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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1( วิเคราะห์เปรียบเทียบต้นทุนการผลิตต่อชิ้นของขนมปังปลาและขนมปังไส้หมูหยองด้วย
ต้นแบบระบบบัญชีต้นทุนมาตรฐาน (Standard Costing Template) เพื่อเป็นแนวทางในการเลือกผลิตและก าหนดราคาขาย
ส าหรับประกอบอาชีพเสริม 7( เปรียบเทียบความรู้ความสามารถในการค านวณต้นทุนและก าหนดราคาขายของผู้เข้ารับการ
ฝึกอบรมก่อนและหลังการฝึกอบรมโดยใช้ต้นแบบ และ 0( ศึกษาความพึงพอใจต่อการฝึกอบรม ใช้แบบแผนการวิจัยกลุ่มเดียววัด
ก่อนและหลัง (One-Group Pretest-Posttest Design) กลุ่มเป้าหมายคือผู้เข้ารับการฝึกอบรมอาชีพการท าขนมปัง ชุมชนต าบล
ท้ายเกาะ อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี จ านวน 02 คน มีข้อมูลครบถ้วนทั้งก่อนและหลังการฝึกอบรม 72 คน เครื่องมือที่ใช้ 
ได้แก่ ต้นแบบระบบบัญชีต้นทุนมาตรฐาน ใบงานค านวณต้นทุนและราคาขาย และแบบสอบถามมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ 
วิเคราะห์ข้อมูลด้วยความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน Wilcoxon Signed-Rank Test และ Paired Samples t-test  
 ผลการวิจัยพบว่า ต้นแบบประกอบด้วย 4 ข้ันตอน คือ ก าหนดปริมาณและราคามาตรฐานของวัตถุดิบ ค านวณต้นทุนรวม
ต่อสูตร หารด้วยจ านวนชิ้นเพื่อหาต้นทุนมาตรฐานต่อชิ้น และก าหนดราคาขายต่อชิ้น ขนมปังปลา/ขนมปังจืดมีต้นทุนมาตรฐานต่อ
ชิ้น 1.75 บาท และขนมปังไส้หมูหยองมีต้นทุนมาตรฐานต่อชิ้น 7.05 บาท เมื่อขายชิ้นละ 12 บาท มีก าไรขั้นต้นต่อชิ้น 8.25 บาท 
และ 2.25 บาท (ร้อยละ 82.5 และ 22.5 ของราคาขาย( ตามล าดับ ผู้เข้ารับการฝึกอบรมท้ัง 72 คนค านวณได้ตรงกับต้นทุน
มาตรฐาน ค่าเฉลี่ยความรู้ความสามารถเพิ่มขึ้นจาก 4.78 (S.D. = 2.40( เป็น 4.58 (S.D. = 2.45( อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
.221 (Z = -0.80; t(78( = 4.17( และความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด (M = 4.22, S.D. = 2.12(  
ค าส าคัญ: ต้นทุนการผลิตต่อชิ้น; ต้นทุนมาตรฐาน; การก าหนดราคาขาย; ขนมปัง; สุขภาวะทางเศรษฐกิจ 
 

Abstract 
 This research aimed to 1) comparatively analyze the per-unit production costs of fish-feeding (plain) bread 
and shredded-pork filled bread using a Standard Costing Template as a guide for choosing which product to 
make and for setting selling prices as a supplementary occupation, 2) compare trainees' knowledge and ability 
in costing and pricing before and after training with the template, and 3) examine satisfaction with the training. 
A one-group pretest-posttest design was employed. The target group comprised 30 trainees of a bread-making 
vocational training program in Tai Ko Subdistrict, Sam Khok District, Pathum Thani Province, of whom 29 provided 
complete pre- and post-training data. The instruments were the Standard Costing Template, a costing and pricing 
worksheet, and a five-point rating-scale questionnaire. Data were analyzed using frequency, percentage, mean, 
standard deviation, the Wilcoxon signed-rank test, and the paired samples t-test.  

                                                 
1 มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
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 The template consisted of four steps: setting standard quantities and prices of ingredients, calculating 
the total cost per batch, dividing by the batch yield to obtain the standard cost per unit, and setting the selling 
price per unit. The standard cost per piece was 1.25 baht for fish-feeding (plain) bread and 2.35 baht for 
shredded-pork filled bread. At a selling price of 10 baht, the gross profit per piece was 8.75 and 7.65 baht (87.5% 
and 76.5% of the selling price), respectively. All 29 trainees calculated costs consistent with the standard cost. 
The mean knowledge and ability score increased from 4.28 (S.D. = 0.43) to 4.58 (S.D. = 0.45), a statistically 
significant difference at the .001 level (Z = -3.83; t(28) = 4.12). Overall satisfaction was at the highest level (M = 
4.97, S.D. = 0.19).  
Keywords: per-unit production cost; standard costing; pricing; bread; economic well-being 
 
 

บทน า 
 การประกอบอาชีพเสริมด้านอาหารและขนม
เป็นช่องทางส าคัญในการเพิ่มรายได้ให้แก่ครัวเรือน
ในชุมชนท้องถิ่น เนื่องจากใช้เงินลงทุนไม่สูง ผลิตได้
ภายในครัวเรือน และจ าหน่ายได้ในตลาดใกล้บ้าน 
อย่างไรก็ตาม ผู้ผลิตรายย่อยจ านวนมากยังก าหนด
ราคาขายโดยอาศัยการเทียบเคียงกับราคาในตลาด
หรือการประมาณจากประสบการณ์ มากกว่าการ
ค านวณจากต้นทุนที่แท้จริง ท าให้ไม่ทราบว่าสินค้า
แต่ละชิ้นมีก าไรเท่าใด หรืออาจขาดทุนโดยไม่รู้ตัว
เมื่อราคาวัตถุดิบเปลี่ยนแปลง การก าหนดราคาขาย
บนฐานต้นทุนที่ถูกต้องจึงช่วยให้ครัวเรือนมีรายได้ที่
มั่นคงและคาดการณ์ได้ ซึ่งวรภร ศิลาเจริญธนกิจ 
และกฤตยชญ์ ค ามิ่ง² ชี้ว่าการวิเคราะห์ต้นทุนและ
การก าหนดราคาขายเป็นแนวทางเสริมสร้างสุขภาวะ
ทางเศรษฐกิจของชุมชน 
 งานวิจัยในบริบทชุมชนหลายเรื่องชี้ให้เห็นว่า
การวิ เคราะห์ต้นทุนเป็นพื้นฐานส าคัญของการ
ก าหนดราคาขาย ในกลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมและอาหาร
แปรรูป ภาวินีย์ ธนาอนวัช4 วิเคราะห์ต้นทุนขนม
บ้าบิ่นซึ่งเป็น  ขนมไทยโบราณของวิสาหกิจชุมชนใน
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา พบว่ามีต้นทุน 12.22 บาท
ต่อกล่อง และเสนอให้ปรับราคาขายจากกล่องละ 02 
บาท เป็น 05 บาท นันทนา แจ้งสว่าง5 วิเคราะห์
ต้นทุนและผลตอบแทนจากการผลิตกะหร่ีปั๊บของ
บ้านสวนพันจิตร จังหวัดลพบุรี  และเสนอแนว
ทางการก าหนดราคาขายและการวางแผนก าไร หทัย
รัตน์  ศรีบุบ  และคณะ 2  วิ เคราะห์ต้น ทุนและ

