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บทคัดย่อ 
 เครื่องแกงใต้เป็นส่วนประกอบอาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์ ปัจจุบัน
มีการขยายการผลิตเพื่อเป็นรายได้เสริมให้กับครัวเรือน งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์
เพื่อประเมินศักยภาพของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตเครื่องแกงในจังหวัดสงขลา 
ในด้านการจัดการความปลอดภัยอาหารตามหลักเกณฑ์ของมาตรฐานการผลิต
ขั้นต้น (primary GMP) โดยจัดแบ่งกลุ่มตามคะแนนเกณฑ์มาตรฐานได้เป็น  
3 กลุ่ม คือ กลุ่มที่มีความพร้อมสูง ปานกลาง และต่่า และเปรียบเทียบต้นทุน
ของการผลิต โดยใช้หลักการจ่าแนกต้นทุนตามส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ การ
เก็บข้อมูลท่าโดยการส่ารวจเพื่อประเมินสถานที่ผลิตตามเกณฑ์ primary GMP 
สัมภาษณ์ผู้บริหารหลักของกลุ่มฯ จ่านวน 40 กลุ่ม พบว่า ค่าใช้จ่ายด้านวัตถุดิบ
เป็นต้นทุนหลักของการผลิต กลุ่มเครื่องแกงที่มีความพร้อมสูงจะมีต้นทุนการ
ผลิตเครื่องแกงต่อหน่วยต่่าที่สุด เนื่องจากมีการจัดการด้านวัตถุดิบโดยการซื้อ
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สะสมไว้เพื่อหลีกเลี่ยงความผันผวนของราคาและเพื่อความต่อเนื่องของการผลิต 
มีการจัดสรรค่าใช้จ่ายด้านต่าง  ๆ  ที่เป็นระบบมากกว่ากลุ่มที่มีความพร้อมต่่า 
การศึกษานี้ท่าให้ทราบข้อจ่ากัดและศักยภาพในการเพิ่มความสามารถในการ
พัฒนากลุ่มวิสาหกิจชุมชนเครื่องแกงให้ได้รับมาตรฐาน และทราบข้อมูลด้าน
ต้นทุนการผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่มีความพร้อมด้านมาตรฐานขั้นต้น 
ที่ต่างกัน น่าไปสู่การจัดการที่ดี การวางแผนและควบคุมต้นทุนการผลิตที่มี
ประสิทธิภาพ รวมทั้งการสร้างเครือข่ายการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างภาครัฐและ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนในการจัดการด้านต้นทุนการผลิต และมาตรฐานผลิตภัณฑ์
เพื่อเป็นการเสริมสร้างรายได้ให้กับครัวเรือนในชุมชน  
 
ค าส าคัญ: กลุ่มวิสาหกิจชุมชน เครื่องแกง ต้นทุนการผลิต มาตรฐานการผลิต
ขั้นต้น 
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Abstract  
 Southern Thailand curry paste is an identity food ingredient. 
Nowadays, its production has been scaled up to generate a 
supplemental income for local households. It is therefore necessary 
to have a production process that protects health of consumers. 
The objectives of this study were to determine the cost for safe 
curry paste production of 40 curry paste producing community 
enterprises in Songkla province by the concept of cost of 
manufactured product. Data collection was carried out by assessing 
and scoring the operation at production sites based on the primary 
Good Manufacturing Practice (pGMP) criteria associated with 
interviewing the chairman and principal committees of the 
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community enterprises. Curry paste producing groups were classified 
into three groups according to their level of readiness to be 
complied with the pGMP standard ranging from high, medium, and 
low. Data analysis showed that the major part of the production 
cost came from raw materials expense. We found that the high level 
group had the lowest production per unit cost due to its ability to 
purchase and stock raw materials in advance so as to avoid prices 
fluctuation and to secure the continuation of the production supply. 
Budget was also systematically allocated in the case of the high 
level group. This study reveals the limitations and potential for 
enhancing capacity development of each curry paste community 
enterprise to meet the primary standards. Noticing the cost of 
production of community enterprises with different basic standards 
leads to good management, efficient planning and cost control.  
In addition, creating a network of shared learning between 
governmental sector and community enterprises in managing 
production costs and product standards brings to generate income 
for households in the community. 
 
Keywords:  Community Enterprises, Curry Paste, Production Costs, 
pGMP Standard 
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บทน า 
เครื่องแกงเป็นส่วนประกอบอาหารที่ส่าคัญส่าหรับทุกครัวเรือน 

ในภาคใต้ ท่าให้มีการผลิตเครื่องแกงในระดับชุมชนทั้งเพื่อการบริโภคภายใน
พื้นที่และจ่าหน่ายส่วนที่เหลือ กระบวนการผลิตในแต่ละชุมชนมีรูปแบบ 
การบริหารจัดการที่แตกต่างกัน เป็นปัจจัยหลักในการก่าหนดว่ากลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนจะได้รับเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้นหรือไม่ การได้รับเกณฑ์มาตรฐาน
การผลิตขั้นต้น เป็นส่วนหนึ่งของการพัฒนาให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่ท่าการผลิต
เครื่องแกง ได้รับการยกระดับมาตรฐานให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับของตลาด 
และสามารถขยายช่องทางการจ่าหน่ายที่จะท่าให้มีรายได้อย่างต่อเนื่อง เพื่อ 
การด่ารงอยู่ของกลุ่มอย่างยั่งยืน ดังนั้น ในการผลิตจึงมีความจ่าเป็นต้องได้
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงผลิตที่เป็นไปตามหลักเกณฑ์พื้นฐานเกี่ยวกับการปฏิบัติ 
ที่ดีในกระบวนการผลิต เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยต่อการบริโภค  
ถูกสุขลักษณะ เป็นการคุ้มครองสุขภาพและสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภค  
สิ่งที่ส่าคัญเพื่อประกอบการตัดสินใจให้กับผู้ผลิตอีกประการหนึ่ง  คือ ระบบ
ข้อมูลที่เพียงพอในด้านต้นทุน เพื่อจะเป็นข้อมูลในการวางแผนและควบคุมการ
ด่าเนินงานของกิจการให้เกิดการประหยัด มีข้อมูลเพื่อการตัดสินใจน่าไปสู่การ
บริหารจัดการอย่างมีประสิทธิภาพเพื่อให้กลุ่มมีความยั่งยืนต่อไป 

สงขลาเป็นจังหวัดที่มีเกษตรกรผู้ผลิตพริกและมีกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
ท่าการแปรรูปพริกเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องแกงที่ส่าคัญแห่งหนึ่งในภาคใต้ จาก
ฐานข้อมูลระบบสารสนเทศวิสาหกิจชุมชนของกรมส่งเสริมการเกษตร ในจังหวัด
สงขลามีวิสาหกิจชุมชนผลิตเครื่องแกงประมาณ 44 ราย แต่มีเพียงประมาณ  
1 - 2 ราย ที่เคยได้รับการจัดให้อยู่ในระดับวิสาหกิจชุมชนดีเด่นซึ่งใช้หลักเกณฑ์
ในการประเมินศักยภาพของวิสาหกิจชุมชน 6 ด้าน ได้แก่ การบริหารองค์กร
ทิศทางของวิสาหกิจชุมชน การวางแผนด่าเนินการ การบริหารตลาด การจัดการ
ความรู้และข้อมูลข่าวสาร การบริหารสมาชิก และกระบวนการจัดการสินค้าและ
บริการ โดยหลักเกณฑ์ในส่วนของการจัดการสินค้าและบริการจะเน้นด้านการ
บริหารเชื่อมโยงกิจกรรมที่ก่อให้เกิดรายได้ลดต้นทุนของกลุ่ม (Department of 
Agricultural Extension, n.d.) แล้วคัดเลือกกลุ่มที่มีแนวโน้มในการเติบโตที่ดี
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มาส่งเสริมต่อไป อย่างไรก็ตาม หลักเกณฑ์ในการประเมินเกี่ยวกับสินค้าและ
บริการข้างต้นยังไม่ได้มีการประเมินในด้านการจัดการคุณภาพความปลอดภัย
ของผลิตภัณฑ์อาหารรวมไปถึงการค่านวณต้นทุนการผลิตที่เกิดขึ้นจากการน่า
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในกระบวนการผลิตอาหารไปปฏิบัติอย่างเป็นรูปธรรม 
ดังนั้น ในการศึกษานี้จึงเห็นว่า การศึกษาศักยภาพในการจัดการความปลอดภัย
อาหารตามหลักการปฏิบัติที่ดีในกระบวนการผลิตและการวัดต้นทุนการผลิต
เพื่อเปรียบเทียบระหว่างกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตเครื่องแกงที่มีมาตรฐานการ
ผลิตที่ต่างกัน จะเป็นประโยชน์ต่อการวางแผนการผลิตด้านต้นทุนการผลิตของ
กลุ่มวิสาหกิจผลิตเครื่องแกงในจังหวัดสงขลา และเป็นต้นแบบให้กับพื้นที่ใน
จังหวัดอื่น ๆ ที่ท่าการผลิตเครื่องแกง เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในระดับวิสาหกจิ
ชุมชนให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้นและเป็นการพัฒนาศักยภาพการผลิตอาหารที่
ปลอดภัยน่าไปสู่ความมีมาตรฐานในการผลิตต่อไป 

