
บทที่ 4 
ลักษณะตนทุนผลิตภัณฑของ 

โครงการโรงงานแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ 
 
 การศึกษาในครั้งนี้จะทําการศึกษาตนทุนผลิตภัณฑของโครงการโรงงานแปรรูปและพัฒนา
ผลิตภัณฑ  มูลนิธิโครงการหลวง  จํานวน  3  ชนิด  ไดแก  เครื่องดื่มเจียวกูหลานชนิดแหง  
น้ําพริกเผาถั่วแดงหลวง  และบวยกวน  เพื่อเปนตัวแทนในการศึกษาตนทุนของผลิตภัณฑทุกชนิดที่
เกิดจากการผลิตของโครงการฯ  ซ่ึงผลิตภัณฑทั้ง  3  ชนิดไดใชวัตถุดิบหลักจากการสงเสริม
เพาะปลูกใหกับเกษตรกรบนพื้นที่สูงของมูลนิธิโครงการหลวง  และมีกระบวนการผลิตที่แยกออก
จากกันอยางชัดเจน  โดยผูศึกษาไดเก็บรวบรวมขอมูลลักษณะตนทุนผลิตภัณฑจากการสัมภาษณ
ผูจัดการโรงงาน   เจาหนาที่แผนกผลิต   และเจาหนาที่การเงินและบัญชี   เพื่อใหทราบถึง
ลักษณะเฉพาะหรือขอมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ  ขั้นตอนการผลิตของแตละผลิตภัณฑ  และการ
จําแนกสวนประกอบของตนทุนผลิตภัณฑ  รวมทั้งการศึกษาและรวบรวมขอมูลจากรายงานวิจัย
โครงการหลวงที่มีการวิจัยถึงคุณสมบัติ  สรรพคุณ  และลักษณะทางกายภาพของสวนประกอบที่
สําคัญของผลิตภัณฑ  3  ชนิด  ซ่ึงในบทนี้จะอธิบายถึงขอมูลของผลิตภัณฑ  3  ชนิด  ดังตอไปนี้ 

1. ขอมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ  3  ชนิด 
2. ขั้นตอนการผลิตของผลิตภัณฑ  3  ชนิด 
3. การจําแนกสวนประกอบของผลิตภัณฑ  3  ชนิด 

 
ขอมูลของผลิตภัณฑ 3 ชนิด 

1. เคร่ืองดื่มเจียวกูหลานชนิดแหง 
1.1 ขอมูลท่ัวไปของผลิตภัณฑ  (ไพโรจน  วิริยจารีและคณะ, 2550) 

  ผลิตภัณฑนี้เปนเครื่องดื่มสมุนไพรชนิดแหงบรรจุซองพรอมชงในน้ํารอน  มีลักษณะการ
บรรจุและวิธีรับประทานเชนเดียวกับชาบรรจุทั่วไป  ซ่ึงวัตถุดิบที่ใชเปนสวนประกอบหลักทั้ง 
100%  คือ  สมุนไพรเจียวกูหลาน  (Jiaogulan)  หรือช่ือภาษาไทยเรียกวา  ปญจขันธ  เปนพืช
สมุนไพรที่ไดรับการสงเสริมใหมีการเพาะปลูกบนพื้นที่สงเสริมการเกษตรของมูลนิธิโครงการ
หลวง  ไดแก  พื้นที่ศูนยพัฒนาโครงการหลวงขุนแปะ  และศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมทาเหนือ 
เปนตน  ซ่ึงสมุนไพรเจียวกูหลานนี้มีคุณสมบัติทางเคมีคลายโสม  และยังไดรับการยกยองวาเปนยา
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อายุวัฒนะหรือยาบํารุงรางกาย  มีสรรพคุณในการชะลอความชรา  ลดความอวน  อีกทั้งยังเปนยา
บรรเทาอาการ  และรักษาโรคตางๆ  เชน  เบาหวาน  โรคความดันโลหิต  โรคแผลในกระเพาะ
อาหาร  และชวยชะลอการเกิดโรคหัวใจ  จากคุณสมบัติและสรรพคุณของเจียวกูหลานที่เปน
ประโยชนตอรางกายอยางมากมาย  โครงการฯ จึงไดนําพืชสมุนไพรชนิดนี้มาทําการแปรรูปโดยนํา
ใบและเถาของเจียวกูหลานมาอบแหง  บด  แลวนําไปบรรจุในลักษณะชาซองชงพรอมดื่มจํานวน 
25  ซองแลวบรรจุลงในกลองกระดาษ  ซ่ึงผลิตภัณฑเครื่องดื่มสมุนไพรเจียวกูหลานของโครงการฯ 
ไดรับอนุญาตการผลิตจากคณะกรรมการอาหารและยา  และไดรับการรับรองการผลิตที่ปลอดภัย
ตามมาตรฐานสากลทางการแปรรูปอาหาร 
 