ผลตอบแทนการผลิตปลาส้มสายเดี่ยวของวิสาหกิจ
ชุมชนบ้านห้วยบง จังหวัดหนองบัวล าภู นีรนาท 
เสนาจันทร์8 พบว่าปลาร้าบองสมุนไพรมีต้นทุน 
74.52 บาทต่อกระปุก มีจุดคุ้มทุน 8 กระปุก และ
เมื่อเพิ่มราคาขาย 5 บาท จุดคุ้มทุนลดลงเหลือ 4 
กระปุก รัญชิดา เบริล และคณะ12 พบว่าขนมเปี๊ยะ
จังหวัดเพชรบุรีมีต้นทุนเฉลี่ย 55.52 บาทต่อหน่วย 
โดยวัตถุดิบคิดเป็นร้อยละ 27.25 ของต้นทุนการผลิต 
และมีอัตราก าไรร้อยละ 02 ส่วนปุญชรัสมิ์ กีรติพรนิ
ภัทธิ์ และคณะ¹¹ พบว่าขนมไดฟูกุมีต้นทุน 02.72 
บาทต่อกล่อง จ าหน่ายกล่องละ 22 บาท และมีอัตรา
ก า ไรขั้ นต้นร้อยละ 52 .70 ในกลุ่ มผลิตภัณฑ์
หัตถกรรม ภัทรภร กินิพันธ์2 พบว่ากระเป๋าสานเส้น
พลาสติกของวิสาหกิจชุมชนบ้านขามป้อม จังหวัด
ขอนแก่น มีต้นทุน 54.22 บาทต่อใบ และเสนอราคา
ขาย 172 บาทต่อใบ ขณะท่ีอนงค์วรรณ อุประดิษฐ์2 
พบว่ากระเป๋าสานของกลุ่มจักสานบ้านเมาะหลวง 
จังหวัดล าปาง มีต้นทุน 714.11 บาทต่อใบ โดย
ค่าแรงคดิเป็นร้อยละ 22.50 ของต้นทุน 
 จากการศึกษาของวรภร ศิลาเจริญธนกิจ 
และกฤตยชญ์ ค ามิ่ง³ ชุมชนต าบลท้ายเกาะ อ าเภอ
สามโคก จังหวัดปทุมธานี มีประชากร 7,217 คน 
จ า น วน  1 , 5 4 2  ค รั ว เ รื อ น  แ ล ะ เ ป็ นพื้ น ที่ ที่
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ ด าเนินงานบริการวิชาการเพ่ือพัฒนา
อาชีพและรายได้อย่างต่อเนื่อง ในชุมชนเดียวกันนี้ 
วรภร ศิลาเจริญธนกิจ ¹  วิ เคราะห์ต้นทุนและ
ผลตอบแทนจากการผลิตวุ้นมะพร้าวกะทิสด และวร
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the total cost per batch, dividing by the batch yield to obtain the standard cost per unit, and setting the selling 
price per unit. The standard cost per piece was 1.25 baht for fish-feeding (plain) bread and 2.35 baht for 
shredded-pork filled bread. At a selling price of 10 baht, the gross profit per piece was 8.75 and 7.65 baht (87.5% 
and 76.5% of the selling price), respectively. All 29 trainees calculated costs consistent with the standard cost. 
The mean knowledge and ability score increased from 4.28 (S.D. = 0.43) to 4.58 (S.D. = 0.45), a statistically 
significant difference at the .001 level (Z = -3.83; t(28) = 4.12). Overall satisfaction was at the highest level (M = 
4.97, S.D. = 0.19).  
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โดยวัตถุดิบคิดเป็นร้อยละ 27.25 ของต้นทุนการผลิต 
และมีอัตราก าไรร้อยละ 02 ส่วนปุญชรัสมิ์ กีรติพรนิ
ภัทธิ์ และคณะ¹¹ พบว่าขนมไดฟูกุมีต้นทุน 02.72 
บาทต่อกล่อง จ าหน่ายกล่องละ 22 บาท และมีอัตรา
ก า ไรขั้ นต้นร้อยละ 52 .70 ในกลุ่ มผลิตภัณฑ์
หัตถกรรม ภัทรภร กินิพันธ์2 พบว่ากระเป๋าสานเส้น
พลาสติกของวิสาหกิจชุมชนบ้านขามป้อม จังหวัด
ขอนแก่น มีต้นทุน 54.22 บาทต่อใบ และเสนอราคา
ขาย 172 บาทต่อใบ ขณะที่อนงค์วรรณ อุประดิษฐ์2 
พบว่ากระเป๋าสานของกลุ่มจักสานบ้านเมาะหลวง 
จังหวัดล าปาง มีต้นทุน 714.11 บาทต่อใบ โดย
ค่าแรงคดิเป็นร้อยละ 22.50 ของต้นทุน 
 จากการศึกษาของวรภร ศิลาเจริญธนกิจ 
และกฤตยชญ์ ค ามิ่ง³ ชุมชนต าบลท้ายเกาะ อ าเภอ
สามโคก จังหวัดปทุมธานี มีประชากร 7,217 คน 
จ า น วน  1 , 5 4 2  ค รั ว เ รื อ น  แ ล ะ เ ป็ นพื้ น ที่ ที่
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ ด าเนินงานบริการวิชาการเพื่อพัฒนา
อาชีพและรายได้อย่างต่อเนื่อง ในชุมชนเดียวกันนี้ 
วรภร ศิลาเจ ริญธนกิจ ¹  วิ เคราะห์ต้นทุนและ
ผลตอบแทนจากการผลิตวุ้นมะพร้าวกะทิสด และวร

ภร ศิลาเจริญธนกิจ และกฤตยชญ์ ค ามิ่ง² วิเคราะห์
ต้นทุนและการก าหนดราคาขายขนมไทยากิ ผล
การศึกษาทั้งสองเรื่องแสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ชุมชน
มีศักยภาพในการสร้างก าไร หากผู้ผลิตสามารถ
ค านวณต้นทุนและก าหนดราคาได้อย่างเป็นระบบ 
ในขณะที่วรภร ศิลาเจริญธนกิจ และกฤตยชญ์ ค า
มิ่ง³ ศึกษาบัญชีครัวเรือนในชุมชนนี้ และพบว่าการ
จดบันทึกทางการเงินมีความสัมพันธ์กับพฤติกรรม
การออมของครัวเรือน นอกจากนี้ มนสิชา อนุกูล¹² 
ศึกษากลุ่มอาชีพชุมชนต าบลบางขะแยง จังหวัด
ปทุมธานี และเสนอว่ากลุ่มอาชีพชุมชนต้องได้รับการ
ส่ ง เสริ มด้ านการจั ดการควบคู่ กั บการพัฒนา
ผลิตภัณฑ ์
 ในปี พ.ศ. 7522 มหาวิทยาลัยร่วมกับวิทยาลัย
อาชีวศึกษาพระนครศรีอยุธยาจัดโครงการฝึกอบรม
อาชีพการท าขนมปังให้แก่ประชาชนในต าบลท้าย
เกาะ ชุมชนแห่งนี้อยู่ ใกล้วัดส าคัญซึ่งเป็นแหล่ง
ท่องเที่ยวของจังหวัดปทุมธานี ได้แก่ วัดท้ายเกาะ
ใหญ่ วัดโบสถ์ และวัดสิงห์ โดยเฉพาะวัดโบสถ์ซึ่งมี
นักท่องเ ท่ียวและผู้มาท าบุญจ านวนมาก มี เขต
อภัยทานส าหรับให้อาหารปลา และมีตลาดชุมชน
จ าหน่ายของฝาก จึงเป็นตลาดเป้าหมายหลักของ
ผลิตภัณฑ์จากการฝึกอบรม ผลิตภัณฑ์ที่ฝึกอบรมจึงมี 
7 ชนิดที่ตอบสนองตลาดต่างกัน ได้แก่ ขนมปังปลา 
(ขนมปังจืด( ส าหรับให้นักท่องเที่ยวและผู้มาท าบุญ
ซื้อไปให้อาหารปลาในเขตอภัยทานของวัดโบสถ์ และ
ขนมปังไส้หมูหยองส าหรับผู้บริโภคน าไปรับประทาน
หรือจัดเป็นอาหารว่างในการอบรมสัมมนา ขนมปัง
ทั้งสองชนิดมีต้นทุนไม่เท่ากัน โดยเฉพาะขนมปังไส้
หมูหยองที่มีต้นทุนวัตถุดิบส่วนไส้เพิ่มขึ้น ครัวเรือนที่
ต้องการประกอบอาชีพเสริมจากอาชีพหลักจึงต้อง
ตัดสินใจว่าจะผลิตชนิดใด หรือผลิตทั้งสองชนิดใน
สัดส่วนเท่าใด การตัดสินใจดังกล่าวต้องอาศัยข้อมูล
ต้นทุนต่อชิ้นของแต่ละชนิด หากผู้ผลิตตั้งราคาตาม
ตลาดโดยไม่ทราบต้นทุนต่อชิ้น อาจได้ก าไรต่ ากว่าที่
คาด ผู้วิจัยจึงเห็นว่าการฝึกทักษะการผลิตเพียงอย่าง
เดียว ยังไม่เพียงพอ หากผู้เข้ารับการฝึกอบรมไม่