 
วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 

1. เพื่อประเมินศักยภาพของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตเครื่องแกงในด้าน
การจัดการความปลอดภัยอาหารตามหลักเกณฑ์ของมาตรฐานการผลิตขั้นต้น 
(primary GMP: pGMP)  

2. เพื่อเป็นการเปรียบเทียบต้นทุนการผลิตเครื่องแกงปลอดภัยที่มีการ
จัดแบ่งกลุ่มตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น และน่าไปพัฒนาศักยภาพกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนผลิตเครื่องแกงปลอดภัยในจังหวัดสงขลา  

 
ขอบเขตของการศึกษา 
 งานวิจัยนี้ท่าการประเมินสถานที่ผลิตเครื่องแกงและกระบวนการ
ท่างานของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตเครื่องแกงจ่านวน 40 ราย ที่กระจายตัวอยู่
ในพื้นที่ 13 อ่าเภอของจังหวัดสงขลา โดยท่าการประเมินศักยภาพ และข้อจ่ากัด
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตเครื่องแกงในด้านการบริหารจัดการความปลอดภัย
อาหาร และศึกษาเปรียบเทียบต้นทุนการผลิตแต่ละกลุ่มตามหลักเกณฑ์การจัด
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แบ่งกลุ่มมาตรฐานการผลิตขั้นต้น ครอบคลุมช่วงเวลาตั้งแต่เดือนพฤษภาคม -
ตุลาคม พ.ศ. 2562 
 
ทบทวนวรรณกรรมและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง  
 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 ด้าน ได้แก่ ด้านที่
เก่ียวข้องกับมาตรฐานความปลอดภัยอาหารกับด้านต้นทุน ดังนี้ 
 ด้านมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 
 มาตรฐาน GMP หรือ Good Manufacturing Practice ในด้านการ
ผลิตอาหารมีที่มาจาก General Principles of Food Hygiene ที่เป็นมาตรฐาน
อาหารระหว่างประเทศของ FAO/WHO (Codex) หมายถึง หลักเกณฑ์วิธีการ 
ที่ดีในการผลิตอาหารที่ก่าหนดขึ้นให้ผู้ผลิตอาหารได้ปฏิบัติตาม เพื่อเป็นการ
รับประกันว่าจะผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย โดยเน้นการป้องกันและขจัดความ
เสี่ยงที่จะท่าให้อาหารเป็นอันตรายต่อการบริโภค ส่าหรับมาตรฐาน GMP ของ
ประเทศไทยที่ก่ากับดูแลโดยส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้มีการ
แบ่ง GMP ออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ (1) General GMP ที่ใช้กับอาหารทุก
ประเภท และ (2) Specific GMP ที่มีการเพิ่มข้อก่าหนดส่าหรับเฉพาะประเภท
อาหาร เช่น น้่าบริโภค นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว หลักการของ GMP ครอบคลุม
ตั้งแต่สถานที่ตั้งของสถานประกอบการ โครงสร้างอาคาร กระบวนการผลิตที่ด ี
มีความปลอดภัย และมีคุณภาพได้มาตรฐานทุกขั้ นตอน ตั้ งแต่ เริ่มต้น 
วางแผนการผลิต ระบบควบคุมตั้งแต่วัตถุดิบ ระหว่างการผลิต ผลิตภัณฑ์
ส่าเร็จรูป การจัดเก็บ การควบคุมคุณภาพ และการขนส่งจนถึงผู้บริโภค มีการ
บันทึกข้อมูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์รวมถึงระบบการ
จัดการที่ดีในเรื่องสุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงานและสถานท่ีผลิต GMP เป็นระบบ
ประกันคุณภาพพื้นฐานที่ต้องมีก่อนจะพัฒนาไปสู่ระบบประกันคุณภาพอ่ืน ๆ  
ที่สูงขึ้นต่อไป เช่น HACCP (Hazards Analysis and Critical Control Points) 
และ ISO 9000 (Deeprasertwong, n.d.) ส่าหรับผู้ผลิตอาหารที่ใช้กระบวนการ
แปรรูปไม่ซับซ้อนหรือมีก่าลังการผลิตในสถานประกอบการน้อยกว่าห้าแรงม้า
จะใช้หลักเกณฑ์วิธีการผลิตที่ดีขั้นต้นหรือมาตรฐานการผลิตขั้นต้น (pGMP)  
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ที่ให้ความส่าคัญในเรื่องของการจัดเตรียมสถานที่ผลิตและการควบคุมการใช้
วัตถุเจือปนอาหาร โดยผู้ผลิตอาหารจะต้องยึดหลักปฏิบัติสามประการ ได้แก่  
(1) การลดการปนเปื้อนเบื้องต้น (2) การท่าลายยับยั้งจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค
หรือท่าให้อาหารเน่าเสีย (3) การป้องกันการปนเปื้อนซ้่าหลังการฆ่าเชื้อ (Ministry 
of Public Health, n.d.) 
 ประเด็นการวิจัยด้านความปลอดภัยอาหารที่ผลิตโดยกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนผู้ผลิตอาหารที่สืบค้นได้จะถูกรวมอยู่ในหมวดของการยกระดับมาตรฐาน
คุณภาพของผลิตภัณฑ์จากวิสาหกิจชุมชน โดยมีการกล่าวถึงเรื่องของการ
ปรับปรุงสุขลักษณะของกระบวนการผลิตเพื่อขอรับรองมาตรฐานจากส่านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) มาตรฐานผลิตภัณฑ์ (Boonmee et al., 
2014) การขอการรับรองมาตรฐานสากล เช่น GMP เพื่อยกระดับคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ (Prommaroeng, 2019) นอกจากนี้ งานวิจัยที่ผ่านมาจะมุ่งเน้นไป
ในด้านของการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป การยืดอายุการ
เก็บรักษาด้วยการเลือกบรรจุภัณฑ์ที่ เหมาะสม การบริหารการผลิตและ
การตลาด (Jensantikul, 2018) หรือเป็นการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ดีขึ้น
และได้อยู่ในระดับพรีเมียมเพื่อขยายตลาดในประเทศก่อนแล้วจึงด่าเนินการขอ
มาตรฐานจาก อย. เพื่อเจาะตลาดต่างประเทศ (Changwatchai, 2014) ปัจจัย
ของการประสบความส่าเร็จของผลิตภัณฑ์อาหาร เครื่องดื่ม จะเกี่ยวข้องกับการ
ยอมรับของตลาดและผู้บริโภค รวมถึงมีการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่าง
ต่อเนื่องเป็นส่าคัญ (Cheamngoan, Chumjai, & Sriboonruang, 2018) 
 ด้านต้นทุน 