 

 
 

ภาพที่  4.1  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มเจียวกูหลานชนิดแหง 
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 1.2 ขั้นตอนการผลิตเครื่องดื่มเจียวกูหลานชนิดแหง  
 ผูศึกษาไดทําการศึกษาขั้นตอนการผลิตของผลิตภัณฑเครื่องดื่มเจียวกูหลานชนิด
แหงจากเอกสารขอกําหนดของการผลิต  และการสัมภาษณหัวหนาแผนกผลิต  โดยขั้นตอนการผลติ
ของผลิตภัณฑชนิดนี้สามารถสรุปไดดังภาพที่  4.2  ตอไปนี้ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 

ภาพที่  4.2  ผังแสดงขั้นตอนการผลิตของเครื่องดื่มเจียวกูหลานชนดิแหง 
 
ที่มา :  เอกสารการกําหนดขอปฏิบัติตามระบบคุณภาพ GMP ของโครงการฯ 

3. การอบแหง 

2. การลางทําความสะอาดพรอมผึ่งแหง 
 

1. การรับ  และตรวจสอบคุณภาพเจียวกูหลานสด 

4. การบดหยาบ 

5.  การบรรจุซองชั้นใน  ซองช้ันนอก  และบรรจุ
กลองพรอมจําหนาย 
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  1.3 การจําแนกสวนประกอบตนทุนของผลิตภัณฑ 
   ผูศึกษาไดรวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณเจาหนาที่การเงินและบัญชี  และการ
สังเกตการณวิธีการเก็บขอมูลสวนประกอบของตนทุนลงในใบรายงานการผลิตของแผนกผลิต
รวมทั้งขอมูลคาใชจายตางๆ  จากบัญชีแยกประเภทที่บันทึกไวในโปรแกรมบัญชีสําเร็จรูป  เพื่อให
ทราบถึงการจําแนกสวนประกอบตนทุนของผลิตภัณฑชนิดนี้  ซ่ึงแบงเปนสวนประกอบตนทุน
ขั้นตน ไดแก  วัตถุดิบทางตรง  และคาแรงงานทางตรง  และสวนของคาใชจายการผลิตนั้น  ผูศึกษา
ไดอธิบายไวในบทถัดไป  ดังนี้ 
  สวนประกอบตนทุนขั้นตน 

1.3.1 วัตถุดิบทางตรง 
 ผูศึกษาไดเก็บรวบรวมขอมูลการเบิกของจากใบเบิกของที่ควบคุมโดยแผนก

คลังสินคา  และขอมูลสวนประกอบในการผลิตในแตละครั้งจากรายงานการผลิตประจําวันที่
ควบคุมโดยแผนกผลิต  ซ่ึงสามารถจําแนกสวนประกอบวัตถุดิบทางตรงไดดังนี้ 

1) สมุนไพรเจียวกูหลานสด 
2) สวนประกอบอื่นๆ  เชน  คลอรีนเหลว  และน้ําเปลา   
3) ซองชานอก 
4) กลองกระดาษบรรจุ 
5) ฉลากขางกลองบรรจุ 

1.3.2 คาแรงงานทางตรง 
ผูศึกษาไดเก็บรวบรวมขอมูลคาแรงงานทางตรงจากชั่วโมงการทํางานจริง  