สามารถค านวณต้นทุนต่อชิ้นและก าหนดราคาขายได้
ด้วยตนเอง ในต่างประเทศ Roffia และคณะ15 ศึกษา
วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 172 แห่งใน
ประเทศอิตาลี พบว่าการขาดทรัพยากร การฝึกอบรม
และทักษะที่จ ากัด เป็นปัจจัยที่ขัดขวางการน าระบบ
บัญชีต้นทุนมาใช้ ขณะที่งานวิจัยในประเทศไทยที่
ผ่านมาส่วนใหญ่มุ่งวิเคราะห์ต้นทุนของผลิตภัณฑ์เป็น
กรณีศึกษาดังที่กล่าวข้างต้น บางเรื่องประยุกต์ระบบ
ต้นทุนที่มีรายละเอียดมาก เช่น กิตติยา ปริญญาสุร
เดช และคณะ¹³ ประยุกต์ระบบต้นทุนฐานกิจกรรม
กับผลิตภัณฑ์ของกลุ่มแม่บ้านสตรีในจังหวัดชลบุรี ได้
ต้นทุน 8.41 บาทต่อขวด เทียบกับ 2.87 บาทต่อขวด
ตามวิธีดั้งเดิม และสิริยุพา เลิศกาญจนาพร และอิศ
รา วัฒนนภาเกษม14 ประยุกต์ระบบต้นทุนงานสั่งท า
กับผลิตภัณฑ์จิ้งหรีดแปรรูป พบว่าการขยายก าลัง
การผลิตช่ วยลดต้นทุน เฉลี่ ยของจิ้ งหรี ดทอด
สุญญากาศจาก 02.25 บาท เหลือ 14.52 บาทต่อ
ซอง แต่ยังมีน้อย     ที่พัฒนาเครื่องมืออย่างง่ายให้
ผู้ผลิตน าไปใช้ค านวณเองและประเมินผลการเรียนรู้
ของผู้ใช ้
 แนวคิดต้นทุนมาตรฐาน(Standard Costing) 
เป็นการก าหนดต้นทุนล่วงหน้าต่อหน่วยผลผลิตจาก
ปริมาณมาตรฐานและราคามาตรฐานของปัจจัยการ
ผลิต เพื่อใช้ในการวางแผน การก าหนดราคา และ
การควบคุมต้นทุน Saleh และคณะ12 ทบทวน
วรรณกรรมเกี่ยวกับระบบบัญชีต้นทุนในกิจการผลิต 
122 เรื่อง และสรุปว่าระบบบัญชีต้นทุนช่วยเพิ่มผล
การด าเนินงานของกิจการและสนับสนุนการตัดสินใจ 
ลักษณะดังกล่าวสอดคล้องกับการผลิตขนมปังซึ่งมี
สูตรการผลิตที่แน่นอน ผู้วิจัยจึงพัฒนาต้นแบบระบบ
บัญชีต้นทุนมาตรฐานอย่างง่ายในรูปแบบใบงาน 
เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมในชุมชนท้ายเกาะทราบ
ว่าต้นทุนการผลิตต่อชิ้นของขนมปังปลาและขนมปัง
ไส้หมูหยองแตกต่างกันเพียงใด และใช้เป็นแนวทาง
ในการเลือกผลิตและก าหนดราคาขายที่ถูกต้อง 
พร้อมท้ังประเมินผลของการฝึกอบรมด้วยต้นแบบ
ดังกล่าว 
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วัตถุประสงค์การวิจัย 
 1. เพื่อวิเคราะห์เปรียบเทียบต้นทุนการผลิต
ต่อชิ้นของขนมปังปลาและขนมปังไส้หมูหยองด้วย
ต้นแบบระบบบัญชีต้นทุนมาตรฐาน เพื่อเป็นแนวทาง
ในการเลือกผลิตและก าหนดราคาขาย 
 2. เพ่ือเปรียบเทียบความรู้ความสามารถใน
การค านวณต้นทุนและก าหนดราคาขายของผู้เข้ารับ
การฝึกอบรม ก่อนและหลังการฝึกอบรมโดยใช้
ต้นแบบ 
 3. เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้เข้ารับการ
ฝึกอบรมที่มีต่อการฝึกอบรม 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 รูปแบบการวิจัย 
 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยและพัฒนา ใช้แบบ
แผนการวิจัยกลุ่มเดียววัดก่อนและหลัง (One-Group 
Pretest -Posttest Design) การประ เมินผลการ
ฝึ กอบรมอิ งก รอบการประ เมิ น  4 ระดับของ 
Kirkpatrick ซึ่ง Alsalamah และ Callinan17 น ามา
ปรับใช้ประเมินโครงการฝึกอบรม โดยการวิจัยนี้
ประเมินในระดับที่  1 ปฏิกิริยา (Reaction) และ
ระดับที่ 7 การเรียนรู้ (Learning) 
 กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือผู้เข้ารับการฝึกอบรมอาชีพ
การท าขนมปัง ชุมชนต าบลท้ายเกาะ อ าเภอสามโคก 
จังหวัดปทุมธานี จ านวน 02 คน เลือกแบบเจาะจง
จากผู้ที่เข้าร่วมโครงการ ผู้เข้ารับการฝึกอบรม 1 คน
ไม่ได้เข้าร่วมการฝึกปฏิบัติ จึงมีข้อมูลครบถ้วนทั้ง
ก่อนและหลังการฝึกอบรมที่น ามาวิเคราะห์ 72 คน 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 1. ต้นแบบระบบบัญชี ต้ นทุ นมาตรฐาน 
(Standard Costing Template) ในรูปแบบใบงาน
ค านวณ 4 ขั้นตอน ดังตารางที่ 1 ใช้กับสูตรขนมปัง
มาตรฐาน 2 สูตร ได้แก่ 1) ขนมปังปลา/ขนมปังจืด 
และ 2) ขนมปังไส้หมูหยอง 
 