ต้นทุน หมายถึง “มูลค่าของทรัพยากรที่สูญเสียไปเพื่อให้ได้สินค้าหรือ
บริการ โดยมูลค่านั้นต้องสามารถวัดได้เป็นหน่วยเงินตรา...” (Auejirapongpan, 
2008) โดยในการผลิตสินค้า องค์ประกอบของต้นทุนที่ใช้ในการผลิต แบ่งเป็น  
3 กลุ่ม คือ (1) ต้นทุนวัตถุดิบ (2) ต้นทุนแรงงาน และ (3) ค่าใช้จ่ายการผลิต 
(Van Derbeck, 2013) 

ต้นทุนรวมของสินค้า ประกอบด้วยสองส่วนหลัก คือ (1) ต้นทุนในส่วน
การผลิต ประกอบด้วย ผลรวมของค่าวัตถุดิบ ค่าแรงงานและค่าใช้จ่ายในการผลิต 

การศึกษาเปรียบเทียบต้นทุนเพื่อพัฒนาศักยภาพการผลิต

เครื่องแกงปลอดภัยตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้น: 
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และ (2) ส่วนที่เป็นค่าใช้จ่ายที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ได้แก่ ค่าใช้จ่ายในการ
ขายและการด่าเนินการ เช่น เงินเดือนพนักงานขาย ค่าการตลาด ค่าเช่า
ส่านักงาน ค่าสาธารณูปโภค (ค่าไฟฟ้า ค่าน้่าประปา ค่าโทรศัพท์ ค่าน้่ามันรถ 
ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ด) เป็นต้น  

การศึกษาด้านต้นทุนการผลิตมีการจ่าแนกต้นทุนในลักษณะต่าง ๆ 
ดังนี้   

1. การจ่าแนกต้นทุนตามส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ โดยส่วนประกอบ
ของต้นทุน ได้แก่ ต้นทุนวัตถุดิบทางตรง ค่าแรงทางตรง และค่าใช้จ่ายในการ
ผลิต 

2. การจ่าแนกต้นทุนตามความส่าคัญและลักษณะของต้นทุนการผลิต 
มีลักษณะต้นทุนการผลิตที่คล้ายคลึงกับแบบที่ 1 โดยมีการจ่าแนกต้นทุนตาม
ความส่าคัญและลักษณะของต้นทุนการผลิตเป็น 2 ประเภท  คือ (1) ต้นทุน
ขั้นต้น (ผลรวมของวัตถุดิบทางตรงและค่าแรงงานทางตรง) และ (2) ต้นทุนแปร
สภาพ (หมายถึงต้นทุนที่เกี่ยวกับการแปรสภาพจากวัตถุดิบทางตรงให้กลาย 
เป็นสินค้าส่าเร็จรูป) ต้นทุนแปรสภาพประกอบด้วย ค่าแรงงานทางตรงและ
ค่าใช้จ่ายในการผลิต 

3. การจ่าแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับระดับของกิจกรรม โดย
สามารถจ่าแนกต้นทุนได้เป็นต้นทุนผันแปร (ต้นทุนรวมเปลี่ยนแปลงไปตาม
ปริมาณการผลิต) ต้นทุนคงที่ (ต้นทุนรวมที่ไม่เปล่ียนแปลงไปตามปริมาณการ
ผลิต) และต้นทุนผสม (ต้นทุนมีลักษณะของต้นทุนคงที่รวมกับต้นทุนผันแปร 
ในช่วงการด่าเนินกิจกรรมที่มีความหมายต่อการตัดสินใจ ซึ่งต้นทุนประเภทนี้ 
ท่าได้โดยการใช้เทคนิคการวิเคราะห์และประมาณต้นทุน)  

4. การจ่าแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับหน่วยต้นทุน โดยจ่าแนกเปน็
ต้นทุนทางตรง และต้นทุนทางอ้อม 

5. การจ่าแนกต้นทุนตามหน้าที่งานในสายการผลิต โดยจ่าแนกต้นทุน
ที่เกิดขึ้นในแผนกต่าง ๆ คือ ต้นทุนแผนกการผลิตและแผนกบริการ  

6. การจ่าแนกต้นทุนตามหน้าที่งานในกิจการโดยจ่าแนกต้นทุนตาม
หน้าที่งานในกิจการนั้น ๆ 
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7. การจ่าแนกต้นทุนตามงวดเวลาในการแสดงผลการด่าเนินงาน โดย
จ่าแนกต้นทุนเป็นต้นทุนผลิตภัณฑ์ และต้นทุนงวดเวลา 

8. การจ่าแนกต้นทุนตามความสัมพันธ์กับเวลา จ่าแนกเป็นต้นทุนใน
อดีต ต้นทุนทดแทน และต้นทุนในอนาคต 

9. การจ่าแนกต้นทุนตามลักษณะของความรับผิดชอบ จ่าแนกเป็น
ต้นทุนที่ควบคุมได้และไม่ได้ 

10. การจ่าแนกต้นทุนตามการวิเคราะห์ปัญหาเพื่อการตัดสินใจ 
จ่าแนกเป็นต้นทุนจม ต้นทุนที่หลีกเลี่ยงได้ ต้นทุนเสียโอกาส ต้นทุนที่แตกต่าง 
ต้นทุนส่วนเพิ่มต่อหน่วย (Auejirapongpan, 2008) 

นอกจากนี้ ยังมีงานศึกษาเรื่องต้นทุนการผลิตสินค้าเกษตรในรูปแบบ
ต่าง ๆ เพื่อดูความคุ้มค่าในการผลิต มีการเปรียบเทียบต้นทุนกับประเด็นต่าง ๆ 
คือ การเปรียบเทียบกับผลผลิต ผลิตภาพของแรงงาน การศึกษาเชิงเศรษฐกิจ
และสังคม การศึกษาเร่ืองการจัดการผลิต เช่น การศึกษาการจัดการการผลิต
พริกทั่วไปและพริกปลอดภัย โดยเปรียบเทียบต้นทุน ผลตอบแทนจากการปลูก
พริกทั่วไปและพริกปลอดภัยของเกษตรกร (Sornin & Athipanyakul, 2014) 
หรือการวิเคราะห์ต้นทุนผลตอบแทนของเกษตรกรผู้ปลูกพริกพื้นเมืองหัวเรือใน
เชิงเศรษฐกิจและสังคม (Khunthongjan, 2016) การศึกษาเรื่องห่วงโซ่อุปทาน
เครื่องแกงของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน โดยศึกษาปัจจัยน่าเข้าในกระบวนการผลิต 
ต้นทุนผลตอบแทน และวิถีการตลาดเครื่องแกง (Sangkorn, 2017) ทั้งนี้ การ
ศึกษาวิจัยส่วนใหญ่ที่สืบค้นได้เป็นการศึกษาด้านต้นทุนการผลิตสินค้าเกษตร
เพียงด้านเดียว โดยไม่มีการจ่าแนกกลุ่มหรือท่าการเปรียบเทียบข้อมูลกับบริบท
ที่เก่ียวข้องกับการผลิต เช่น การได้รับมาตรฐานการผลิต ศักยภาพหรือข้อจ่ากัด 
เป็นต้น 

ส่าหรับงานที่ศึกษานี้เป็นการวิเคราะห์เปรียบเทียบต้นทุนการผลิตของ
พริกและส่วนประกอบต่าง ๆ ที่น่ามาแปรรูปจนกระทั่งได้เป็นเครื่องแกง โดยจัด
กลุ่มการวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตออกเป็น 3 กลุ่ม ตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิต
ขั้นต้น และท่าการวิเคราะห์ต้นทุนในการผลิตของกลุ่มเครื่องแกง โดยมีระบบ
การจัดเก็บข้อมูลของกลุ่มผลิตเครื่องแกงที่ท่าการศึกษาในทุกกลุ่ม (40 กลุ่ม
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ตัวอย่าง) ครอบคลุมต้นทุนที่ใช้ในการผลิต ได้แก่ วัตถุดิบทางตรง ค่าแรง
ทางตรง และค่าใช้จ่ายในการผลิต โดยใช้แนวคิดการค่านวณต้นทุนการผลิต 
จ่าแนกต้นทุนตามส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ (Auejirapongpan, 2008)  

