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ต้นทุนเกี่ยวกับการตลาดธุรกิจอาหาร

การด าเนินธุรกิจ
อาหาร

ต้นทุนการผลิต ต้นทุนการตลาด



ต้นทุนการผลิต

 ต้นทุนเกี่ยวกับการผลิตอาหาร เช่น ค่าใช้จ่ายในการก่อสร้าง  

ค่าใช้จ่ายในการซื้อเครื่องจักร และเครื่องมือสาธารณูปโภค และ 

ค่าแรงงาน

ต้นทุนการผลิตรวม



ต้นทุนการตลาด

 ต้นทุนที่ใช้ในการประกอบกิจกรรมด้านการตลาด ซึ่งประกอบไป
ด้วยค่าใช้จ่ายในการบรรจะหีบห่อ การขนส่ง การเก็บรักษา และ
การโฆษณา เป็นต้น

การตลาด ก่อให้เกิดการซื้อขาย การกระจายสินค้า และความ
พึงพอใจจากผู้ผลิต จนถึงมือ ผู้บริโภค



การตลาด

 การประกอบกิจกรรมต่าง ๆ ที่จะน าเอาสินค้าและบริการจากแหล่งผลิตไป
ถึงมือผู้บริโภคในเวลา สถานที่ รูปลักษณะและในจ านวนที่ต้องการ



รายละเอียดต้นทุนการตลาดธุรกิจอาหาร

 1.ค่าใช้จ่ายในการคัดแยกสินค้า ... เป็นค่าใช้จ่ายในการคัดแยกสินค้า 
ประเภทอาหาร เช่น การคัดแยกไข่ไก่

 2.ค่าใช้จ่ายในการบรรจุหีบห่อ ... ค่าใช้จ่ายในการบรรจุหีบห่อให้ได้
มาตรฐานและมีคุณภาพ

 3.ค่าใช้จ่ายในการเก็บรักษาอาหาร ... ค่าใช้จ่ายในการเก็บรักษาสินค้าใน
คลังสินค้า ก่อนที่จะส่งมอบ หรือขนส่ง



รายละเอียดต้นทุนการตลาดธุรกิจอาหาร

 4.ค่าใช้จ่ายในการเคลื่อนย้ายสินค้า ... การเคลื่อนย้ายสินค้าอาหาร
จากท้องถิ่นหนึ่งเพื่อไปจ าหน่ายยังตลาดอีกท้องถิ่นหนึ่ง

 5.ค่าใช้จ่ายในการจ าหน่าย ... ค่าใช้จ่ายที่เกิดจากการจ าหน่ายสินค้า
อาหารให้แก่ผู้บริโภค ค่าใช้จ่ายนี้ได้แก่ เงินเดือนพนักงานขาย

 6.ค่าใช้จ่ายในการส่งเสริมการจ าหน่าย ... วัตถุประสงค์เพื่อเพิ่ม
ปริมาณการขายของธุรกิจอาหาร หรือเพิ่มปริมาณการขายของธุรกจิ



รายละเอียดต้นทุนการตลาดธุรกิจอาหาร

 7.ค่าใช้จ่ายทางด้านบริการสินเชื่อ ... ค่าใช้จ่ายที่หน่วยธุรกจิอาหารได้
ให้สินเชื่อแก่ลูกค้า การใช้พนักงานเก็บสินเชื่อจากลูกค้า การประกันภัย
และค่าใช้จ่ายที่เกิดจากหนี้สูญ

 8.ค่าใช้จ่ายทางด้านบริหารการตลาด ... ค่าใช้จ่ายเกี่ยวกับการอ านวย
ความสะดวกด้านการตลาดทุกด้าน ได้แก่ ค่าใช้จ่ายที่เกิดขึ้นในแผนการ
ตลาด เงินเดือนของพนักงาน ค่าใช้จ่ายในการหาข่าวสารตลาด เป็นต้น



จุดคุ้มทุน

 การวิเคราะห์จุดคุ้มทุนเป็นวิธีการที่ธุรกิจน ามาวิเคราะห์และวาง
แผนการผลิตในธุรกิจอาหารให้เหมาะสมกับก าลังการผลิตขณะนั้น โดย
ที่การวางแผนในธุรกิจอาหาร ผู้ประกอบธุรกิจอาหารจ าเป็นต้องทราบ
ต้นทุนทั้งสิ้น ขณะเดียวกันก็ต้องทราบว่าจะต้องผลิตสินค้าเป็นจ านวน
เท่าใด



การหาจุดคุ้มทุน

 ระดับของการผลิตที่จ านวนหน่วยหรือรายรับที่ขายได้เท่ากับต้นทุนที่เกิดขึ้นพอดี 

ดังนี.้

จ ำนวนสนิคำ้ทีผ่ลติและขำย ณ จดุคุม้ทนุ =
ตน้ทนุคงทีร่วม

รำคำสนิคำ้ต่อหน่วย − ตน้ทนุผนัแปรเฉลีย่ต่อหน่วย

BEP=
𝑻𝑭𝑪

𝑷−𝑽





ประโยชน์ของการวเิคราะหจ์ุดคุม้ทนุ

1.วำงแผนกำรผลติ

2.กำรแข่งขนัดำ้นรำคำ

3.วำงแผนขยำยกำรผลติ/โรงงำน

4.กำรวำงแผนกำรซื้อปจัจยักำรผลติ

5.กำรวำงแผนกำรจ ำหน่ำย

6.กำรวำงแผนก ำไร (พยำกรณ์ยอดขำย หรอืตน้ทนุ)





ความสัมพันธ์ของต้นทุนในธุรกิจอาหาร



ก าไรในธุรกิจอาหาร

 1.ก าไรที่เกิดจากการผูกขาด 

 2.ก าไรที่เกิดจากการเสี่ยง

 3.ก าไรซึ่งเกิดจากการคิดค้นสิ่งใหม่ ๆ 

 4.ก าไรที่เกิดขึ้นโดยมิได้คาดหมาย