 ตารางที่ 1 ขั้นตอนของต้นแบบระบบบัญชี
ต้นทุนมาตรฐาน 
 

ขั้นตอน วิธีค านวณ 

1. ต้นทุนวัตถุดิบ ปริมาณมาตรฐาน × ราคา
มาตรฐานต่อหน่วย 

2. ต้นทุนรวมต่อสูตร 
ผลรวมต้นทุนวัตถุดิบทุก
รายการ  +ต้นทุนอื่นที่
เกี่ยวข้อง 

3. ต้นทุนมาตรฐานต่อ
ชิ้น 

ต้นทุนรวมต่อสูตร ÷ 
จ านวนชิ้นที่ได้ต่อสูตร 

4. ราคาขายต่อชิ้น ต้นทุนมาตรฐานต่อชิ้น  +
ก าไรที่ต้องการ 

 
 2. แบบสอบถาม แบ่งเป็น 5 ตอน ได้แก่ ตอน
ที่ 1 ข้อมูลทั่วไป ตอนที่ 2 ความรู้ความสามารถก่อน
การฝึกอบรม 5 ข้อ ตอนที่ 3 ใบงานค านวณต้นทุน
และราคาขาย ตอนที่ 4 ความรู้ความสามารถหลัง
การฝึกอบรม 5 ข้อ และความพึงพอใจโดยรวม 1 ข้อ 
และตอนที่ 5 ปัญหาและข้อเสนอแนะแบบปลายเปิด 
ตอนที่ 2 และ 4 เป็นมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ 
แปลความหมายค่าเฉลี่ยตามเกณฑ์ ดังนี้ 4.50–5.00 
มากที่สุด 3.50–4.49 มาก 2.50–3.49     ปานกลาง 
1.50–2.49 น้อย และ 1.00–1.49 น้อยที่สุด 
 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 การฝึกอบรมจัดขึ้นเมื่อวันที่ 21–22 มีนาคม 
พ.ศ. 2569 ผู้ วิจัยให้ผู้ เข้ารับการฝึกอบรมตอบ
แบบสอบถามตอนที่ 1–2 ก่อนเริ่มการสอน จากนั้น
อธิบายวิธีใช้ต้นแบบ และให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมแต่
ละคนค านวณต้นทุนและราคาขายในใบงาน (ตอนที่ 
3) โดยใช้ราคาวัตถุดิบตามราคาตลาดท้องถิ่น ณ วัน
ฝึกอบรม เมื่อท าใบงานเสร็จจึงตอบแบบสอบถาม
ตอนที่ 4–5 
 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 วิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปด้วยความถี่และร้อยละ 
วิเคราะห์ความรู้ความสามารถและความพึงพอใจด้วย
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ผลการ
ค านวณในใบงานด้วยการเปรียบเทียบกับต้นทุน
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วัตถุประสงค์การวิจัย 
 1. เพื่อวิเคราะห์เปรียบเทียบต้นทุนการผลิต
ต่อชิ้นของขนมปังปลาและขนมปังไส้หมูหยองด้วย
ต้นแบบระบบบัญชีต้นทุนมาตรฐาน เพื่อเป็นแนวทาง
ในการเลือกผลิตและก าหนดราคาขาย 
 2. เพื่อเปรียบเทียบความรู้ความสามารถใน
การค านวณต้นทุนและก าหนดราคาขายของผู้เข้ารับ
การฝึกอบรม ก่อนและหลังการฝึกอบรมโดยใช้
ต้นแบบ 
 3. เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้เข้ารับการ
ฝึกอบรมที่มีต่อการฝึกอบรม 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 รูปแบบการวิจัย 
 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยและพัฒนา ใช้แบบ
แผนการวิจัยกลุ่มเดียววัดก่อนและหลัง (One-Group 
Pretest -Posttest Design) การประ เมินผลการ
ฝึ กอบรมอิ งก รอบการประ เมิ น  4 ระ ดับของ 
Kirkpatrick ซึ่ง Alsalamah และ Callinan17 น ามา
ปรับใช้ประเมินโครงการฝึกอบรม โดยการวิจัยนี้
ประเมินในระดับที่  1 ปฏิกิริยา (Reaction) และ
ระดับที่ 7 การเรียนรู้ (Learning) 
 กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือผู้เข้ารับการฝึกอบรมอาชีพ
การท าขนมปัง ชุมชนต าบลท้ายเกาะ อ าเภอสามโคก 
จังหวัดปทุมธานี จ านวน 02 คน เลือกแบบเจาะจง
จากผู้ท่ีเข้าร่วมโครงการ ผู้เข้ารับการฝึกอบรม 1 คน
ไม่ได้เข้าร่วมการฝึกปฏิบัติ จึงมีข้อมูลครบถ้วนทั้ง
ก่อนและหลังการฝึกอบรมที่น ามาวิเคราะห์ 72 คน 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 1. ต้นแบบระบบบัญชี ต้ นทุ นมาตรฐาน 
(Standard Costing Template) ในรูปแบบใบงาน
ค านวณ 4 ขั้นตอน ดังตารางที่ 1 ใช้กับสูตรขนมปัง
มาตรฐาน 2 สูตร ได้แก่ 1) ขนมปังปลา/ขนมปังจืด 
และ 2) ขนมปังไส้หมูหยอง 
 

 ตารางที่ 1 ขั้นตอนของต้นแบบระบบบัญชี
ต้นทุนมาตรฐาน 
 

ขั้นตอน วิธีค านวณ 

1. ต้นทุนวัตถุดิบ ปริมาณมาตรฐาน × ราคา
มาตรฐานต่อหน่วย 

2. ต้นทุนรวมต่อสูตร 
ผลรวมต้นทุนวัตถุดิบทุก
รายการ  +ต้นทุนอื่นที่
เกี่ยวข้อง 

3. ต้นทุนมาตรฐานต่อ
ชิ้น 

ต้นทุนรวมต่อสูตร ÷ 
จ านวนชิ้นที่ได้ต่อสูตร 

4. ราคาขายต่อชิ้น ต้นทุนมาตรฐานต่อชิ้น  +
ก าไรที่ต้องการ 

 
 2. แบบสอบถาม แบ่งเป็น 5 ตอน ได้แก่ ตอน
ที่ 1 ข้อมูลทั่วไป ตอนที่ 2 ความรู้ความสามารถก่อน
การฝึกอบรม 5 ข้อ ตอนที่ 3 ใบงานค านวณต้นทุน
และราคาขาย ตอนที่ 4 ความรู้ความสามารถหลัง
การฝึกอบรม 5 ข้อ และความพึงพอใจโดยรวม 1 ข้อ 
และตอนที่ 5 ปัญหาและข้อเสนอแนะแบบปลายเปิด 
ตอนที่ 2 และ 4 เป็นมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ 
แปลความหมายค่าเฉลี่ยตามเกณฑ์ ดังนี้ 4.50–5.00 
มากที่สุด 3.50–4.49 มาก 2.50–3.49     ปานกลาง 
1.50–2.49 น้อย และ 1.00–1.49 น้อยที่สุด 
 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 การฝึกอบรมจัดขึ้นเมื่อวันที่ 21–22 มีนาคม 
พ.ศ. 2569 ผู้ วิจัยให้ผู้ เข้ารับการฝึกอบรมตอบ
แบบสอบถามตอนที่ 1–2 ก่อนเริ่มการสอน จากนั้น
อธิบายวิธีใช้ต้นแบบ และให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมแต่
ละคนค านวณต้นทุนและราคาขายในใบงาน (ตอนที่ 
3) โดยใช้ราคาวัตถุดิบตามราคาตลาดท้องถิ่น ณ วัน
ฝึกอบรม เมื่อท าใบงานเสร็จจึงตอบแบบสอบถาม
ตอนที่ 4–5 
 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 วิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปด้วยความถี่และร้อยละ 
วิเคราะห์ความรู้ความสามารถและความพึงพอใจด้วย
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ผลการ
ค านวณในใบงานด้วยการเปรียบเทียบกับต้นทุน

มาตรฐาน และ เปรี ยบ เที ยบค่ า เฉลี่ ยความรู้
ความสามารถก่อนและหลังการฝึกอบรม (ค่าเฉลี่ย
รายบุคคลของข้อ 1–5) ด้วย Wilcoxon Signed-
Rank Test เนื่องจากผลต่างของคะแนนไม่มีการแจก
แจงแบบปกติ (Shapiro-Wilk W = 0.76, p < .001) 
และรายงาน Paired Samples t-test ประกอบ 
 จริยธรรมงานวิจัย 
 ผู้วิจัยได้ท าการพิทักษ์สิทธิ์ของกลุ่มตัวอย่าง
ตาม Belmont Report โดยการแนะน าตัว ชี้แจงใน
การเข้าร่วมวิจัยให้กลุ่มตัวอย่างได้รับทราบถึง
วัตถุประสงค์และขั้นตอนการวิจัย พร้อมทั้งลงนาม
ยินยอมและให้ความร่วมมือในการรวบรวมข้อมูล 
ชี้แจงสิทธิ์ที่กลุ่มตัวอย่างสามารถเข้าร่วมการวิจัย 
หรือสามารถปฏิเสธที่จะไม่เข้าร่วมการวิจัยในครั้งนี้
ได้  โดยไม่มีผลต่อการให้บริการใดๆ ที่จะได้รับ 
ส าหรับข้อมูลที่ได้จากกการวิจัยครั้งนี้จะไม่มีการ
เปิดเผยให้เกิดความเสียหายแก่กลุ่มตัวอย่าง การ
น า เสนอผลการวิจัย เป็นแบบภาพรวมและใช้
ประโยชน์ในการศึกษาเท่าน้ัน 

 
ผลการวิจัย 
 1. ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมที่มีข้อมูลครบถ้วน 29 
คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 93.10) มีอายุ
มากกว่า 50 ปี (ร้อยละ 58.60) ประกอบอาชีพ
ค้าขาย (ร้อยละ 72.40) และไม่เคยท าหรือขายขนม
ปังมาก่อน (ร้อยละ 79.30) แต่ส่วนใหญ่เคยค านวณ
ต้นทุนหรือตั้งราคาขายสินค้าด้วยตนเองมาก่อน 
(ร้อยละ 93.10)  
 2. ต้นทุนต่อชิ้นและราคาขายของขนมปัง
ปลา/ขนมปังจืด และขนมปังไส้หมูหยอง 
 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมทั้ง 29 คน (ร้อยละ 100) 
ใช้ต้นแบบค านวณต้นทุนต่อชิ้นและเสนอราคาขายได้
ตรงกับต้นทุนมาตรฐาน เนื่องจากใช้สูตรการผลิต
มาตรฐานเดียวกันและราคาวัตถุดิบจากตลาดท้องถิ่น
แหล่งเดียวกัน ผลการค านวณจึงน าเสนอเป็นต้นทุน
มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ ดังตารางที่ 7 