ข้อแตกต่างของงานศึกษานี้กับงานศึกษาอ่ืน ๆ คือ การศึกษาในเชิง
เปรียบเทียบต้นทุนการผลิตในการผลิตเคร่ืองแกงของกลุ่มผลิตเครื่องแกงตาม
ระดับความพร้อมที่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้น เพื่อให้เห็นความ
แตกต่างของต้นทุนการผลิตแต่ละกลุ่ม และน่าไปสู่การบริหารจัดการเรื่องต้นทุน
การผลิต  

 
วิธีการด าเนินการวิจัย 

กลุ่มตัวอย่างในการวิจัย คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตเครื่องแกง
จ่านวน 40 ราย ที่กระจายตัวอยู่ในพื้นที่ทั้ง 13 อ่าเภอของจังหวัดสงขลา  
จากจ่านวนวิสาหกิจชุมชนเครื่องแกงที่มีรายชื่ออยู่ในระบบสารสนเทศของ 
กรมส่งเสริมการเกษตรที่สืบค้นได้ในช่วงเดือนพฤษภาคม ถึงเดือนกันยายน  
พ.ศ. 2562 จ่านวน 44 ราย ทั้งนี้ มีขั้นตอนในการด่าเนินการวิจัย ดังนี้  

1. ส่ารวจและประเมินสภาพกระบวนการผลิตและสถานท่ีผลิตของ
กลุ่มผู้ผลิตเครื่องแกง จ่านวน 40 กลุ่ม ท่าการให้คะแนนอ้างอิงตามเกณฑ์
มาตรฐานความปลอดภัยขั้นต้น ทั้ง 6 ด้าน ได้แก่ สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล 
การบ่ารุงรักษาและการท่าความสะอาด และสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน ตาม
แบบการให้คะแนน primary GMP ของส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ซึ่งจะมีระดับการให้คะแนน 3 ค่า ได้แก่ ระดับดี = 2 คะแนน ระดับพอใช้ =1 
คะแนน และระดับต้องปรับปรุง = 0 คะแนน รวมคะแนนที่ได้รับในแต่ละหัวข้อ
แล้วจัดแบ่งกลุ่มโดยใช้เทคนิคการจัดกลุ่มข้อมูลแบบ k-means (K-Means 
Clustering)  

2. เครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลเป็นแบบสอบถามชนิดมี
โครงสร้าง แบ่งเป็น 3 ส่วน คือ (1) ข้อมูลทั่วไป ได้แก่ วันที่จดทะเบียนก่อตั้ง
จ่านวนสมาชิก การแบ่งหน้าที่ จ่านวนเงินทุนเริ่มต้น และแหล่งเงินทุน ปัญหา
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อุปสรรคของการรวมกลุ่ม (2) ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดการด้านความปลอดภัย
อาหาร และ (3) ข้อมูลต้นทุนการผลิตเครื่องแกง ได้แก่ ค่าใช้จ่ายด้านวัตถุดิบ 
ที่ใช้ในการผลิต ราคา และปริมาณที่ใช้ในการผลิตแต่ละครั้ง ค่าใช้จ่ายในการ
ผลิตเครื่องแกง แหล่งวัตถุดิบที่น่ามาผลิต มูลค่าการลงทุนในสินทรัพย์ เช่น 
เครื่องจักรในการผลิต ค่าใช้จ่ายในการผลิต ค่าใช้จ่ายในการบริหาร เป็นต้น 

ในการเก็บข้อมูลใช้แบบสอบถามแบบมีโครงสร้าง และการสัมภาษณ์
เชิงลึก โดยผู้วิจัยเป็นผู้สัมภาษณ์ด้วยตนเอง ส่วนผู้ให้สัมภาษณ์คือประธานและ
กรรมการบริหารหลักของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตเครื่องแกงนั้น ๆ 

ข้อมูลที่ได้น่ามาวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติพื้นฐาน ได้แก่ จ่านวน ร้อยละ 
การค่านวณต้นทุนวัตถุดิบ มีวิธีการค่านวณ ดังนี้ 

Cm = Σ(Pi x Qi) / Qc 
โดยก่าหนดให้   

Cm = ต้นทุนวัตถุดิบ (Material Cost) หน่วย: บาท/1 กิโลกรัม  
Pi = ราคาของวัตถุดิบ (Material Price) หน่วย: บาท/1 กิโลกรัม 
Qi   = ปริมาณวัตถุดิบ (Material Quantity) ที่ใช้ต่อครั้ง หน่วย: กิโลกรัม 
Qc = ปริมาณเครื่องแกงที่ผลิตต่อครั้ง (Chili Paste Quantity) หน่วย: 

กิโลกรัม 
ส่วนการค่านวณหาต้นทุนรวมของสินค้า ประกอบด้วย สองส่วนหลัก

คือ (1) ต้นทุนในส่วนการผลิต ประกอบด้วย ผลรวมของค่าวัตถุดิบ ค่าแรงงาน
และค่าใช้จ่ายในการผลิต และ (2) ส่วนที่เป็นค่าใช้จ่ายที่ไม่เก่ียวข้องกับการผลิต
ได้แก ่ค่าใช้จ่ายในการขายและการด่าเนินการ 
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ผลการวิจัย 
ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มเครื่องแกง  

 ผลการศึกษาพบว่า อายุเฉลี่ยของการก่อตั้งกลุ่มที่ 1 จะน้อยกว่ากลุ่มที่ 
2 และกลุ่มที่ 2 น้อยกว่ากลุ่มที่ 3 แนวโน้มเป็นเช่นเดียวกันกับจ่านวนทุนเร่ิมต้น 
สะท้อนให้เห็นว่าจ่านวนสมาชิกเฉลี่ยที่มากกว่าในกรณีของกลุ่มที่ 3 เทียบกับ
กลุ่มที่ 1 และ 2 เพิ่มโอกาสในการรวบรวมทุนเริ่มต้นได้มากกว่า รูปแบบการ
ท่างานของทุกกลุ่มที่ส่ารวจมีการแบ่งหน้าที่อย่างมีโครงสร้างชัดเจน  ปัญหา
อุปสรรคที่ประสบทุกกลุ่ม ได้แก่ ความผันผวนของต้นทุนวัตถุดิบ ขาดคนช่วย
ท่างาน ขาดแคลนอุปกรณ์ เครื่องมือส่าหรับปรับปรุงคุณภาพการผลิต ในกลุ่ม 
ที่ 1 และ 2 จะมีปัญหาเรื่องการขาดโรงเรือนผลิต ในขณะที่กลุ่มที่ 2 และ 3  
พบปัญหาเรื่องคู่แข่งมาก กลุ่มที่ 1 และ 3 พบปัญหาขาดความรู้ด้านตลาด  
ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1  
ข้อมูลทั่วไปของกลุม่วิสาหกิจผลิตเครื่องแกง 

กลุ่ม
ที่ 

อายุ
เฉลี่ย 
(ปี) 

จ่านวน
สมาชิก
เฉลี่ย 
(คน) 

ทุนเริ่มต้น
เฉลี่ย 
(บาท) 

รูปแบบการ
ท่างาน 

ปัญหาอุปสรรค 
 

1 5.3 
 
 

28.5 21,707.69 มีโครงสร้าง
องค์กรที่

ก่าหนดความ
รับผิดชอบใน

การผลิต
ชัดเจน 

 

ขาดความรู้ทางการตลาด 
7.7% 

ไม่มีโรงเรือน  
38.5% 

ต้นทุนวัตถุดิบผันผวนมาก 
23.1% 

ไม่มีคนช่วยท่างาน  
23.1% 

ขาดแคลนอุปกรณ์เครื่องมือ 
7.7% 
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ตารางที่ 1  
ข้อมูลทั่วไปของกลุม่วิสาหกิจผลิตเครื่องแกง (ต่อ) 

กลุ่ม
ที่ 

อายุ
เฉลี่ย 
(ปี) 

จ่านวน
สมาชิก
เฉลี่ย 
(คน) 

ทุนเริ่มต้น
เฉลี่ย 
(บาท) 