กับอัตราคาแรงงานของพนักงานรายวันที่ปฏิบัติงานที่บันทึกไวในรายงานการผลิตประจําวัน  และ
ใบลงเวลาการผลิต  ซ่ึงจะมีการบันทึกชั่วโมงทํางาน  และจํานวนพนักงานตามขั้นตอนการผลิตใน
แตละชวง  โดยในแตละขั้นตอนการผลิตจะมีจํานวนพนักงานปฏิบัติงานไมเทากัน  และเมื่อรวม
จํานวนพนักงานแลวมีพนักงานรายวันทําการผลิตตั้งแตจุดเริ่มตน – จุดสิ้นสุดของผลิตภัณฑนี้ คือ 

1) ขั้นตอนการลาง  การหั่น  การลวก  ผ่ึงแหง  และการอบแหง  มีจํานวน
พนักงานรายวนั  จํานวน  5  คน 

2) ขั้นตอนการโม  มีจํานวนพนักงานรายวัน  2  คน 
3) ขั้นตอนการบรรจุซองใน  ซองนอก  และกลองกระดาษ  มีจํานวน

พนักงานรายวนั  จํานวน  2  คน 
   ทั้งนี้จากการสัมภาษณหัวหนาแผนกผลิตเกี่ยวกับการปฏิบัติงานของ
พนักงานรายวันในการผลิตผลิตภัณฑเครื่องดื่มเจียวกูหลานชนิดนี้  พบวาไมมีการกําหนดอยาง
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ชัดเจนของจํานวนพนักงานที่ทําการผลิตในแตละครั้งหากปริมาณวัตถุดิบ  และปริมาณความ
ตองการซื้อจากลูกคาที่ไมเทากัน  เนื่องจากสายการผลิตนี้มีระยะเวลาการผลิตจนไดผลิตภัณฑ
สําเร็จรูปคอนขางนาน  รวมทั้งมีขอจํากัดจากปริมาณวัตถุดิบที่เขามาไมสม่ําเสมอ  จํานวนในแตละ
คร้ังไมเทากัน  และเมื่อมีวัตถุดิบเจียวกูหลานสดเขามาที่โครงการฯ แลวจําเปนตองมีการผลิตใหอยู
ในรูปของการอบแหงโดยทันที  เพราะการเก็บรักษาวัตถุดิบในรูปของแหงจะรักษาคุณภาพไดงาย
กวา  ดังนั้นจํานวนพนักงานที่ทําการผลิตสินคาชนิดนี้จะมีการเปลี่ยนแปลงจากที่กําหนดไวใน
ขั้นตอนการลาง  การลวก  การหั่น  และการผึ่งแหงเทานั้น  ซ่ึงอาจจะมีจํานวนพนักงานเพิ่มมากขึ้น
ประมาณ  2-3  คน 
 
  

2. น้ําพริกเผาถั่วแดงหลวง 
2.1 ขอมูลท่ัวไปของผลิตภัณฑ  
 ผลิตภัณฑน้ําพริกเผาถั่วแดงหลวงบรรจุขวดแกวชนิดนี้ประกอบดวย  3  สูตร  คือ  

สูตร เผ็ดมาก  สูตรเผ็ดนอย  และสูตรเจ  โดยใชถ่ัวแดงหลวง  (Red Kidney Bean)  เปน
สวนประกอบหลัก  ซ่ึงถ่ัวแดงหลวงเปนพืชไรที่มีความสําคัญมากพืชหนึ่งที่มูลนิธิโครงการหลวง
ไดมีการสงเสริมเกษตรกรบนพื้นที่สูงไดทําการเพาะปลูกติดตอกันมานานนับตั้งแตมีการกอตั้ง
มูลนิธิโครงการหลวง  และพื้นที่สําคัญในการสงเสริมการเพาะปลูกถ่ัวแดงหลวง  ไดแก  ศูนย
พัฒนาโครงการหลวง  หมอกจาม  แกนอย  หวยน้ําริน  และแมโถ  ซ่ึงประโยชนของถ่ัวแดงหลวง
นอกจากจะเปนแหลงอาหารโปรตีนในครัวเรือนแลว  ยังมีประโยชนตอส่ิงแวดลอมในการเพิ่ม
ความอุดมสมบูรณของดิน  และลดปญหาการสะสมโรค-แมลงในแปลงเพาะปลูกพืช  ซ่ึงสายพันธุ 
ถ่ัวแดงหลวงที่มีคุณภาพ  และสงเสริมใหเกษตรกรเพาะปลูกคือ  พันธุหมอกจาม  (สุทัศน  จุลศรี
ไกวัลและคณะ, 2550) 