ตารางที่ 7 ต้นทุนมาตรฐานและราคาขายต่อชิ้นตาม 
 ต้นแบบ 

รายการ 
ขนมปัง

ปลา/ขนม
ปังจืด 

ขนมปังไส้
หมูหยอง 

ต้นทุนวัตถุดิบต่อสูตร 
(บาท(  24.00 94.00 

จ านวนชิ้นต่อสูตร (ชิ้น(  30 40 
ต้นทุนวัตถุดิบต่อชิ้น 

(บาท(  0.80 2.35 

ต้นทุนอื่นต่อชิ้น (บาท(a 0.45 – 
ต้นทุนมาตรฐานต่อชิ้น 

(บาท)  1.25 2.35 

ราคาขายต่อชิ้น (บาท(  10.00 10.00 
ก าไรขั้นต้นต่อชิ้น (บาท(  8.75 7.65 
อัตราก าไรขั้นต้น (ร้อยละ
ของราคาขาย(  87.5 76.5 

จ านวนชิ้นที่ต้องขายเพื่อ
คืนทุนต่อสูตรb 4 10 

ผู้ค านวณได้ตรงกับต้นทุน
มาตรฐาน 29 (100%) 29 

(100%) 
 หมายเหตุ:a ต้นทุนมาตรฐานต่อชิ้นของขนมปังปลา/ขนมปัง
จืด (1.75 บาท( ตามที่ผู้เข้ารับการฝึกอบรมระบุในใบงาน ซึ่งรวม
ต้นทุนอื่นนอกเหนือจากต้นทุนวัตถุดิบ (2.82 บาท( ส่วนขนมปังไส้หมู
หยอง ต้นทุนต่อชิ้นที่ระบุ (7.05 บาท( เท่ากับต้นทุนวัตถุดิบต่อชิ้นb 
ต้นทุนต่อสูตร หาร ราคาขายต่อชิ้น ปัดเศษขึ้น (02.52 ÷ 12 = 0.25, 
24.22 ÷ 12 = 2.42( ไม่รวมต้นทุนคงที่ เช่น ค่าอุปกรณ์และค่าแรง 
 จากตารางที่  0 ขนมปังปลา/ขนมปังจืดมี
ต้นทุนมาตรฐานต่อชิ้น 1.75 บาท และขนมปังไส้หมู
หยองมีต้นทุนมาตรฐานต่อชิ้น 7.05 บาท สูงกว่า 
1.12 บาท เนื่องจากมีต้นทุนวัตถุดิบส่วนไส้เพิ่มขึ้น          
เมื่อจ าหน่ายในราคาชิ้นละ 12 บาทเท่ากัน ขนมปัง
ปลา/ขนมปังจืดมีก าไรข้ันต้นต่อชิ้น 8.25 บาท (ร้อย
ละ 82.52( และขนมปังไส้หมูหยองมีก าไรขั้นต้นต่อ
ชิ้น 2.25 บาท (ร้อยละ 22.52( ในการผลิต 1 สูตร 
ผู้ผลิตต้องขายขนมปังปลา/ขนมปังจืดอย่างน้อย 4 
ชิ้น และขนมปังไส้หมูหยองอย่างน้อย 12 ชิ้น จึงจะ
ได้เงินคืนเท่ากับต้นทุนต่อสูตร 
 ต้ น แ บ บ ร ะ บ บ บั ญ ชี ต้ น ทุ น ม า ต ร ฐ า น 
(Standard Costing Template) ยังใช้หาราคาขาย
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ต่อชิ้นจากอัตราก าไรขั้นต้นที่ต้องการได้ ด้วยสูตร 
ราคาขาย = ต้นทุนต่อชิ้นหาร (1 − อัตราก าไรขั้นต้น
ที่ต้องการ( ดังตารางที่ 0 ซึ่งผู้ผลิตใช้เป็นราคาต่ าสุด
อ้างอิงได้ ทั้งในการขายขนมปังปลาในเขตอภัยทาน 
และการขายขนมปังไส้หมูหยองในตลาดของฝากหรือ
การเสนอราคาอาหารว่างส าหรับการอบรมสัมมนา 
 
ตารางที่ 0 ราคาขายต่อชิ้นตามอัตราก าไรขั้นต้นที ่
 ต้องการ (บาท( 

อัตราก าไร
ขั้นต้นที่ต้องการ 

ขนมปังปลา/
จืด (ต้นทุน 

1.25) 

ไส้หมูหยอง 
(ต้นทุน 

2.35) 
ร้อยละ 50 2.50 4.70 
ร้อยละ 60 3.13 5.88 
ร้อยละ 70 4.17 7.83 
ราคาที่เสนอ 10 
บาท 

(ร้อยละ 
87.5) 

(ร้อยละ 
76.5) 

 หมายเหตุ: หากจัดขนมปังไส้หมูหยองเป็นชุดอาหาร
ว่าง ผู้ผลิตควรบวกต้นทุนบรรจุภัณฑ์ เครื่องดื่ม ค่าแรง และ
ค่าขนส่งในขั้นตอนที่ 7 ของต้นแบบก่อนเสนอราคา 
 
 0. ความรู้ความสามารถก่อนและหลังการ
ฝึกอบรม 
 ก่อนการฝึกอบรม ผู้ เข้ารับการฝึกอบรมมี
ความรู้ความสามารถโดยรวมอยู่ในระดับมาก (M = 
4.78, S.D. = 2.40( ข้อที่มีค่าเฉลี่ยต่ าที่สุดคือ การ
ทราบวิธีค านวณต้นทุนวัตถุดิบต่อชิ้น (M = 0.22( 
และการทราบวิธีค านวณต้นทุนรวมต่อสูตร (M = 
4.22(  
 หลังการฝึกอบรม ความรู้ความสามารถ
โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด (M = 4.58 , S.D. = 
2.45( ข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุดคือ สามารถน าต้นแบบ
ไปปรับใช้กับสูตรขนมปังไส้อื่นได้ด้วยตนเอง (M = 
4.22( และความพึงพอใจโดยรวมต่อการฝึกอบรมอยู่
ในระดับมากที่สุด (M = 4.22, S.D. = 2.12(  
 เมื่อเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความรู้ความสามารถ
โดยรวม พบว่าหลังการฝึกอบรมสูงกว่าก่อนการ

ฝึกอบรมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .221       
(Z = -0.80, p < .221( ผลต่างเฉลี่ยเท่ากับ 2.02 
คะแนน (25% CI [2.15, 2.44](      ผลจาก Paired 
Samples t-test ให้ข้อสรุปเดียวกัน (t(78( = 4.17, 
p < .221( ขนาดอิทธิพลอยู่ในระดับใหญ่ (r = 2.21; 
Cohen's dz = 2.22( ผู้เข้ารับการฝึกอบรม 18 คน 
ร้อยละ 27.1( มีคะแนนเพ่ิมข้ึน 12 คน (ร้อยละ 
04.5( คงที่ และ 1 คน (ร้อยละ 0.4( ลดลง ดังตาราง
ที่ 4 
 
ตารางที่ 4 เปรียบเทียบความรู้ความสามารถก่อน 
 และหลังการฝึกอบรม (n = 72( 

การวัด M S.D. Z t p 
ก่อนการ
ฝึกอบรม 4.28 0.43    

หลังการ
ฝึกอบรม 4.58 0.45 -

3.83 4.12 < 
.001 

หมายเหตุ: Z = Wilcoxon Signed-Rank Test; t = Paired 
Samples t-test (df = 78( 
 
สรุปและอภิปรายผล 
 ผลการวิจัยแสดงว่าต้นแบบระบบบัญชีต้นทุน
มาตรฐานช่วยให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมค านวณต้นทุน
ต่อชิ้นและก าหนดราคาขายได้ด้วยตนเอง ทั้งที่ส่วน
ใหญ่ไม่เคยท าหรือขายขนมปังมาก่อน ต้นแบบ
ลดทอนหลักการต้นทุนมาตรฐานซึ่งก าหนดต้นทุน
ล่วงหน้าจากปริมาณและราคามาตรฐานให้เหลือ
เพียง 4 ขั้นตอนที่ใช้การคูณ การบวก และการหาร 
ต่างจากระบบต้นทุนฐานกิจกรรมหรือระบบต้นทุน
งานสั่งท าที่ต้องจ าแนกกิจกรรมและตัวผลักดันต้นทุน
อย่างละเอียด ดังงานของกิตติยา ปริญญาสุรเดช 
และคณะ¹³ และ สิริยุพา เลิศกาญจนาพร และอิศรา 
วัฒนนภาเกษม14 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมจึงประเมินว่า
ต้นแบบระบบบัญชีเข้าใจง่ายและไม่ซับซ้อนในระดับ
มากที่สุด (M = 4.57( ผลนี้สอดคล้องกับงานของ 
Roffia และคณะ15 ที่พบว่าการฝึกอบรมและทักษะที่
จ ากัดเป็นอุปสรรคของการน าบัญชีต้นทุนมาใช้ใน
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ต่อชิ้นจากอัตราก าไรขั้นต้นที่ต้องการได้ ด้วยสูตร 
ราคาขาย = ต้นทุนต่อชิ้นหาร (1 − อัตราก าไรขั้นต้น
ที่ต้องการ( ดังตารางที่ 0 ซึ่งผู้ผลิตใช้เป็นราคาต่ าสุด
อ้างอิงได้ ทั้งในการขายขนมปังปลาในเขตอภัยทาน 
และการขายขนมปังไส้หมูหยองในตลาดของฝากหรือ
การเสนอราคาอาหารว่างส าหรับการอบรมสัมมนา 
 