รูปแบบการ
ท่างาน 

ปัญหาอุปสรรค 
 

2 7.3 
 
 

26.8 75,030.77 เช่นเดียวกับ
กลุ่มที่ 1 

 

โรงเรือนไม่พร้อมขอรับรอง
มาตรฐาน  
15.4% 

ไม่มีคนช่วยท่างาน  
15.4% 

ต้นทุนวัตถุดิบผันผวนมาก 
38.5% 

ขาดแคลนอุปกรณ์เครื่องมือ 
23.1% 

มีคู่แข่งมาก 23.1% 
3 13.9 

 
 
 

36.8 525,021.43 เช่นเดียวกับ
กลุ่มที่ 1 

 

ไม่มีคนช่วยท่างาน  
28.6% 

ต้นทุนวัตถุดิบผันผวนมาก 
21.4% 

ขาดแคลนอุปกรณ์เครื่องมือ
ส่งผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

35.7% 
มีคู่แข่งมาก  

7.1% 
ขาดความรู้ทางการตลาด 

7.1% 
ที่มา: จากการส่ารวจ 
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การจัดการด้านความปลอดภัยอาหารกับเกณฑ์มาตรฐาน 
จากคะแนนการประเมินสถานที่ผลิตเครื่องแกงตามเกณฑ์มาตรฐาน 

pGMP สามารถน่ามาจัดกลุ่มข้อมูลแบบ k-means ซึ่งช่วยให้แบ่งกลุ่มคะแนน
การประเมินผู้ผลิตเครื่องแกงที่ส่ารวจทั้ง 40 ราย ได้เป็น 3 กลุ่ม โดยพบว่า 

กลุ่มที่ 1 มีจ่านวน 13 ราย มีคะแนนเฉลี่ยตามเกณฑ์ทั้ง 6 ด้านต่่าทีส่ดุ 
และมีคะแนนรวม 64 คะแนน ข้อจ่ากัดที่พบ คือ ไม่มีโรงเรือนผลิตเป็นสัดส่วน 
พื้นผิวที่ปฏิบัติงานและการเก็บอุปกรณ์เครื่องมือไม่สามารถป้องกันการปนเปื้อน
ข้ามได้ คุณภาพน้่าที่ใช้ในการผลิตยังไม่เหมาะสม การรักษาสุขลักษณะของ
ผู้ปฏิบัติงานยังไม่เหมาะสม จัดว่ามีความพร้อมในด้านการจัดการสถานที่ผลิตให้
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานน้อยที่สุด 

กลุ่มที่ 2 มีจ่านวน 13 ราย มีคะแนนเฉลี่ยตามเกณฑ์ทั้ง 6 ด้านใน
ระดับปานกลาง และมีคะแนนรวม 88 คะแนน ข้อจ่ากัดที่พบ คือ โรงเรือนผลิต
ยังไม่เป็นไปตามมาตรฐาน ผังการจัดวางเครื่องมือยังไม่สามารถป้องกันการ
ปนเปื้อนข้ามได้อย่างสมบูรณ์ การรักษาสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงานยังไม่
เหมาะสม มีความพร้อมในด้านการจัดการสถานที่ผลิตให้เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานในระดับปานกลาง 

กลุ่มที่ 3 มีจ่านวน 14 ราย มีคะแนนเฉลี่ยตามเกณฑ์ทั้ง 6 ด้านสูงกว่า
สองกลุ่มแรก และมีคะแนนรวม 124 คะแนน จัดว่ามีความพร้อมในด้านการ
จัดการสถานที่ผลิตให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานมากที่สุดและทุกรายได้รับการ
รับรองตามมาตรฐาน pGMP 

ด้านต้นทุนการผลิต 
จากการเก็บรวบรวมข้อมูลต้นทุนการผลิตโดยใช้หลักการจ่าแนกตน้ทนุ

ตามส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษาพบว่า ปัจจัยหลักในการผลิต 
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตเครื่องแกง คือ ต้นทุนผันแปร ซึ่งประกอบด้วย  
ค่าวัตถุดิบ ค่าจ้างแรงงานและค่าใช้จ่ายด้านการผลิต จากข้อมูลในตารางที่ 2 
จะเห็นได้ว่า ค่าใช้จ่ายที่สูงสุดในกลุ่มต้นทุนผันแปรคือค่าวัตถุดิบ รองลงมาคือ 
ค่าจ้างแรงงาน และค่าใช้จ่ายในการขาย ตามล่าดับ ส่วนต้นทุนคงที่ที่มีค่าใช้จา่ย
สูงสุด ได้แก่ ค่าบ่ารุงรักษาอุปกรณ์และอาคาร 
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ตารางที่ 2  
ต้นทนุจากการผลิตเครื่องแกงโดยเฉลี่ยจ าแนกตน้ทนุตามสว่นประกอบของผลิตภัณฑ์ 
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่จ าแนกกลุ่มโดยเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขัน้ต้น (N=40)  

 หน่วย: บาทต่อกิโลกรัม 
รายการ กลุ่มที่ 1 กลุ่มที่ 2 กลุ่มที่ 3 

ต้นทุนผันแปร    
  ค่าวัตถุดิบ 104.33 124.82 101.11 
  ค่าขนส่งวัตถุดิบ 1.60 1.96 1.54 
  ค่าจ้างแรงงาน 45.29 55.50 12.80 
  ค่าไฟฟ้า   2.09   1.08   0.85  
  ค่าน้่า 1.32  0.12 0.10 
  ค่าวัสดุสิ้นเปลือง (ได้แก ่   

แอลกอฮอล์ หมวกคลุมผม ถุงมือ) 
0.00 0.00 0.71 

  ค่าบรรจุภณัฑ์  4.97  7.04 1.77 
  ค่าใช้จ่ายด้านการขาย 27.00 10.14 11.09 
รวมต้นทุนผันแปร  186.6 200.66 129.97 
ต้นทุนคงที ่    
  ค่าใช้จ่ายในการรับรองมาตรฐาน 0.00 0.09 0.40 
  ค่าบ่ารุงรักษาอุปกรณ์และอาคาร 4.70 3.17 2.13 
  ค่าสวัสดิการและสาธารณประโยชน์

ของชุมชน 
0.22 1.21 3.16 

รวมต้นทุนคงที ่ 4.93 4.47 5.69 

รวมต้นทุนท้ังหมด 191.53 205.13 135.66 

ที่มา: จากการส่ารวจ 
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จากตารางที่ 2 พิจารณาในรายละเอียดตามประเภทของต้นทุน แบ่งได้
เป็นสองประเภทคือ (1) ต้นทุนผันแปร (2) ต้นทุนคงที่ ซึ่งมีข้อค้นพบดังนี้ 

1. ต้นทุนผันแปร 
 1.1 ต้นทุนผันแปรที่เป็นต้นทุนที่เก่ียวข้องกับการผลิต 
       1.1.1 ค่าวัตถุดิบ ในกลุ่มที่ 3 ค่าใช้จ่ายต่่าสุด (101.11 บาทต่อ

กิโลกรัม) รองจากกลุ่มที่ 1 (104.33 บาทต่อกิโลกรัม) และกลุ่มที่ 2 (124.82 
บาทต่อกิโลกรัม) มีค่าวัตถุดิบสูงสุด ข้อมูลจากการศึกษาพบว่า ในช่วงฤดูกาลที่
วัตถุดิบหลักในปัจจัยน่าเข้าที่เป็นส่วนผสมของการผลิตเครื่องแกงมีราคาถูก เชน่ 
พริกสด พริกไทย กลุ่มวิสาหกิจผลิตเครื่องแกงในกลุ่มที่ 3 จะมีการซื้อวัตถุดิบ
เก็บไว้ เพื่อป้องกันการขาดความต่อเนื่องในการผลิตและการเผชิญกับราคา
วัตถุดิบที่ปรับตัวสูงในฤดูกาลที่ขาดแคลน ในขณะที่กลุ่มที่ 1 และ 2 ไม่สามารถ
ท่าได้เนื่องจากขาดแคลนเงินทุน 

