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บทคัดย่อ

 การศึกษาอิสระนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) จ�าแนกสินค้าคงคลังในรูปแบบของหมวด ABC และ (2) ศึกษาหาปริมาณการสั่ง

ซือ้สนิค้าทีเ่หมาะสมของสนิค้า ของโรงงานตวัอย่างห้องเยน็ ร.ไก่สด โดยใช้ข้อมลูจากเอกสารทางการเงนิ และการสมัภาษณ์ผูป้ระกอบ

การ เป็นเครื่องมือในการรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล ผลการศึกษาพบว่า (1) สินค้าหมวด A ได้แก่ ไก่เนื้อ และชิ้นส่วนไก่ สินค้าหมวด 

B ได้แก่ ลูกชิ้น และฮอทดอก สินค้าหมวด C ได้แก่ เนื้อหมู สินค้าอื่นๆ และสินค้าตามสั่งของลูกค้า โดยมีมูลค่าการใช้เท่ากับ 85% 

11% และ 4% ตามล�าดับ (2) ท�าการคัดเลือกสินค้าที่น�ามาพัฒนาต่อ ได้แก่ ไก่ A ฮอทดอก และลูกชิ้น มีผลปริมาณการสั่งซื้อสินค้าที่

เหมาะสม คือ ไก่ A 14,412.63 กิโลกรัม ฮอทดอก 4,270.57 กิโลกรัม ลูกชิ้น 3,936.82 กิโลกรัม ปริมาณสินค้าคงคลังส�ารอง ไก่ A 

4,867.51 กโิลกรมั ฮอทดอก 374.50 กโิลกรมั ลกูชิน้ 159.11 กโิลกรมั จดุสัง่ซือ้สนิค้าใหม่ ไก่ A 5,621.58 กโิลกรมั ฮอทดอก 440.71 

กิโลกรัม ลูกชิ้น 215.37 กิโลกรัม

 ผลจากค�านวณหาปรมิาณสนิค้าคงคลงัส�ารอง และจดุสัง่ซือ้ใหม่ เป็นการป้องกนัความเสยีหายจากการทีม่สีนิค้าล้นห้องเยน็ 

หรอืสนิค้าขาดแคลน และสามารถบรหิารการสัง่ซือ้สนิค้าในรอบบลิถดัไปได้ จดุสัง่ซือ้ใหม่ทีม่ปัีจจยัมากจากระยะเวลาการน�าเข้าสนิค้า 

ก็จะท�าให้โรงงานสามารถท�าการสั่งซื้อและขายสินค้าได้อย่างลื่นไหล

ค�ำส�ำคัญ: ปริมาณการสั่งซื้อที่เหมาะสม ปริมาณสินค้าคงคลังส�ารอง จุดสั่งซื้อสินค้าใหม่ 

Abstract

 The targets of this independent study are (1) analyzed inventory with ABC analysis and (2) Economic 

order quantity products of R.Kaisod cold storage.The data of financial documents and interviews with entrepreneur 

as a tool to collect and analyze data. The results showed that (1) Class A include chicken and chicken parts, Class 

B include meatballs and hot dog, Class C include pork, other products and goods that ordered by the customer 

(2) Economic order quantity: Chicken A at 14,412.63 kilograms, Hotdog 4,270.57 kilograms, Meatball 3,936.82 

kilograms. Safety Stock: Chicken A at 4,867.51 kilograms, Hotdog at 374.50 kilograms, Meatball at 159.11 kilograms. 

Reorder Point: Chicken A at 5,621.58 kilograms, Hotdog at 440.71 kilograms, Meatball at 215.37 kilograms.

 The results of calculation of safety stock and reorder points this will prevent damage from a over  

supplies or product shortages. And in next order can be plan the next bill. The reorder point which has factor of 

leadtime. It makes the plant can purchase and sell goods smoothly.

Keywords: Economic order quantity, Safety Stock, Reorder point, Leadtime
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บทน�ำ 

 การมีสินค้าคงคลังมากเกินไปอาจเป็นปัญหากับธุรกิจ ทั้งในเรื่องต้นทุนการเก็บรักษาที่สูง สินค้าเสื่อม

สภาพ หมดอายุ ล้าสมัย ถูกขโมย หรือสูญหาย นอกจากนี้ยังท�าให้สูญเสียโอกาสในการน�าเงินที่จมอยู่กับสินค้า

คงคลังนี้ไปหา ประโยชน์ในด้านอื่นๆ 

 แต่ในทางตรงกนัข้าม ถ้าธรุกจิมสีนิค้าคงคลงัน้อยเกนิไป กอ็าจประสบปัญหาสนิค้าขาดแคลนไม่เพยีงพอ 

(Stock out) สญูเสยีโอกาสในการขายสนิค้าให้แก่ลกูค้า เป็นการเปิดช่องให้แก่คูแ่ข่งขนั และกอ็าจต้องสญูเสยีลกูค้า

ไปในที่สุด ดังนั้นจึงเป็นหน้าที่ของผู้ประกอบการในการจัดการสินค้าคงคลังของตนให้อยู่ ในระดับที่เหมาะสม  

ไม่มาก หรือน้อยจนเกินไป เพราะการลงทุนในสินค้าคงคลังต้องใช้เงินจ�านวนมาก และอาจส่งผลกระทบถึงสภาพ

คล่องของธุรกิจได้ [1]

 การเสียโอกาสต่างๆ กระทบโดยตรงกับ ต้นทุนการบริหารจัดการ เช่น ต้นทุนการสั่งซื้อ ต้นทุนการเก็บ

รกัษาสนิค้า ต้นทนุค่าเสยีโอกาส เป็นต้น การควบคมุและใช้ต้นทนุอย่างมปีระสทิธภิาพ สามารถท�าให้ลดต้นทนุ เช่น 