ตารางที่ 0 ราคาขายต่อชิ้นตามอัตราก าไรขั้นต้นที ่
 ต้องการ (บาท( 

อัตราก าไร
ขั้นต้นที่ต้องการ 

ขนมปังปลา/
จืด (ต้นทุน 

1.25) 

ไส้หมูหยอง 
(ต้นทุน 

2.35) 
ร้อยละ 50 2.50 4.70 
ร้อยละ 60 3.13 5.88 
ร้อยละ 70 4.17 7.83 
ราคาที่เสนอ 10 
บาท 

(ร้อยละ 
87.5) 

(ร้อยละ 
76.5) 

 หมายเหตุ: หากจัดขนมปังไส้หมูหยองเป็นชุดอาหาร
ว่าง ผู้ผลิตควรบวกต้นทุนบรรจุภัณฑ์ เครื่องดื่ม ค่าแรง และ
ค่าขนส่งในขั้นตอนที่ 7 ของต้นแบบก่อนเสนอราคา 
 
 0. ความรู้ความสามารถก่อนและหลังการ
ฝึกอบรม 
 ก่อนการฝึกอบรม ผู้ เข้ารับการฝึกอบรมมี
ความรู้ความสามารถโดยรวมอยู่ในระดับมาก (M = 
4.78, S.D. = 2.40( ข้อที่มีค่าเฉลี่ยต่ าที่สุดคือ การ
ทราบวิธีค านวณต้นทุนวัตถุดิบต่อชิ้น (M = 0.22( 
และการทราบวิธีค านวณต้นทุนรวมต่อสูตร (M = 
4.22(  
 หลังการฝึกอบรม ความรู้ความสามารถ
โดยรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด (M = 4.58 , S.D. = 
2.45( ข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุดคือ สามารถน าต้นแบบ
ไปปรับใช้กับสูตรขนมปังไส้อื่นได้ด้วยตนเอง (M = 
4.22( และความพึงพอใจโดยรวมต่อการฝึกอบรมอยู่
ในระดับมากที่สุด (M = 4.22, S.D. = 2.12(  
 เมื่อเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความรู้ความสามารถ
โดยรวม พบว่าหลังการฝึกอบรมสูงกว่าก่อนการ

ฝึกอบรมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .221       
(Z = -0.80, p < .221( ผลต่างเฉลี่ยเท่ากับ 2.02 
คะแนน (25% CI [2.15, 2.44](      ผลจาก Paired 
Samples t-test ให้ข้อสรุปเดียวกัน (t(78( = 4.17, 
p < .221( ขนาดอิทธิพลอยู่ในระดับใหญ่ (r = 2.21; 
Cohen's dz = 2.22( ผู้เข้ารับการฝึกอบรม 18 คน 
ร้อยละ 27.1( มีคะแนนเพิ่มขึ้น 12 คน (ร้อยละ 
04.5( คงที่ และ 1 คน (ร้อยละ 0.4( ลดลง ดังตาราง
ที่ 4 
 
ตารางที่ 4 เปรียบเทียบความรู้ความสามารถก่อน 
 และหลังการฝึกอบรม (n = 72( 

การวัด M S.D. Z t p 
ก่อนการ
ฝึกอบรม 4.28 0.43    

หลังการ
ฝึกอบรม 4.58 0.45 -

3.83 4.12 < 
.001 

หมายเหตุ: Z = Wilcoxon Signed-Rank Test; t = Paired 
Samples t-test (df = 78( 
 
สรุปและอภิปรายผล 
 ผลการวิจัยแสดงว่าต้นแบบระบบบัญชีต้นทุน
มาตรฐานช่วยให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมค านวณต้นทุน
ต่อชิ้นและก าหนดราคาขายได้ด้วยตนเอง ทั้งที่ส่วน
ใหญ่ไม่เคยท าหรือขายขนมปังมาก่อน ต้นแบบ
ลดทอนหลักการต้นทุนมาตรฐานซึ่งก าหนดต้นทุน
ล่วงหน้าจากปริมาณและราคามาตรฐานให้เหลือ
เพียง 4 ขั้นตอนที่ใช้การคูณ การบวก และการหาร 
ต่างจากระบบต้นทุนฐานกิจกรรมหรือระบบต้นทุน
งานสั่งท าที่ต้องจ าแนกกิจกรรมและตัวผลักดันต้นทุน
อย่างละเอียด ดังงานของกิตติยา ปริญญาสุรเดช 
และคณะ¹³ และ สิริยุพา เลิศกาญจนาพร และอิศรา 
วัฒนนภาเกษม14 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมจึงประเมินว่า
ต้นแบบระบบบัญชีเข้าใจง่ายและไม่ซับซ้อนในระดับ
มากที่สุด (M = 4.57( ผลนี้สอดคล้องกับงานของ 
Roffia และคณะ15 ที่พบว่าการฝึกอบรมและทักษะที่
จ ากัดเป็นอุปสรรคของการน าบัญชีต้นทุนมาใช้ใน

วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม การฝึกอบรมด้วย
เครื่องมือที่เรียบง่ายจึงช่วยลดอุปสรรคดังกล่าวได ้
 ก่อนการฝึกอบรม ผู้เข้ารับการฝึกอบรมร้อย
ละ 20.12 ระบุว่าเคยค านวณต้นทุนหรือตั้งราคาขาย
ด้วยตนเองมาก่อน แต่ข้อที่มีค่าเฉลี่ยต่ าที่สุดคือการ
ทราบวิธีค านวณต้นทุนวัตถุดิบต่อชิ้นและต้นทุนรวม
ต่อสูตร แสดงว่าการตั้งราคาเดิมอาจอาศัยการ
ประมาณมากกว่าการค านวณจากต้นทุนจริง หลัง
การฝึกอบรม ความรู้ความสามารถเพิ่มขึ้นอย่างมี
นั ยส าคัญและมี ขนาดอิทธิพลระดับ ใหญ่  ซึ่ ง
สอดคล้องกับงานของวรภร ศิลาเจริญธนกิจ¹ เรื่องวุ้น
มะพร้าวกะทิสด และวรภร ศิลาเจริญธนกิจ และก
ฤตยชญ์ ค ามิ่ง² เรื่องขนมไทยากิ ในชุมชนเดียวกัน ที่
พบว่าการวิเคราะห์ต้นทุนช่วยให้ผู้ผลิตก าหนดราคา
ขายได้อย่างสมเหตุสมผล และสอดคล้องกับงานของ
ภาวินีย์ ธนาอนวัช4 และภัทรภร กินิพันธ์2 ที่ใช้ข้อมูล
ต้นทุนต่อหน่วยเป็นฐานในการเสนอราคาขายใหม่
ให้แก่ผู้ผลิต ในกรอบของ Kirkpatrick ที่ Alsalamah 
และ Callinan12 น ามาใช้ประเมินการฝึกอบรม ผล
ดังกล่าวเป็นหลักฐานของการประเมินระดับปฏิกิริยา
และระดับการเรียนรู้ 
 ผลการวิเคราะห์ต้นทุนตอบโจทย์หลักของ
การศึกษา คือ ท าให้ชุมชนท้ายเกาะทราบว่าขนมปัง
ปลามีต้นทุน 1.75 บาทต่อชิ้น และขนมปังไส้หมู
หยองมีต้นทุน 7.05 บาทต่อชิ้น เหตุผลที่เปรียบเทียบ
ขนมปังสองชนิดซึ่งมีผู้ใช้ต่างกัน คือ ขนมปังปลาใช้
ให้อาหารปลา ส่วนขนมปังไส้หมูหยองใช้รับประทาน 
เพราะท้ังสองชนิดเป็นทางเลือกของครัวเรือนที่ใช้
ทักษะ อุปกรณ์ และแรงงานชุดเดียวกัน ครัวเรือนที่
ประกอบอาชีพเสริมมีเงินทุนและเวลาจ ากัด จึงต้อง
เลือกว่าจะผลิตชนิดใด หรือผลิตทั้งสองชนิดใน
สัดส่วนเท่าใด ผลการวิจัยชี้ว่าขนมปังปลามีต้นทุนต่ า
และอัตราก าไรขั้นต้นสูงกว่า (ร้อยละ 82.5( และมี
ตลาดรองรับจากนักท่องเที่ยวและผู้มาท าบุญในเขต
อภัยทานของวัดโบสถ์ซึ่งมีนักท่องเที่ยวจ านวนมาก 
ส่วนขนมปังไส้หมูหยองมีต้นทุนสูงกว่าเกือบ 7 เท่า
และอัตราก าไรขั้นต้นต่ ากว่า (ร้อยละ 22.52( แต่มี

