ใบความรู้
1. การคิดต้นทุนเค้ก (Costing)
การคิดต้นทุนเป็นทักษะสำคัญที่ช่วยให้ผู้ประกอบการรู้ว่าต้องขายเท่าไหร่จึงจะคุ้มทุนและมีกำไร
1.1 ประเภทของต้นทุน
	ประเภทต้นทุน
	คำอธิบาย
	ตัวอย่าง

	ต้นทุนผันแปร (Variable Cost)
	เปลี่ยนแปลงตามปริมาณการผลิต
	วัตถุดิบ (แป้ง น้ำตาล เนย ไข่ ครีม), ค่าไฟ ค่าน้ำ (ส่วนที่ใช้ผลิต)

	ต้นทุนคงที่ (Fixed Cost)
	จ่ายเท่าเดิมไม่ว่าผลิตมากหรือน้อย
	ค่าเช่าสถานที่, ค่าแรงพนักงานประจำ, ค่าเสื่อมอุปกรณ์, ค่าโทรศัพท์อินเทอร์เน็ตรายเดือน

	ต้นทุนทางอ้อม (Indirect Cost)
	ไม่สามารถระบุตรงกับผลิตภัณฑ์ชิ้นใดชิ้นหนึ่งได้
	ค่าทำความสะอาด, ค่าอุปกรณ์สำนักงาน


1.2 สูตรการคำนวณต้นทุนต่อชิ้น
ต้นทุนรวมต่อชิ้น = ต้นทุนวัตถุดิบ + ค่าแรงทางตรง + ต้นทุนผันแปรอื่น + (ต้นทุนคงที่ต่อเดือน ÷ จำนวนชิ้นที่ผลิต)
ตัวอย่างการคำนวณเค้ก 1 ชิ้น (ขนาด 6 นิ้ว)
	รายการต้นทุน
	ราคา (บาท)
	หมายเหตุ

	แป้ง น้ำตาล เนย ไข่
	60
	คำนวณจากสูตร

	บัตเตอร์ครีม + สี
	40
	

	อุปกรณ์ตกแต่ง (โรยหน้า)
	20
	

	ค่าวัตถุดิบรวม
	120
	

	ค่าแรงทางตรง (2 ชม. × 50 บาท)
	100
	

	ค่าไฟ ค่าน้ำ (10% ของวัตถุดิบ)
	12
	

	ค่าเสื่อมอุปกรณ์ (ปันส่วน)
	15
	

	ต้นทุนผันแปร + ค่าแรงรวม
	247
	

	ค่าเช่า (ปันส่วน 100 บาทต่อเค้ก)
	100
	สมมติผลิต 30 ชิ้น/เดือน ค่าเช่า 3000

	ต้นทุนรวมต่อชิ้น
	347
	


1.3 การตั้งราคาขาย
สูตรตั้งราคาขาย
ราคาขาย = ต้นทุนรวม ÷ (1 - อัตรากำไรที่ต้องการ)
หรือ ราคาขาย = ต้นทุนรวม + (ต้นทุนรวม × %กำไร)
ตัวอย่าง: ต้นทุนรวม 347 บาท ต้องการกำไร 40%
· วิธีที่ 1: 347 ÷ (1 - 0.4) = 347 ÷ 0.6 = 578.33 ≈ 580 บาท
· วิธีที่ 2: 347 + (347 × 0.4) = 347 + 138.8 = 485.8 บาท (ต่างกันเพราะวิธีแรกคิดกำไรจากราคาขาย วิธีที่สองคิดจากต้นทุน)
ข้อควรรู้: โดยทั่วไปธุรกิจเบเกอรี่ตั้งกำไร 30-50% ของต้นทุน หรือ 25-35% ของราคาขาย