 1.1.2 ค่าขนส่งวัตถุดิบ ข้อมูลจากการศึกษาพบว่า ค่าใช้จ่าย
ด้านนี้ส่าหรับกลุ่มที่ 2 มีค่าใช้จ่ายสูงสุด (1.96 บาทต่อกิโลกรัม) รองลงมาคือ 
กลุ่มที่  1 (1.60 บาทต่อกิโลกรัม) และกลุ่มที่  3 (1.54 บาทต่อกิโลกรัม) 
ตามล่าดับ การที่กลุ่มที่ 1 และ 2 มีค่าใช้จ่ายด้านนี้สูงกว่ากลุ่มที่ 3 เนื่องจาก
ระบบการจ่ายค่าขนส่งวัตถุดิบส่าหรับกรณีกลุ่มเครื่องแกงที่มีขนาดการผลิต 
ไม่มากดังเช่นกลุ่มที่ 1 และ 2 นี้ ลักษณะการจ่ายค่าขนส่งวัตถุดิบจะจ่ายให้กับ
สมาชิกที่รับหน้าที่ซื้อวัตถุดิบในรูปของค่าน้่ามันเหมาจ่ายรายครั้ง ทั้งนี้  อัตรา 
ค่าน้่ามันขึ้นอยู่กับระยะทางระหว่างกลุ่มเครื่องแกงและร้านจ่าหน่ายวัตถุดิบ 
ส่วนกลุ่มที่มีขนาดการผลิตจ่านวนมากดังกลุ่มที่ 3 ค่าขนส่งวัตถุดิบเป็นการจ่าย
ให้กับร้านจ่าหน่ายวัตถุดิบที่น่าของมาส่งให้กับกลุ่มโดยตรง ซึ่งมีค่าใช้จ่ายที่ 
ถูกกว่า เนื่องจากมีการซื้อวัตถุดิบเป็นประจ่าและในปริมาณต่อครั้งที่มาก ทั้งนี้   
จากการศึกษาพบว่า รูปแบบของการบันทึกค่าแรงจะมีสมาชิกกลุ่มที่ได้รับ
มอบหมายให้จัดท่าบัญชีของกลุ่ม เป็นผู้บันทึกเวลาการท่างานของสมาชิก  
เพื่อรวบรวมในการจ่ายค่าแรงที่สมาชิกแต่ละคนมีส่วนร่วมในการผลิตในแต่ละวัน 

      1.1.3 ค่าจ้างแรงงาน จากการศึกษาพบว่า ค่าจ้างแรงงานสูงสุด
คือ กลุ่มที่ 2 (55.50 บาทต่อกิโลกรัม) รองลงมาคือ กลุ่มท่ี 1 (45.29 บาทต่อ
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กิโลกรัม) และกลุ่มที่ 3 (12.80 บาทต่อกิโลกรัม) ตามล่าดับ ทั้งนี้ เนื่องจาก
สมาชิกที่ท่าการผลิตในกลุ่มวิสาหกิจผลิตเคร่ืองแกง เป็นระบบการลงหุ้นเพื่อซื้อ
วัตถุดิบมาท่าการผลิต และร่วมกันผลิต ในกระบวนการผลิตเครื่องแกงในกลุ่ม 
ที่ 1 และ 2 เป็นกลุ่มที่ใช้แรงงานในการผลิตเป็นหลักมากกว่ากลุ่มที่ 3 ซึ่งมี
เครื่องจักรเป็นเครื่องทุ่นแรงแทนก่าลังคน 

 นอกจากนี้ ข้อมูลจากการศึกษาพบว่า ระบบการจ่ายค่าจ้าง
แรงงานของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตเครื่องแกงมีระบบแตกต่างกัน โดยค่าจ้าง
แรงงานขึ้นกับเปอร์เซ็นต์ของก่าไรสุทธิที่ได้รับจากการผลิตแต่ละครั้ง และหาร
ด้วยจ่านวนสมาชิกที่ท่าการผลิต โดยมีอัตราตั้งแต่ 20 ถึง 70 เปอร์เซ็นต์ โดย
ระบบการจ่ายหลายรูปแบบ ส่าหรับกลุ่มวิสาหกิจผลิตเครื่องแกงในกลุ่มที่ 3 ที่มี
ก่าลังการผลิตและมียอดขายในแต่ละวันจ่านวนมาก คือ มีทั้งระบบขายส่งและ
ขายปลีกในชุมชนจะมีการจ่ายค่าแรงเป็นรายครั้งของการผลิต ส่วนกลุ่มที่มี
ยอดขายในแต่ละวันจ่านวนไม่มากนัก จะจ่ายค่าแรงทุก ๆ รอบสี่เดือนและจ่าย
ค่าล่วงเวลาให้กับสมาชิกที่เป็นผู้ผลิตชั่วโมงละ 20 บาท  

    1.1.4 ค่าไฟฟ้า กรณีกลุ่มที่ ใช้พื้นที่สาธารณะซึ่งหน่วยงาน
ท้องถิ่นอนุญาต (กลุ่มที่ 1 และ 2) การจ่ายค่าไฟฟ้าเป็นการจ่ายให้กับผู้ให้ใช้
พื้นที่ คือ จ่ายให้กับวัด หรือพื้นที่ที่องค์การบริหารส่วนต่าบลจัดสรรให้ เช่น 
ศาลาว่าการประชาคม หอประชุมของชุมชน เป็นต้น รูปแบบการจ่ายค่าไฟ คือ 
การจ่ายให้กับกิจกรรมสาธารณะของชุมชนในรูปเงินท่าบุญรายปี การบริจาค
เครื่องแกงที่กลุ่มผลิตเพื่อช่วยงานสาธารณกุศล เช่น งานศพ ซึ่งค่าไฟสูงสุดคือ
กลุ่มที่ 1 รองลงมาคือกลุ่มที่ 2 และกลุ่มที่ 3 ตามล่าดับ โดยในกลุ่มที่ 3 การจ่าย
ค่าไฟฟ้าเป็นการจ่ายตามอัตราการใช้ไฟฟ้าประเภทที่อยู่อาศัย  

    1.1.5 ค่าน้่า จากการศึกษาพบว่า ค่าน้่าสูงสุดคือกลุ่มที่ 1 
รองลงมาคือกลุ่มที่ 2 และกลุ่มที่ 3 ตามล่าดับ กลุ่มวิสาหกิจผลิตเครื่องแกง 
(กลุ่มที่ 1 และ 2) ใช้น้่าเพื่อการล้างท่าความสะอาดวัตถุดิบ และภาชนะที่ใช้ใน
การผลิต โดยใช้น้่าบาดาล หรือประปาหมู่บ้านที่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นเป็น
ผู้รับผิดชอบค่าใช้จ่าย ส่วนกลุ่มที่มีพื้นที่หรือท่าการผลิตที่ที่อยู่อาศัยของตนเอง 
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(กลุ่มที่ 3) จ่ายค่าน้่าตามการใช้จ่ายจริงตามอัตราที่การประปาส่วนภูมิภาค หรือ 
การประปาหมู่บ้านก่าหนด 

     1.1.6 ค่าบรรจุภัณฑ์ จากการศึกษาพบว่า กลุ่มที่ 1 มีค่าใช้จ่าย
ในส่วนนี้ สูงที่สุด รองลงมาคือ กลุ่มที่ 2 และ 3 ตามล่าดับ เนื่องจากการบรรจุ
ผลิตภัณฑ์ในกลุ่มที่ 1 เป็นการขายแบบปลีกที่ปริมาณเครื่องแกงต้องใช้บรรจุ
ภัณฑ์แบบถุงพลาสติกขนาดเล็กจ่านวนมาก 