เมื่อป พ.ศ. 2549 โครงการฯ ไดพัฒนาผลิตภัณฑน้ําพริกเผาใหม  โดยการนําถ่ัวแดงหลวง
มาเปนสวนประกอบหลักทดแทนเห็ดหอมแหงที่มีราคาสูง  และใชสวนประกอบอื่นที่เปนพืชผัก
จากผลผลิตที่ไดรับการสงเสริมเกษตรกรบนพื้นที่สูง  เชน  ใชพริกแมกซิกันทดแทนพริกทั่วไป  
และการใชตนกระเทียมทดแทนกระเทียมกลีบ  ซ่ึงไดผลยอมรับจากลูกคาภายใน  และภายนอก
มูลนิธิโครงการหลวงอยางแพรหลาย  เนื่องจากเปนผลิตภัณฑที่มีคุณประโยชน  ทานงาย  และมีการ
บรรจุในภาชนะที่ปดสนิทปลอดภัย  โดยสวนใหญจะนิยมรับประทานกับผลิตภัณฑขาวเกรียบทอด  
หรือขนมปง  
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 ภาพที่  4.3  ผลิตภัณฑน้ําพริกเผาถั่วแดงหลวง 
 
 

2.2 ขั้นตอนการผลิตของผลิตน้ําพริกเผาถั่วแดงหลวง 
 ผูศึกษาไดทําการศึกษาขั้นตอนการผลิตของผลิตภัณฑน้ําพริกเผาถั่วแดงหลวง
จํานวน  3  สูตร  ไดแก  สูตรเผ็ดมาก  สูตรเผ็ดนอย  และสูตรเจ  จากเอกสารขอกําหนดของการผลิต  
และการสัมภาษณหัวหนาแผนกผลิต  โดยขั้นตอนการผลิตของผลิตภัณฑชนิดนี้สามารถสรุปไดดัง
ภาพที่  4.4  ตอไปนี้ 
  
 
 
 
 
 
 
        

1.   เตรียมสวนผสมทั้งหมดมาโมละเอียด  และนํา
สวนผสมที่ไดแยกตามสูตร 

 

2. ผสมสวนผสมตามสูตร  แลวนําไปโม 
 

A 
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ภาพที่  4.4  ผังแสดงขั้นตอนการผลิตน้ําพริกเผาถั่วแดงหลวง 

 
ที่มา :  เอกสารการกําหนดขอปฏิบัติตามระบบคุณภาพ GMP ของโครงการฯ 
 
 
  2.3 การจําแนกสวนประกอบตนทุนของผลิตภัณฑ 
   ผูศึกษาไดรวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณเจาหนาที่การเงินและบัญชี  และการ
สังเกตการณวิธีการเก็บขอมูลสวนประกอบของตนทุนลงในใบรายงานการผลิตของแผนกผลิต
รวมทั้งขอมูลคาใชจายตางๆ  จากบัญชีแยกประเภทที่บันทึกไวในโปรแกรมบัญชีสําเร็จรูป  เพื่อให
ทราบถึงการจําแนกสวนประกอบตนทุนของผลิตภัณฑชนิดนี้  ซ่ึงแบงเปนสวนประกอบตนทุน
ขั้นตน ไดแก  วัตถุดิบทางตรง  และคาแรงงานทางตรง  และสวนของคาใชจายการผลิตนั้น  ผูศึกษา
ไดอธิบายไวในบทถัดไป  ดังนี้ 
  สวนประกอบตนทุนขั้นตน 

2.3.1 วัตถุดิบทางตรง 
 ผูศึกษาไดเก็บรวบรวมขอมูลการเบิกของจากใบเบิกของที่ควบคุมโดยแผนก

คลังสินคา  และขอมูลสวนประกอบในการผลิตในแตละครั้งจากรายงานการผลิตประจําวันที่
ควบคุมโดยแผนกผลิต  ซ่ึงสามารถจําแนกสวนประกอบวัตถุดิบทางตรงไดดังนี้ 