ตลาดที่กว้างกว่า ทั้งตลาดชุมชนของฝากบริเวณวัด
และการจัดอาหารว่างส าหรับการอบรมสัมมนา 
ผู้ผลิตจึงสามารถใช้ข้อมูลต้นทุนร่วมกับความต้องการ
ของตลาดในการก าหนดสัดส่วนการผลิต เช่น เพิ่ม
การผลิตขนมปังปลาในช่วงวันหยุดที่มีนักท่องเที่ยว
มาก และรับผลิตขนมปังไส้หมูหยองตามค าสั่งซื้อ 
นอกจากนี้ ผู้เข้ารับการฝึกอบรมเสนอราคาชิ้นละ 12 
บาทเท่ากันทั้งสองชนิด ทั้งที่ต้นทุนต่างกัน ข้อมูล
ต้นทุนต่อชิ้นจึงช่วยให้ตั้งราคาแยกตามชนิดสินค้าได้
อย่างมีเหตุผล เช่นเดียวกับงานของนันทนา แจ้งสว่าง
5 ที่เสนอแนวทางก าหนดราคาขายกะหรี่ปั๊บจากผล
การวิ เคราะห์ต้นทุน ความแตกต่างของต้นทุน
ระหว่างขนมปังสองชนิดมาจากวัตถุดิบส่วนไส้  
สอดคล้องกับงานของรัญชิดา เบริล และคณะ10 ที่
พบว่าวัตถุดิบคิดเป็นร้อยละ 27.25 ของต้นทุนขนม
เปี๊ยะ และงานของนีรนาท เสนาจันทร์8 ที่แสดงว่า
การปรับราคาขายให้สะท้อนต้นทุนช่วยลดจ านวน
หน่วยที่ต้องขายเพื่อให้ถึงจุดคุ้มทุน อย่างไรก็ตาม 
อัตราก าไรขั้นต้นร้อยละ 22.52–82.52 ยังไม่รวม
ค่าแรง       ค่าอุปกรณ์ ค่าพลังงาน บรรจุภัณฑ์ และ
ต้นทุนคงที่อื่น ก าไรสุทธิที่แท้จริงจึงต่ ากว่านี้ ผู้ผลิต
ควรเพิ่มรายการต้นทุนดังกล่าวในขั้นตอนที่ 7 ของ
ต้นแบบเมื่อผลิตจริง 
 การวิจัยนี้มีข้อจ ากัด ได้แก่ 1( แบบแผนกลุ่ม
เดียวไม่มีกลุ่มควบคุม จึงไม่อาจสรุปได้ว่าการ
เปลี่ยนแปลงเกิดจากต้นแบบเพียงอย่างเดียว 7( 
ความรู้ความสามารถวัดจากการประเมินตนเอง และ
ข้อค าถามก่อนและหลังการฝึกอบรม    มีถ้อยค าไม่
เหมือนกันทุกข้อ การเปรียบเทียบจึง เป็นการ
เปรียบเทียบค่า เฉลี่ ย โดยรวมของด้านความรู้
ความสามารถ 0( คะแนนก่อนการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับสูงแล้ว ท าให้มีพื้นที่ส าหรับการเพิ่มขึ้นจ ากัด 
(Ceiling Effect) 4( ผลการค านวณในใบงานตรงกัน
ทุกคนเพราะใช้สูตรและราคาวัตถุดิบเดียวกัน จึงยัง
ไม่ได้ทดสอบการใช้ต้นแบบกับสูตรหรือราคาที่
แตกต่างกัน 5( ต้นทุนมาตรฐานต่อชิ้นของขนมปัง
ปลา/ขนมปังจืดรวมต้นทุนอื่นไว้ด้วย ขณะที่ขนมปัง
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ไส้หมูหยองคิดเฉพาะต้นทุนวัตถุดิบ ผลต่างของ
ต้นทุนระหว่างผลิตภัณฑ์ทั้งสองชนิด (1.12 บาท( จึง
อาจต่ ากว่าความเป็นจริง 2( ศึกษาขนมปังเพียง 7 
สูตร และยังไม่ได้ศึกษาปริมาณความต้องการของ
ตลาดแต่ละประเภท และ 2( ไม่มีข้อมูลเชิงคุณภาพ
จากค าถามปลายเปิด 
 
ข้อเสนอแนะ 
 ต้นแบบระบบบัญชี ต้นทุ นมาตรฐาน 4 
ขั้นตอนที่พัฒนาขึ้นท าให้ทราบว่าขนมปังปลา/ขนม
ปังจืดมีต้นทุนต่อชิ้น 1.75 บาท และขนมปังไส้หมู
หยองมีต้นทุนต่อชิ้น 7.05 บาท เมื่อขายชิ้นละ 12 
บาทมีก าไรขั้นต้นร้อยละ 82.52 และ 22.52 
ตามล าดับ ผู้เข้ารับการฝึกอบรมทุกคนค านวณได้ตรง
กับต้นทุนมาตรฐาน ความรู้ความสามารถหลังการ
ฝึกอบรมสูงกว่าก่อนการฝึกอบรมอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ และความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด 
ขนมปังทั้งสองชนิดมีต้นทุนต่อชิ้นและตลาดต่างกัน 
ข้อมูลต้นทุนจึงเป็นแนวทางให้ครัวเรือนเลือกผลิต
ชนิดใดชนิดหนึ่ง หรือผลิตทั้งสองชนิดในสัดส่วนที่
เหมาะกับตลาด การตั้งราคาบนฐานต้นทุนช่วยให้
ครัวเรือนมีรายได้ที่มั่นคงขึ้น ซึ่งเป็นแนวทางหนึ่งใน
การเสริมสร้างสุขภาวะทางเศรษฐกิจของชุมชน 
 ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ 1( 
หน่วยงานท่ีจัดฝึกอบรมอาชีพควรบรรจุการค านวณ
ต้นทุนด้วยต้นแบบไว้ในหลักสูตรฝึกทักษะการผลิต 
7( ควรขยายต้นแบบให้รวมค่าแรง ค่าพลังงาน และ
ค่าเสื่อมราคาอุปกรณ์ เพื่อค านวณต้นทุนเต็มและ
จุดคุ้มทุน 0( ผู้ผลิตในชุมชนควรก าหนดสัดส่วนการ
ผลิตและราคาขายของขนมปังแต่ละชนิดตามต้นทุน
ต่ อชิ้ นและตลาด โดยขนมปั งปลา เน้นตลาด
นักท่องเที่ยวในเขตอภัยทาน และขนมปังไส้หมูหยอง
เน้นตลาดของฝากและอาหารว่างส าหรับการอบรม
สัมมนา 4( ควรจัดท าต้นแบบในรูปแบบตาราง
ค านวณบนโทรศัพท์มือถือ เพื่อให้ปรับราคาวัตถุดิบ
ได้สะดวก ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 1( ควร
ติดตามผลหลังการฝึกอบรมเพื่อประเมินพฤติกรรม