       1.1.7 ค่าวัสดุส้ินเปลือง จากการศึกษาพบว่า เป็นค่าใช้จ่ายที่มี
สัดส่วนน้อยที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับค่าใช้จ่ายด้านอ่ืน ๆ ของต้นทุนผันแปร  
มีเพียงกลุ่มวิสาหกิจการผลิตกลุ่มที่ 1 เท่านั้นที่ไม่มีค่าวัสดุสิ้นเปลือง ส่าหรับ
กลุ่มที่ 2 และ 3 มีค่าใช้จ่ายส่วนนี้ เนื่องจากเป็นกลุ่มที่มีขนาดการผลิตที่ใหญ่ขึน้ 
ผู้ที่เก่ียวข้องกับกระบวนการผลิตมีมากกว่าในกลุ่มที่ 1 และมีความจ่าเป็นต้องใช้
ให้เป็นไปตามข้อก่าหนดในการให้สินค้าได้มาตรฐานการผลิตที่ต้องค่านึงถึง
สุขอนามัย 

 1.2 ต้นทุนผันแปรที่เป็นต้นทุนที่ไม่เก่ียวข้องกับการผลิต 
     1.2.1 ค่าใช้จ่ายในการส่งเสริมการขาย จากการศึกษาพบว่า  

ในกลุ่มที่ 1 มีค่าใช้จ่ายสูงสุด รองลงมาคือ กลุ่มที่ 2 และ 3 ตามล่าดับ การที่
ค่าใช้จ่ายในการส่งเสริมการขายในกลุ่มที่ 1 สูง เนื่องจากการกระจายสินค้า 
สู่ผู้บริโภคในกลุ่มที่ 1 เป็นการขายตรงโดยสมาชิกในกลุ่มวิสาหกิจ การสร้าง
แรงจูงใจในการเพิ่มยอดขายของกลุ่มจึงเป็นการจ่ายโดยตรงให้กับสมาชิก  
ซึ่งต่างจากกลุ่มที่ 2 และ 3 ที่มีตลาดการกระจายสินค้าที่มีกลุ่มลูกค้าประจ่าอยู่
แล้วและเป็นรูปแบบการขายส่ง อีกทั้งมีรูปแบบการขายส่งโดยผ่านช่องทางอื่น ๆ 
เช่น เพจหรือเฟซบุ๊กของกลุ่ม เป็นต้น 

2. ต้นทุนคงที่  
 2.1 ค่าใช้จ่ายในการรับรองมาตรฐาน จากการศึกษาพบว่า มีเพียง 

2 กลุ่มวิสาหกิจผลิตเครื่องแกงมีค่าใช้จ่ายด้านนี้ คือ กลุ่มที่ 3 มีค่าใช้จ่ายสูงที่สดุ
(0.04 บาทต่อกิโลกรัม) เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มที่ 2 (0.09 บาทต่อกิโลกรัม) 
ทั้งนี้ เนื่องจากกลุ่มที่ 3 มีศักยภาพในการผลิตและความพร้อมตามมาตรฐาน
การผลิตขั้นต้น 

A Comparative Study of Production Costs for Enhancing Safe 

Curry Paste Production Based on primary GMP Standard: 

A Case of Community Enterprises in Songkhla Province
Sopin Jirakiattikul and Karnjapan Janthawornpong



46

วารสารวิทยาการจัดการ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
ปีที่ 39 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2565

 2.2 ค่าบ ารุงรักษาอุปกรณ์และอาคาร พบว่า ทั้งสามกลุ่มมีค่า
บ่ารุงรักษาอุปกรณ์และอาคารที่เป็นค่าใช้จ่ายในการซ่อมบ่ารุงอุปกรณ์ โดย
รูปแบบการจัดสรรค่าบ่ารุงรักษาอุปกรณ์มีทั้งแบบคิดเป็น 20 เปอร์เซ็นต์ของ
ก่าไร หรือจัดสรรค่าบ่ารุงไว้เป็นแบบเหมาจ่ายเป็นรายปี ซึ่งส่วนใหญ่จะเป็นกลุม่
ที่ 2 และ 3 ที่มีการจัดสรรค่าบ่ารุงรักษาอุปกรณ์และอาคารไว้ ทั้งนี้ เนื่องจาก
อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตมีราคาสูง ส่าหรับกลุ่มผู้ผลิตเครื่องแกงที่ไม่ได้มีการ
จัดสรรค่าบ่ารุงรักษาอุปกรณ์และอาคารไว้ (กลุ่มที่ 1) ด้วยเหตุผลคือ เงินทุน
หมุนเวียนเพื่อท่าการผลิตมีไม่เพียงพอที่จะจัดสรรเป็นค่าบ่ารุงรักษาอุปกรณ์
และอาคาร ประกอบกับอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต หากมีการช่ารุดก็จะใช้วิธีการ
จัดซื้อใหม่ เนื่องจากคุ้มค่ากว่าการซ่อม หรือในบางกรณีจะท่าการซ่อมบ่ารุงเอง 
จึงท่าให้ไม่ได้มีการจัดสรรเงินในส่วนนี้ไว้ 

 2.3 ค่าสวัสดิการและสาธารณประโยชน์ของชุมชน ผลการศึกษา
พบว่า กลุ่มที่ 1 มีการจัดสรรค่าใช้จ่ายส่วนนี้ไว้น้อยมาก เนื่องจากเป็นการใช้
พื้นที่สาธารณะ กลุ่มที่ 2 โดยส่วนใหญ่ไม่มีการจัดสรร ส่าหรับบางกลุ่มที่มีการ
จัดสรร จะจัดสรรเป็นเงินเหมาจ่ายตั้งแต่ 500 บาทต่อปีถึง 10 ,000 บาทต่อปี 
ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับยอดขาย กลุ่มที่ 3 เป็นกลุ่มที่มีการจัดสรรค่าสวัสดิการหรือ
สาธารณประโยชน์ของชุมชนมากที่สุด ทั้งนี้ เนื่องจากเป็นกลุ่มที่มียอดขายสูง  
มีศักยภาพในการจัดสรรค่าสวัสดิการทั้งในรูปการบริจาคเป็นตัวเงิน หรือเป็นค่า
บริจาคจากผลิตภัณฑ์เครื่องแกง เพื่อร่วมกิจกรรมของสาธารณะ 

 
บทสรุปและข้อเสนอแนะจากการวิจัย  

จากการศึกษาเปรียบเทียบต้นทุนการผลิตเครื่องแกงจัดแบ่งกลุ่มตาม
เกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้น เพื่อการพัฒนาศักยภาพการผลิตเครื่องแกง
ปลอดภัยส่าหรับผู้ผลิตกลุ่มวิสาหกิจชุมชนจังหวัดสงขลา สรุปได้เป็น 2 ประเด็น 
ดังนี้ 

1. การประเมินศักยภาพของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตเครื่องแกงในด้าน
การจัดการความปลอดภัยอาหารตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้น 
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เครื่องแกงปลอดภัยตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้น: 
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กลุ่มที่ 1 เป็นกลุ่มที่มีศักยภาพในเกณฑ์ที่น้อยที่สุด ด้วยข้อจ่ากัดของ
เงินทุน โรงเรือนและขนาดการผลิตที่เล็ก ส่วนกลุ่มที่ 2 เป็นกลุ่มผลิตเครื่องแกง
มีความพร้อมด้านการบริหารจัดการสถานที่ผลิตให้สอดคล้องกับเกณฑ์
มาตรฐานอยู่ในระดับปานกลางและมีโอกาสในการพัฒนาศักยภาพให้ได้รับ
มาตรฐานขั้นต้นได้ แต่มีข้อจ่ากัดในเรื่องเงินทุนและโรงเรือนที่ได้มาตรฐาน และ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่มีศักยภาพในการได้รับมาตรฐานการผลิตขั้นต้นในระดับดี
คือกลุ่มที่ 3 เนื่องจากมีศักยภาพและความพร้อมด้านเงินทุนและการเข้าถึง
หน่วยงานสนับสนุนของรัฐที่จะให้การสนับสนุนให้ได้รับมาตรฐานขั้นต้นได้  