1) ถ่ัวแดงหลวง 
2) ตนหอมญี่ปุนเจียว 
3) กระเทยีมเจยีว 

3. นําสวนผสมผัดใหสุก  พรอมปรุงรส 
 

 

4. บรรจุน้ําพริกเผาในขวดแกวที่ปดฝาสนิท  แลว
นําไปเขาเครื่องฆาเชื้อ  และติดฉลากบงช้ี 

 

A 
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4) กุงแหง 
5) น้ําตาลปก 
6) น้ํามะขาม 
7) น้ํามันถ่ัวเหลือง 
8) สวนผสมอื่นๆ  เชน  น้ําตาลทราย  เกลือปน  พริกแมกซิกัน 
9) ขวดแกว  พรอมฝา 
10) ฉลากน้ําพริกเผาถั่วแดงหลวง 

2.3.2 คาแรงงานทางตรง 
ผูศึกษาไดเก็บรวบรวมขอมูลคาแรงงานทางตรงจากชั่วโมงการทํางานจริง  

กับอัตราคาแรงงานของพนักงานรายวันที่ปฏิบัติงานที่บันทึกไวในรายงานการผลิตประจําวัน  และ
ใบลงเวลาการผลิต  ซ่ึงจะมีการบันทึกชั่วโมงทํางาน  และจํานวนพนักงานตามขั้นตอนการผลิตใน
แตละชวง  โดยในแตละขั้นตอนการผลิตจะมีจํานวนพนักงานปฏิบัติงานไมเทากัน  และเมื่อรวม
จํานวนพนักงานแลวมีพนักงานรายวันทําการผลิตตั้งแตจุดเริ่มตน – จุดสิ้นสุดของผลิตภัณฑนี้ คือ 

1) ขั้นตอนการจดัเตรียม  การผลิต  และการบรรจุขวด  มีพนักงานรายวัน  
จํานวน  10 - 11  คน 

2) ขั้นตอนการควบคุมการฆาเชื้อ  มีพนักงานรายวนัจํานวน  1  คน 
   ทั้งนี้จากการสัมภาษณหัวหนาแผนกผลิตเกี่ยวกับจํานวนพนักงานตอ
ปริมาณการผลิตที่แตกตางกัน  พบวาปจจุบันในการผลิตน้ําพริกเผาถั่วแดงหลวงทั้ง 3 สูตร  จะมีการ
กําหนดชุดปริมาณการผลิต  และเวลาการผลิตไวอยางชัดเจน  เชน  การผลิตน้ําพริกเผาถั่วแดงหลวง  
1  ชุดตอ  1 สูตร  จะไดจํานวนน้ําพริกเผาถั่วแดงหลวงเฉลี่ยชุดละ  460 – 470  ขวด  และโดยปกติ
จะทําการผลิตพรอมๆ กันทุกสูตร  เนื่องจากมีสวนผสมที่คลายคลึงกัน  ซ่ึงจะทําการผลิตใหเสร็จ
ภายในวันเดียวตั้งแตขั้นตอนการจัดเตรียม  การผสม  จนถึงการบรรจุขวดเพื่อการฆาเชื้อ  โดยจะไม
มีการผลิตเปนงานระหวางผลิตไวเพื่อปองกันการบูด  หรือมีความดอยของคุณภาพ  ทั้งนี้จะมีเพียง
สวนการติดฉลากขางขวด  และหุมพลาสติกคอขวดเทานั้น  ที่จะทําในวันถัดไปหากไมสามารถทํา
เสร็จไดทันในวันเดียว  ดังนั้นจํานวนพนักงานที่ทําการผลิตน้ําพริกเผาถั่วแดงหลวงในแตละชุดจะ
ไมแตกตางกันมากนัก  อาจจะมีการเพิ่มพนักงานเขามา  1-2  คน  ซ่ึงหากมีปริมาณคําสั่งซื้อจาก
ลูกคาเปนจํานวนมากก็จะใชจํานวนพนักงานทําการผลิตเทาเดิม  เพียงแตเพิ่มเวลาการผลิตออกไป  
เนื่องจากผลิตภัณฑชนิดนี้ไมไดมีปริมาณยอดขายมากนักเมื่อเปรียบเทียบกับสายผลิตภัณฑขาว
เกรียบ  และสายผลิตภัณฑผักผลไมทอดกรอบ 
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 3. บวยกวน  
3.1 ขอมูลท่ัวไปของผลิตภัณฑ 
 ผลิตภัณฑชนิดนี้ เปนการนําบวยที่ผานการหมักดองจนไดที่มากวนจนเหนียว 