2. การสร้างแบรนด์ (Branding) สำหรับธุรกิจเค้ก
แบรนด์คือ “ความรู้สึก” ที่ลูกค้ามีต่อธุรกิจของเรา ไม่ใช่แค่ชื่อหรือโลโก้
2.1 องค์ประกอบของแบรนด์
	องค์ประกอบ
	รายละเอียด
	ตัวอย่าง

	ชื่อแบรนด์
	สั้น จำง่าย สื่อถึงสินค้าหรือความรู้สึก
	“Cake de Ville”, “Butter & Love”, “เค้กคุณป้า”

	โลโก้
	ภาพสัญลักษณ์ สี ฟอนต์ ที่เป็นเอกลักษณ์
	โลโก้เค้ก + ชื่อ, ลายเส้นมือ

	สโลแกน
	ข้อความสั้นๆ บอกถึงจุดขาย
	“หวานได้โดยไม่เสียสุขภาพ”

	สีแบรนด์
	ใช้สีเดิมทุกช่องทางสื่อสาร
	ชมพู + ทอง, ฟ้า + ขาว

	บุคลิกแบรนด์
	รู้สึกอย่างไรเมื่อเห็นแบรนด์ (หรูหรา, น่ารัก, มินิมอล)
	เรียบหรู (luxury), สดใส (playful)


2.2 การสร้างแบรนด์ให้โดดเด่น
1. รู้จักตัวเอง : จุดแข็งของเราคืออะไร? (เค้กดีไซน์เก๋, วัตถุดิบออร์แกนิก, ราคาประหยัด)
2. รู้จักลูกค้า : กลุ่มเป้าหมายคือใคร? (คนทำงาน, คุณแม่, วัยรุ่น)
3. สร้างความแตกต่าง : อะไรที่เราทำแล้วคนอื่นทำไม่ได้? (ลวดลายเอกลักษณ์, รสชาติเฉพาะ)
4. สื่อสารสม่ำเสมอ : ทุกช่องทางต้องมีภาพลักษณ์เดียวกัน

3. การตลาดออนไลน์สำหรับเค้ก (Digital Marketing)
3.1 ช่องทางที่นิยม
	ช่องทาง
	จุดเด่น
	เหมาะกับ

	Facebook Page
	ฐานผู้ใช้กว้าง, สร้างกลุ่ม
	ร้านทั่วไป, รับออเดอร์

	Instagram
	เน้นภาพสวย, ชอปปิงในแอป
	เค้กดีไซน์, ภาพสวย

	TikTok
	คลิปสั้น, ไวรัลไว
	โชว์ขั้นตอนการทำ, บีบดอกไม้

	Line Official
	สื่อสารส่วนตัว, เก็บคะแนน
	ลูกค้าประจำ, สั่งพรีออเดอร์

	Shopee / Lazada
	มีระบบชำระเงินและจัดส่ง
	ขายเค้กพร้อมส่งทั่วประเทศ


3.2 เทคนิคการถ่ายภาพเค้กให้สวย
· แสงธรรมชาติ : ถ่ายใกล้หน้าต่าง หลีกเลี่ยงแสงแฟลช
· พื้นหลังเรียบ : ใช้หินอ่อน, ไม้, ผ้าลินิน
· มุมกล้อง : 45 องศา, ด้านบน (top view), ด้านข้าง
· อุปกรณ์เสริม : ดอกไม้สด, ช้อนส้อม, ผ้าเช็ดปาก
· ตัดต่อเบาๆ : ปรับแสง คอนทราสต์ ไม่เกินจริง




3.3 การสร้างคอนเทนต์
	ประเภทคอนเทนต์
	ตัวอย่าง
	วัตถุประสงค์

	Behind the scenes
	คลิปบีบดอกไม้, ปาดหน้าเค้ก
	สร้างความน่าสนใจ, แสดงฝีมือ

	รีวิวจากลูกค้า
	ภาพลูกค้าถือเค้ก + คำชม
	สร้างความน่าเชื่อถือ

	โปรโมชัน
	ลดราคา, ซื้อแจก, คะแนนสะสม
	กระตุ้นยอดขาย

	ความรู้
	สอนทำเค้กง่ายๆ, เลือกวัตถุดิบ
	สร้างผู้ติดตาม, เพิ่มมูลค่าแบรนด์


4. การจัดการทรัพยากรอย่างประหยัดและยั่งยืนในธุรกิจ
	หลักการ
	วิธีปฏิบัติในร้านเค้ก