2. ด้านต้นทุนการผลิต โดยใช้หลักการจ่าแนกต้นทุนตามส่วนประกอบ
ของผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วยต้นทุนที่เกี่ยวข้องกับการผลิต ได้แก่ ต้นทุนวัตถุดิบ
ทางตรง ค่าแรงทางตรง และค่าใช้จ่ายในการผลิตและค่าใช้จ่ายที่ไม่เก่ียวข้องกับ
การผลิตนั้น ท่าให้สามารถวิเคราะห์ความแตกต่างของประเภทต้นทุนแต่ละด้าน
ของแต่ละกลุ่มได้ชัดเจน ส่าหรับการลดต้นทุนวัตถุดิบที่เกี่ยวข้องกับการผลิต  
ท่าได้โดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนและสมาชิกกลุ่มเป็นผูท้่าการผลติเอง เช่น การปลูก
ข่า ตะไคร้ ของกลุ่มสมาชิกวิสาหกิจและในชุมชนที่กลุ่มท่าการผลิต 

ต้นทุนวัตถุดิบที่สูง ได้แก่ ค่าวัตถุดิบหลักในการผลิต คือ พริกแห้ง พริก
สด พริกไทยด่า หัวหอม กระเทียม ซึ่งราคาผันผวนมากตามฤดูกาล และเป็น
วัตถุดิบในการผลิตที่ต้องพึ่งพิงระบบตลาด กลุ่มวิสาหกิจการผลิตเครื่องแกงไม่
สามารถผลิตเองได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งกลุ่มที่ 1 ซึ่งมีก่าลังการผลิตที่มีขนาดเล็ก
กว่ากลุ่มที่ 2 หรือ 3 มีก่าลังการผลิตขนาดใหญ่กว่า สามารถซื้อวัตถุดิบได้ 
ในราคาขายส่ง ท่าให้ราคาวัตถุดิบต่อหน่วยจะมีราคาถูกกว่าโดยเปรียบเทียบ 

ดังนั้น เมื่อพิจารณาต้นทุนคงที่และต้นทุนผันแปร เปรียบเทียบในกลุ่ม
วิสาหกิจการผลิตเครื่องแกงทั้งสามกลุ่ม พบว่า ค่าใช้จ่ายส่วนมากเกิดขึ้นจาก 
ต้นทุนผันแปรที่เป็นต้นทุนที่เกี่ยวข้องกับการผลิต โดยเฉพาะค่าวัตถุดิบ และ
ค่าจ้างแรงงาน ซึ่งการศึกษานี้สอดคล้องกับการศึกษาของ Sangkorn (2017) 
ส่วนต้นทุนคงที่ ซึ่งเป็นค่าใช้จ่ายที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต พบว่า ในกลุ่มที่ 3  
มีค่าใช้จ่ายสูงสุด เนื่องจากเป็นกลุ่มที่มีศักยภาพในการพัฒนากลุ่มไปสู่การผลิต
เครื่องแกงที่ปลอดภัยได้ 
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โดยสรุป ข้อค้นพบในการศึกษานี้ที่แตกต่างจากงานศึกษา คือ การ
แบ่งกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเคร่ืองแกงจากการประเมินการจัดการความปลอดภัย
อาหารของสถานที่ผลิตร่วมกับการวิเคราะห์ให้เห็นความแตกต่างของต้นทุนการ
ผลิตของแต่ละกลุ่ม ผลการศึกษาในงานวิจัยนี้ ช่วยให้เห็นโอกาสในการยกระดับ
การพัฒนาให้กลุ่มที่ 1 กับ 2 ได้มีประสิทธิภาพในการจัดการผลิตเครื่องแกงที่ได้
มาตรฐานเช่นเดียวกับกลุ่มที่ 3 และสามารถน่าข้อมูลต้นทุนการผลิตเพื่อเป็น
ข้อมูลในการวางแผนและควบคุมต้นทุนการผลิตให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 

 
ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 

เพื่อเป็นการเพิ่มศักยภาพให้กับกลุ่มเครื่องแกง ทั้งในด้านการบริหาร
จัดการและด้านต้นทุนการผลิต จากผลการศึกษาที่ได้ งานวิจัยนี้มีข้อเสนอแนะ
ในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 

1. การพัฒนาศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนผลิตเครื่องแกงเพื่อให้ได้รับ
มาตรฐานการผลิตขั้นต้น 
 เพื่อให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนต่าง ๆ มีองค์ความรู้เรื่องความปลอดภัยต่อ
การบริโภค อีกทั้งที่จะน่าไปสู่เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มและรายได้ให้กับผู้ผลิต
เครื่องแกง ดังนั้น ด้านการเข้าถึงแหล่งเงินทุน ควรมีมาตรการเชิงรุกและให้
แรงจูงใจหรือสิทธิพิเศษกับกลุ่มผลิตเครื่องแกงที่ต้องการการพัฒนาเพื่อยกระดับ
มาตรฐาน โดยเฉพาะกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่ขาดโอกาสในการเข้าถึง เช่น กลุ่ม 
ที่ 1 และ 2 จ่าเป็นที่ต้องมีนโยบายในเชิงรุกในการให้ความเท่าเทียมในการ
เข้าถึง ด้วยการส่ารวจและลงพื้นที่เพื่อท่างานร่วมกับกลุ่มต่าง ๆ เหล่านั้น 

2. ด้านต้นทุนการผลิตและการจัดการความรู้และข้อมูลเพื่อให้เกิด
เครือข่ายการเรียนรู้ร่วมกัน 

ประเด็นปัญหาหลักที่ผู้ผลิตเครื่องแกงเผชิญคือ เรื่องค่าใช้จ่ายวัตถุดิบ
หลักที่เกิดจากความผันผวนของราคา ซึ่งจ่าเป็นต้องอาศัยการจัดการระหว่าง
ภาครัฐ ตัวแทนเกษตรกรในการก่าหนดราคากลางเพื่อให้ราคามีเสถียรภาพและ
ไม่ผันผวนมากเกินไป คือ ในระดับย่อย กลุ่มสหกรณ์หรือกลุ่มเกษตรกร ควรมี
องค์ความรู้ในการบริหารจัดการด้านการผลิตวัตถุดิบ ส่วนในระดับมหภาค 
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ภาครัฐที่เกี่ยวข้องจ่าเป็นที่จะต้องเข้ามาควบคุมราคาและจัดการระบบการรับ
ซื้อในฤดูกาลผลิตที่วัตถุดิบขาดแคลน เพื่อเป็นการดูแลกลุ่มผู้ผลิตเครื่องแกงใน
การพึ่งพิงวัตถุดิบราคาสูงจากพ่อค้าคนกลาง 

ส่าหรับการจัดการความรู้ ภาครัฐควรมีการอบรมให้ความรู้ด้านการท่า
บัญชีต้นทุน เพื่อให้กลุ่มฯ มีความเข้าใจสามารถค่านวณต้นทุนและน่าไปใช้
ประโยชน์ในการวางแผนการผลติได ้รวมทั้งการเข้าถึงแหล่งเงินทุน ควรเน้นด้าน
การจัดหาโครงสร้างพื้นฐานให้กลุ่มมีความพร้อม เช่น การให้ความรู้เรื่อง
โรงเรือนที่ได้มาตรฐาน อีกทั้งบทบาทขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นหรือชุมชน
ในการมีส่วนร่วมในการจัดการพื้นที่การผลิต การมีส่วนร่วมในการท่างาน
ระหว่างสถาบันการศึกษากับชุมชนที่ท่าการผลิตสินค้าในท้องถิ่น การบริหาร
จัดการสินค้าหรือบริการเพื่อลดต้นทุนการผลิต 
 
ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 

ส่าหรับการต่อยอดการวิจัยในครั้งต่อไปส่าหรับผู้สนใจศึกษาเรื่อง
พัฒนารูปแบบการจัดการและต้นทุน อาจเพิ่มประเด็นการศึกษากลุ่มวิสาหกิจที่
ผลิตเครื่องแกงต้นแบบที่ประสบผลส่าเร็จ เพื่อถอดบทเรียนกระบวนการตั้งแต่
ต้นน้่าถึงปลายน้่า เพื่อเป็นแนวทางให้กลุ่มวิสาหกิจอ่ืน ๆ ได้เรียนรู้และยกระดับ
การผลิตให้มีมาตรฐานสากลและมีประสิทธิภาพมากข้ึน 
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