
หมายเหตุ : ในการวิเคราะหเปนตัวอยางของผลิตภัณฑสตรอวเบอรรีทาขนมปง

   โรงงานหลวงอาหารสําเร็จรูปท่ี 1 (ฝาง) เปนโรงงานท่ีเนนในดานการแปรรูปผลไมเปนหลัก          

ดังน้ันผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะนําเอาเทคนิคบัญชีตนทุนการไหลวัสดุมาใชในการวิเคราะหเพ่ือหาตนทุน

ผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาบวก (Positive Product Cost) และตนทุนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาลบ (Negative

Product Cost) ของผลิตภัณฑสตรอวเบอรรีทาขนมปง น้ําสตรอวเบอรรีเขมขนและสตรอวเบอรรี

อบแหง

การประยุกตใชเทคนิคบัญชีตนทุนการไหลวัสดุในกระบวนการผลิตสตรอวเบอรรี
นายจอมพล ศิริเขตต นางสาวรัตนา เทคายวก
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สตรอวเบอรรีทาขนมปง : แนวทางท่ีดีท่ีสุด คือ การซ้ือสตรอวเบอรรีราคา 60.50 บาท และผูวิจัย

ไดต้ังสมมติฐานใหมีของเสียใน QC1 2.00% , QC7 1.00% และ QC3 มีอัตราการระเหย 8.00%     

ซ่ึงแนวทางน้ีทําใหตนทุนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาลบลดลง 3.75% คิดเปนเงิน 3,721.62 บาท

   ผูวิจัยไดหาแนวทางท่ีเปนไปไดสําหรับการปรับปรุง โดยการต้ังสมมติฐานข้ึนมา ซ่ึงในผลิตภัณฑ    

สตรอวเบอรรีทาขนมปงมี 8 แนวทาง น้ําสตรอวเบอรรีเขมขนมี 8 แนวทาง และสตรอวเบอรรีอบแหง

มี 12 แนวทาง

   จากการหาสาเหตุของความสูญเสียท่ีเกิดข้ึนดวยแผนภาพกางปลา พบวาสตรอวเบอรรีทาขนมปง

และน้ําสตรอวเบอรรีเขมขนมีสาเหตุความสูญเสียท่ีเหมือนกัน คือ มีจํานวนของเสียจากการคัดตําหนิ

และอัตราการระเหยจากการตมท่ีมากจนเกินไป และสตรอวเบอรรีอบแหงมีของเสียจากน้ําเช่ือมและ

น้ําสวนผสมซ่ึงทางโรงงานนําไปท้ิงท้ังหมดหลังจากการใชงาน และโรงงานไมมีมาตรฐานของเวลาใน

การอบสตรอวเบอรรี

น้ําสตรอวเบอรรีเขมขน : แนวทางท่ีดีท่ีสุด คือ การซ้ือสตรอวเบอรรีราคา 70.50 บาท และผูวิจัย

ไดต้ังสมมติฐานใหมีของเสียใน QC1 2.00% , QC7 1.00% และ QC3 มีอัตราการระเหย 13.00%

ซ่ึงแนวทางน้ีทําใหตนทุนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาลบลดลง 3.98% คิดเปนเงิน 5,752.48 บาท

สตรอวเบอรรีอบแหง : แนวทางท่ีดีท่ีสุด คือ การกรองน้ําเช่ือมและน้ําสวนผสมใน QC2 และ QC4

กลับมาใชใหม 30.00% และผูวิจัยต้ังสมมติฐานของมาตรฐานเวลาท่ีใชในการอบ 14.00 ช่ัวโมง     

ซ่ึงแนวทางน้ีทําใหตนทุนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาลบลดลง 2.12% คิดเปนเงิน 18,245.52 บาท และมี

มูลคาของสารและน้ําตาลท่ีสามารถนํากลับมาใชใหมคิดเปนเงิน 14,856.59 บาท

โครงงานที่ 825 ปการศึกษา 2563

บทนํา วัตถุประสงค

เพ่ือศึกษาและวิเคราะหตนทุนความสูญเสียท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการผลิต

เพ่ือหาแนวทางท่ีเปนไปไดสําหรับการลดตนทุนความสูญเสีย

ข้ันตอนการดําเนินงาน

ศึกษาขอมูลเก่ียวกับโรงงานและหลักการของเทคนิคบัญชีตนทุน

การไหลวัสดุ
   ไดศึกษาขอมูลภายในโรงงาน ไดแก ข้ันตอนของกระบวนการผลิต วัตถุดิบและเคร่ืองจักร อีกท้ังยังได

ศึกษาหลักการและวิธีการคํานวณตนทุนดวยเทคนิคบัญชีตนทุนการไหลวัสดุ

ศึกษาและเก็บรวบรวมขอมูลของกระบวนการผลิต รวมไปถึงตนทุน

ตางๆ ท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการผลิต
สตรอวเบอรรีทาขนมปง น้ําสตรอวเบอรรีเขมขน

สตรอวเบอรรีอบแหง

วิเคราะหขอมูลโดยใชเทคนิคบัญชีตนทุนการไหลวัสดุและสรุปการ

คํานวณตนทุน
จัดทําแผนภาพแสดงรายละเอียดดานปริมาณของวัสดุ (Identify the Quantity)

จัดทําผังสมดุลวัสดุแยกตามกระบวนการ (Material Balance)

วิเคราะหบัญชีตนทุนการไหลของวัสดุ (Flowchart Including Calculation Data)

สรุปการคํานวณตนทุน

ประเมินผลและหาสาเหตุของความสูญเสียที่เกิดขึ้น

หาแนวทางที่เปนไปไดสําหรับการปรับปรุง

จัดทําตารางสมดุลวัสดุแยกตามกระบวนการ (Material Balance Table)

สรุปผลการดําเนินงาน