จากนั้นนํามาหั่นเปนสี่เหล่ียมคลุกน้ําตาลบรรจุในถุงพลาสติกปดสนิท  มีรสชาติเปรี้ยว  หวาน  
เหมาะแกการรับประทานเลน  และบวยกวนนี้ไดใชบวยดองเปนวัตถุดิบหลักในการผลิต  โดยใช
บวยสดที่มีการสงเสริมใหปลูกเปนไมผล  เพื่อสรางรายไดใหแกเกษตรกรบนพื้นที่สูง  และจาก
สภาพภูมิอากาศ  และดินบนพื้นที่สูงของภาคเหนือเหมาะแกการปลูกบวยเปนอยางยิ่ง  จึงทําให
มูลนิธิโครงการหลวงประสบปญหาบวยสดในพื้นที่โครงการหลวงลนตลาดอยางมากในป  พ.ศ. 
2547  โครงการฯ  จึงไดนําบวยสดจากพื้นที่ของศูนยพัฒนาโครงการหลวงตางๆ  เชน  สถานีเกษตร
หลวงอางขาง  ศูนยพัฒนาโครงการหลวงวัดจันทร  และหวยน้ําขุนมาทําการแปรรูปเปนบวยดอง
เค็ม  แตบวยดองเค็มของมูลนิธิโครงการหลวงมีอัตราหมุนเวียนในการขายไมดีนัก โครงการฯ จึง
ไดนําบวยดองเค็มมาทําการแปรรูปใหมคือ  การผลิตบวยกวน  โดยใหแตละพื้นที่ที่มีผลผลิตทําการ
หมักดองบวยเค็มแลวสงขายใหโครงการฯ  ซ่ึงเปนการลดปริมาณบวยสดที่ลนตลาด  และเพิ่มคุณคา
ใหกับผลิตภัณฑ  อีกทั้งสรางรายไดใหแกมูลนิธิฯ และเกษตรกร  ซ่ึงผลิตภัณฑนี้ไดรับความนิยม
จากผูบริโภคอยางมาก  เนื่องจากสะดวกในการรับประทาน  และชวยการแกกระหายไดเปนอยางดี 

 

 
 

ภาพที่  4.5  ผลิตภัณฑบวยกวน 
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3.2 ขั้นตอนการผลิตของผลิตบวยกวน 
 ผูศึกษาไดทําการศึกษาขั้นตอนการผลิตของผลิตภัณฑบวยกวนจากเอกสาร
ขอกําหนดของการผลิต  และการสัมภาษณหัวหนาแผนกผลิต  โดยขั้นตอนการผลิตของผลิตภัณฑ
ชนิดนี้สามารถสรุปไดดังภาพที่  4.6  ตอไปนี้ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

 
ภาพที่  4.6  ผังแสดงขั้นตอนการผลิตบวยกวน 

 
ที่มา :  เอกสารการกําหนดขอปฏิบัติตามระบบคุณภาพ GMP ของโครงการฯ 
 
  3.3 การจําแนกสวนประกอบตนทุนของผลิตภัณฑ 
   ผูศึกษาไดรวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณเจาหนาที่การเงินและบัญชี  และการ
สังเกตการณวิธีการเก็บขอมูลสวนประกอบของตนทุนลงในใบรายงานการผลิตของแผนกผลิต
รวมทั้งขอมูลคาใชจายตางๆ  จากบัญชีแยกประเภทที่บันทึกไวในโปรแกรมบัญชีสําเร็จรูป  เพื่อให
ทราบถึงการจําแนกสวนประกอบตนทุนของผลิตภัณฑชนิดนี้  ซ่ึงแบงเปนสวนประกอบตนทุน
ขั้นตน ไดแก  วัตถุดิบทางตรง  และคาแรงงานทางตรง  และสวนของคาใชจายการผลิตนั้น  ผูศึกษา
ไดอธิบายไวในบทถัดไป  ดังนี้ 