	ลดเศษเหลือ (Zero waste)
	ใช้วัตถุดิบที่เหลือทำเค้กชิ้นเล็ก, คุกกี้, Cake pop

	วางแผนการผลิต
	รับออเดอร์ล่วงหน้า ผลิตตามออเดอร์ ไม่ผลิตเกิน

	เก็บรักษาวัตถุดิบ
	แช่เย็น-แช่แข็งอย่างถูกวิธี, ปิดฝามิดชิด

	เลือกบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรสิ่งแวดล้อม
	ใช้กล่องกระดาษรีไซเคิล, ถุงกระดาษ, ช้อนไม้

	ลดพลังงาน
	อบเค้กรวมกัน, ปิดอุปกรณ์เมื่อไม่ใช้



5. การทำ Portfolio สำหรับช่างแต่งหน้าเค้ก
Portfolio คือ แฟ้มสะสมผลงานที่ใช้แสดงฝีมือให้ลูกค้าหรือนายจ้างเห็น ควรประกอบด้วย
	ส่วนประกอบ
	รายละเอียด

	หน้าปก
	ชื่อแบรนด์, ชื่อ-นามสกุล, รูปโปรไฟล์

	เกี่ยวกับฉัน
	ประวัติ, ความเชี่ยวชาญ, แนวคิดในการทำงาน

	ผลงานเค้ก (ส่วนหลัก)
	รูปถ่ายคุณภาพสูง พร้อมชื่อผลงาน, โอกาส, เทคนิคที่ใช้

	บริการที่ให้
	รับทำเค้กแบบใด, ราคาเริ่มต้น, พื้นที่ให้บริการ

	รีวิวจากลูกค้า
	คำชม, คะแนน, ข้อความขอบคุณ (ขออนุญาตก่อน)

	ช่องทางติดต่อ
	Line, Facebook, Instagram, โทรศัพท์


เคล็ดลับ : ถ่ายรูปผลงานทุกชิ้น จัดเก็บเป็นหมวดหมู่ อัปเดต portfolio อย่างน้อยทุก 3-6 เดือน
6. การวางแผนทางการเงินเบื้องต้นสำหรับมือใหม่
	หัวข้อ
	รายละเอียด

	เงินทุนเริ่มต้น
	อุปกรณ์ (ตู้เย็น, เตาอบ, เครื่องตี, อุปกรณ์แต่งหน้าเค้ก) + วัตถุดิบเริ่มต้น + ค่าใช้จ่ายแรกเริ่ม

	ประมาณการรายรับ-รายจ่ายต่อเดือน
	เขียนตารางรายรับจากออเดอร์, รายจ่ายประจำ (ค่าวัตถุดิบ, ค่าไฟ, ค่าเช่า, ค่าแรง)

	จุดคุ้มทุน (Break-even point)
	รายรับรวม = รายจ่ายรวม ต้องขายเค้กกี่ชิ้นต่อเดือนถึงจะคุ้มทุน

	เงินสำรองฉุกเฉิน
	ควรมีอย่างน้อย 3-6 เท่าของค่าใช้จ่ายต่อเดือน


ตัวอย่างการคำนยอดคุ้มทุน
· ต้นทุนผันแปรต่อเค้ก = 200 บาท
· ราคาขายต่อเค้ก = 400 บาท
· กำไรต่อชิ้น = 200 บาท
· ต้นทุนคงที่ต่อเดือน = 10,000 บาท
· จุดคุ้มทุน = 10,000 ÷ 200 = 50 ชิ้น/เดือน