การใช้ต้นแบบในการผลิตจริงและผลต่อรายได้ ซึ่ง
เป็นระดับที่ 0 และ 4 ตามกรอบของ Kirkpatrick ที่ 
Alsalamah และ Callinan12 น ามาใช้ 7( ควรใช้
แบบทดสอบวัดความรู้ที่มีข้อค าถามเดียวกันก่อนและ
หลังการฝึกอบรม และมีกลุ่มเปรียบเทียบ 0( ควร
ศึกษาปริมาณความต้องการของตลาดขนมปังแต่ละ
ชนิด เพื่อหาสัดส่วนการผลิตที่ให้ก าไรสูงสุด และ 4( 
ควรทดสอบการใช้ต้นแบบกับขนมปังไส้ชนิดอื่น เช่น 
ไส้ลูกเกดและไส้ทูน่า 
 
กิตติกรรมประกาศ 
 ผู้วิจัยขอขอบคุณผู้เข้ารับการฝึกอบรมชุมชน
ต าบลท้ายเกาะ อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี ทุก
ท่ า น ที่ ใ ห้ ข้ อ มู ล  วิ ท ย า ลั ย อ า ชี ว ศึ ก ษ า
พระนครศรีอยุธยาท่ี ร่วมจัดการฝึกอบรม และ
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ ที่สนับสนุนโครงการ 
 
การเปิดเผยการใชป้ัญญาประดิษฐ์ )AI 
Disclosure) 
 ผู้วิจัยใช้เครื่องมือปัญญาประดิษฐ์ (Claude 
(Anthropic) ช่วยในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ก า ร ร่ า ง และ เ รี ยบ เ รี ย ง ต้ น ฉ บั บ  ก า รสื บค้ น
เอกสารอ้างอิง ข้อมูลทั้ งหมดในการวิจัยนี้ เก็บ
รวบรวมโดยผู้วิจัยจากผู้เข้ารับการฝึกอบรมจริง ไม่ได้
สร้างขึ้นโดยปัญญาประดิษฐ์ ข้อมูลที่น าไปวิเคราะห์
ใช้รหัสผู้ตอบ ไม่มีข้อมูลระบุตัวบุคคล การออกแบบ
การวิจัย การก าหนดประเด็นและขอบเขต ข้อมูล
บริบทของพื้นที่ และการตีความผลการวิจัยเป็นของ
ผู้วิจัย ผู้วิจัยได้ตรวจสอบผลการวิเคราะห์กับข้อมูล
ดิบ และตรวจสอบเอกสารอ้างอิงทุกรายการกับ
แหล่งต้นฉบับแล้ว ปัญญาประดิษฐ์ไม่ได้เป็นผู้แต่ง
บทความนี้ ผู้วิจัยรับผิดชอบต่อความถูกต้องของ
เนื้อหาทั้งหมด 
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ไส้หมูหยองคิดเฉพาะต้นทุนวัตถุดิบ ผลต่างของ
ต้นทุนระหว่างผลิตภัณฑ์ทั้งสองชนิด (1.12 บาท( จึง
อาจต่ ากว่าความเป็นจริง 2( ศึกษาขนมปังเพียง 7 
สูตร และยังไม่ได้ศึกษาปริมาณความต้องการของ
ตลาดแต่ละประเภท และ 2( ไม่มีข้อมูลเชิงคุณภาพ
จากค าถามปลายเปิด 
 
ข้อเสนอแนะ 
 ต้นแบบระบบบัญชี ต้นทุ นมาตรฐาน 4 
ขั้นตอนที่พัฒนาขึ้นท าให้ทราบว่าขนมปังปลา/ขนม
ปังจืดมีต้นทุนต่อชิ้น 1.75 บาท และขนมปังไส้หมู
หยองมีต้นทุนต่อชิ้น 7.05 บาท เมื่อขายชิ้นละ 12 
บาทมีก าไรขั้นต้นร้อยละ 82.52 และ 22.52 
ตามล าดับ ผู้เข้ารับการฝึกอบรมทุกคนค านวณได้ตรง
กับต้นทุนมาตรฐาน ความรู้ความสามารถหลังการ
ฝึกอบรมสูงกว่าก่อนการฝึกอบรมอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ และความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด 
ขนมปังทั้งสองชนิดมีต้นทุนต่อชิ้นและตลาดต่างกัน 
ข้อมูลต้นทุนจึงเป็นแนวทางให้ครัวเรือนเลือกผลิต
ชนิดใดชนิดหนึ่ง หรือผลิตทั้งสองชนิดในสัดส่วนที่
เหมาะกับตลาด การตั้งราคาบนฐานต้นทุนช่วยให้
ครัวเรือนมีรายได้ที่มั่นคงขึ้น ซึ่งเป็นแนวทางหนึ่งใน
การเสริมสร้างสุขภาวะทางเศรษฐกิจของชุมชน 
 ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ 1( 
หน่วยงานที่จัดฝึกอบรมอาชีพควรบรรจุการค านวณ
ต้นทุนด้วยต้นแบบไว้ในหลักสูตรฝึกทักษะการผลิต 
7( ควรขยายต้นแบบให้รวมค่าแรง ค่าพลังงาน และ
ค่าเสื่อมราคาอุปกรณ์ เพื่อค านวณต้นทุนเต็มและ
จุดคุ้มทุน 0( ผู้ผลิตในชุมชนควรก าหนดสัดส่วนการ
ผลิตและราคาขายของขนมปังแต่ละชนิดตามต้นทุน
ต่ อชิ้ นและตลาด โดยขนมปั งปลา เน้นตลาด
นักท่องเที่ยวในเขตอภัยทาน และขนมปังไส้หมูหยอง
เน้นตลาดของฝากและอาหารว่างส าหรับการอบรม
สัมมนา 4( ควรจัดท าต้นแบบในรูปแบบตาราง
ค านวณบนโทรศัพท์มือถือ เพื่อให้ปรับราคาวัตถุดิบ
ได้สะดวก ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป 1( ควร
ติดตามผลหลังการฝึกอบรมเพื่อประเมินพฤติกรรม

การใช้ต้นแบบในการผลิตจริงและผลต่อรายได้ ซึ่ง
เป็นระดับที่ 0 และ 4 ตามกรอบของ Kirkpatrick ที่ 
Alsalamah และ Callinan12 น ามาใช้ 7( ควรใช้
แบบทดสอบวัดความรู้ที่มีข้อค าถามเดียวกันก่อนและ
หลังการฝึกอบรม และมีกลุ่มเปรียบเทียบ 0( ควร
ศึกษาปริมาณความต้องการของตลาดขนมปังแต่ละ
ชนิด เพื่อหาสัดส่วนการผลิตที่ให้ก าไรสูงสุด และ 4( 
ควรทดสอบการใช้ต้นแบบกับขนมปังไส้ชนิดอื่น เช่น 
ไส้ลูกเกดและไส้ทูน่า 
 
กิตติกรรมประกาศ 
 ผู้วิจัยขอขอบคุณผู้เข้ารับการฝึกอบรมชุมชน
ต าบลท้ายเกาะ อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี ทุก
ท่ า น ที่ ใ ห้ ข้ อ มู ล  วิ ท ย า ลั ย อ า ชี ว ศึ ก ษ า
พระนครศรีอยุธยาที่ ร่วมจัดการฝึกอบรม และ
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ ที่สนับสนุนโครงการ 
 
การเปิดเผยการใชป้ัญญาประดิษฐ์ )AI 
Disclosure) 
 ผู้วิจัยใช้เครื่องมือปัญญาประดิษฐ์ (Claude 
(Anthropic) ช่วยในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ก า ร ร่ า ง และ เ รี ยบ เ รี ย ง ต้ น ฉ บั บ  ก า ร สื บค้ น
เอกสารอ้างอิง ข้อมูลทั้ งหมดในการวิจัยนี้ เก็บ
รวบรวมโดยผู้วิจัยจากผู้เข้ารับการฝึกอบรมจริง ไม่ได้
สร้างขึ้นโดยปัญญาประดิษฐ์ ข้อมูลที่น าไปวิเคราะห์
ใช้รหัสผู้ตอบ ไม่มีข้อมูลระบุตัวบุคคล การออกแบบ
การวิจัย การก าหนดประเด็นและขอบเขต ข้อมูล
บริบทของพื้นที่ และการตีความผลการวิจัยเป็นของ
ผู้วิจัย ผู้วิจัยได้ตรวจสอบผลการวิเคราะห์กับข้อมูล
ดิบ และตรวจสอบเอกสารอ้างอิงทุกรายการกับ
แหล่งต้นฉบับแล้ว ปัญญาประดิษฐ์ไม่ได้เป็นผู้แต่ง
บทความนี้ ผู้วิจัยรับผิดชอบต่อความถูกต้องของ
เนื้อหาทั้งหมด 
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