1. เตรียมเนื้อบวยดองโมละเอียด  แลวนําไปผสม
กับสวนผสมตามสูตร  

 

2. กวนบวยและสวนผสมจนเหนียว  แลวนําไปผึ่ง
เย็นในถาดสี่เหลี่ยม 

 

3. ตัดบวยแผนเปนสี่เหลี่ยมเล็ก ๆ  แลวนํามา
บรรจุในซองแกว  และบรรจุลงในซองใหญตาม
น้ําหนักที่กําหนด 
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  สวนประกอบตนทุนขั้นตน 
   3.3.1 วัตถุดิบทางตรง 
   ผูศึกษาไดเก็บรวบรวมขอมูลการเบิกของจากใบเบิกของที่ควบคุมโดยแผนก
คลังสินคา  และขอมูลสวนประกอบในการผลิตในแตละครั้งจากรายงานการผลิตประจําวันที่
ควบคุมโดยแผนกผลิต  ซ่ึงสามารถจําแนกสวนประกอบวัตถุดิบทางตรงไดดังนี้ 

1) เนื้อบวยดอง 
2) น้ําตาลทราย 
3) น้ําตาลมะพราว 
4) สวนผสมอื่นๆ  เชน  แบะแซ  เกลือปน  พริกปน 
5) ซองบวยกวน 

3.3.2 คาแรงงานทางตรง 
ผูศึกษาไดเก็บรวบรวมขอมูลคาแรงงานทางตรงจากชั่วโมงการทํางานจริง  

กับอัตราคาแรงงานของพนักงานรายวันที่ปฏิบัติงานที่บันทึกไวในรายงานการผลิตประจําวัน  และ
ใบลงเวลาการผลิต  ซ่ึงจะมีการบันทึกชั่วโมงทํางาน  และจํานวนพนักงานตามขั้นตอนการผลิตใน
แตละชวง  โดยในแตละขั้นตอนการผลิตจะมีจํานวนพนักงานปฏิบัติงานไมเทากัน  และเมื่อรวม
จํานวนพนักงานแลวมีพนักงานรายวันทําการผลิตตั้งแตจุดเริ่มตน – จุดสิ้นสุดของผลิตภัณฑนี้ คือ 

1) ขั้นตอนการบบีเม็ดบวย  การโมบวย  และการกวน  มีจํานวนพนักงาน
รายวัน  จํานวน  5  คน 

2) ขั้นตอนการตดับวยแผน  และการบรรจุซอง  มีจํานวนพนักงานรายวัน  
จํานวน  6  คน 
   ทั้งนี้จากการสัมภาษณหัวหนาแผนกผลิตเกี่ยวกับจํานวนพนักงาน  และ
ระยะเวลาในการผลิตของผลิตภัณฑบวยกวนนี้  พบวาการผลิตสินคานี้จะมีพนักงานรายวันที่
เกี่ยวของกับการผลิตจํานวน  2  สวน  คือ  สวนที่ทําการผลิตตั้งแตขั้นตอนบีบเม็ดบวย  โมบวย  
จนถึงการกวน  และสวนของการบรรจุอีกสวนหนึ่ง  ซ่ึงปจจุบันการผลิตบวยกวนจะมีการใช
พนักงานรายวันกลุมเดียวกันกับการผลิตสายผลิตภัณฑขาวเกรียบ  ดังนั้นการผลิตในสวนขั้นตอน
แรกไมวาจะมีปริมาณการผลิตเทาใดจะใชจํานวนพนักงานรายวันเทาเดิม  เนื่องดวยโครงการฯ       
มีพนักงานผลิตที่จํากัด  เพียงแตจะแยกวันทําการผลิตคือ  จะมีการบีบเม็ดบวย  จนถึงการโม  1  วัน  
และจะทําการกวนบวยเปนบวยแผนอีก  1  วัน  หลังจากนั้นจะสงบวยแผนใหสวนการบรรจุรับไป
ทําการผลิตตามขั้นตอนที่ 2  ซ่ึงจะมีพนักงานรายวันกลุมบรรจุที่ ถูกกําหนดคงที่ไวแลวให
รับผิดชอบเฉพาะสวนบรรจุเทานั้น  


