐานกิจกรรมสูงกว่าต้นทุน
มาตราฐานแบบเดิม นั่นหมายถึงโรงงานจะขาดทุนในส่วนของก้าไรที่ควรจะได้ เนื่องจากคิดต้นทุนการผลิตต่้ากว่า
ต้นทุนที่แท้จริง และได้แสดงให้เห็นว่ากิจกรรมใดที่เป็นต้นเหตุให้มีต้นทุนที่สูงขึ น นอกจากนี การเลือกตัวผลักดัน
ต้นทุนก็เป็นสิ่งที่ส้าคัญที่ส่งผลต่อการค้านวณต้นทุนฐานกิจกรรม ควรจะต้องใช้วิธีการทางสถิติ เพื่อคัดเลือกตัว
ผลักดันให้ถูกต้องและเหมาะสมมากยิ่งขึ น โดยงานวิจัยนี ได้ใช้ความพร้อมและความสมบูรณ์ของข้อมูลที่เข้าถึงและ
จัดเก็บได้เป็นส้าคัญ  
 2. งานวิจัยนี ศึกษาข้อมูลของต้นทุนการผลิตเพียง 1 ปี เท่านั น ควรท้าการเก็บข้อมูลเพิ่มเติมและควร
ท้าการศึกษาความอ่อนไว (Sensitivity Analysis) ของปัจจัยต่างๆ ที่ส่งผลต่อต้นทุนการผลิตของทุกๆ กิจกรรมการ
ผลิตที่ส่งผลต่อการผลิตนมพาสเจอร์ไรซ์รสจืดและรสปรุงแต่งรสชาติ นอกจากนี ควรท้าการศึกษาค้นหาปัจจัยที่
ส่งผลให้ต้นทุนฐานกิจกรรมมีความแตกต่างกันระหว่างต้นทุนการผลิตในช่วงเปิดและปิดภาคการศึกษา เพื่อน้าไป
ก้าหนดมาตรการในการจัดการลดต้นทุนอย่างมีประสิทธิภาพ โดยให้พนักงานมีส่วนร่วม นอกจากการระดมสมอง
กับฝ่ายบัญชี ฝ่ายผลิต และผู้บริหาร เพื่อเสนอแผนงานและแนวทางด้าเนินงานระยะยาวต่อไปให้สามารถสร้างความ
ได้เปรียบในการแข่งขันและอยู่รอดได้ ภายใต้สภาวะการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไปตลอดเวลา 
 
กิตติกรรมประกาศ    
 งานวิจัยนี ได้รับการสนับสนุนทุนอุดหนุนการวิจัย จากสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยศิลปากร 
จากงบประมาณแผ่นดิน ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2559  
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