การผลิตที่เหมาะสมกับก�าลังการผลิต

 ทฤษฎีกำรแบ่งหมวดหมู่คงคลังด้วยวิธีกำรวิเครำะห์แบบ ABC 

 ABC Analysis ซึง่มหีลกัการในการจ�าแนกสนิค้าคงคลงัออกตามจ�านวนเงนิของสนิค้าคงคลงัทีห่มนุเวยีน

ในรอบปี หรือสามารถสรุปได้ว่า ABC Analysis เป็นการวิเคราะห์เพื่อจัดล�าดับความส�าคัญ เพื่อให้สามารถจัดการ

กับสินค้าประเภทต่างๆได้อย่างเหมาะสม

 จ�าแนกพสัดคุงคลงัออกเป็น Class ต่างๆควรจะเป็นเท่าไหร่นัน้ขึน้อยูก่บัสภาพการของการมสีนิค้าคงคลงั 

แต่ละบริษัทก็จะมีวิธีการ และแนวทางเป็นของตนเอง [2]ได้ให้หลักการ การก�าหนดความส�าคัญของสินค้าคงคลัง

ไว้ดังนี้

  -  Class A มีมูลค่ารวม ประมาณร้อยละ 75-80 ของมูลค่าพัสดุคงคลังทั้งหมด

  -  Class B มีมูลค่ารวม ประมาณร้อยละ 20-30 ของมูลค่าพัสดุคงคลังทั้งหมด

  -  Class C มีมูลค่ารวม ประมาณร้อยละ 05-10 ของมูลค่าพัสดุคงคลังทั้งหมด

 ต้นทนุหรอืค่ำใช้จ่ำยในกำรสัง่ซือ้ (Ordering Cost) เป็นค่าใช้จ่ายทีต้่องจ่ายเพือ่ให้ได้มาซึง่สนิค้าคงคลงั

ที่ต้องการ ซึ่งจะแปรตามจ�านวนครั้งของการสั่งซื้อ แต่ไม่แปรตามปริมาณสินค้าคงคลัง ยิ่งสั่งซื้อบ่อยครั้งค่าใช้จ่าย

ในการสั่งซื้อจะยิ่งสูงขึ้น 

 ต้นทุนหรือค่ำใช้จ่ำยในกำรเก็บรักษำ (Carrying Cost) เป็นค่าใช้จ่ายจากการมีสินค้าคงคลังและการ

รกัษาสภาพให้สนิค้าคงคลงันัน้อยูใ่นสภาพทีท่ีใ่ช้งานได้ ซึง่จะแปรตามปรมิาณสนิค้าคงคลงัทีถ่อืไว้และระยะเวลาที่

เก็บสินค้าคงคลังนั้นไว้ ค่าใช้จ่ายในการเก็บรักษา

 ค่าใช้จ่ายทีก่ล่าวมาทัง้หมดนี ้เป็นค่าใช้จ่ายทีย่ากในการหาตวัเลขได้อย่างแม่นย�า โดยส่วนใหญ่แล้วจะใช้

ตัวเลขที่เป็นค่าโดยประมาณ ค่าใช้จ่ายเหล่านี้อาจจะระบุไว้เป็นรายปี และแสดงเป็นเปอร์เซ็นต์ของสินค้าคงคลัง

โดยเฉลี่ย [3]

 ทฤษฎีและหลักกำรเกี่ยวกับปริมำณสั่งซื้ออย่ำงประหยัด

 กำรสั่งซื้อในปริมำณที่เหมำะสม (Economic Order Quantity)

 เป็นวธิทีางคณติศาสตร์ ทีช่่วยการหาปรมิาณการสัง่ซือ้ทีท่�าให้ต้นทนุรวมเกีย่วกบัการจดัการสนิค้าคงคลงั

ที่เกิดขึ้นต�่าที่สุด ซึ่งต้นทุนรวมในที่นี้ประกอบไปด้วยต้นทุนในการสั่งสินค้า และต้นทุนในการเก็บรักษาสินค้า โดย

มีสมการ การหาปริมาณการสั่งซื้อแบบประหยัด (EOQ) ดังนี้
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   Q =  2DK / h    (1)

 จุดสั่งซื้อใหม่ (Reorder Point) เป็นจุดที่บอกให้ผู้รับผิดชอบเกี่ยวกับการสั่งซื้อทราบว่า ถึงเวลาที่จะ

ออกค�าสั่งซื้อสินค้าเข้ามาเพิ่มเติม (สั่งซื้อเมื่อถึงรอบระยะเวลาที่ก�าหนด) เพื่อให้วัตถุดิบคงคลังเข้ามาแทนที่เมื่อ

จ�านวนวัตถุดิบคงคลังลดลงถึงจุดที่ก�าหนด จุดสั่งใหม่อาจจะบอกเป็นระดับของการสั่งใหม่ (Reorder Level)  

ดังนั้น ระดับของการสั่งใหม่จึงขึ้นอยู่กับตัวแปร 2 ตัว คือ อัตราความต้องการใช้สินค้าคงคลังและช่วงเวลาน�า ใน

การค�านวณระดับการสั่งใหม่เราจึงคูณอัตราการใช้ด้วยเวลาน�า ดังนั้นสมการที่ได้คือ

  

   ROP  =  d X LT   (2)

 สินค้ำคงคลังส�ำรอง (Safety Stock) เป็นของคงคลังส่วนเกินที่จัดเตรียมไว้ระดับหนึ่ง โดยก�าหนดให้

ของคงคลงันัน้เป็นระดบัทีต้่องมสี�ารองอยูต่ลอดเวลา จดุมุง่หมายกเ็พือ่หลกีเลีย่ง หรอืป้องกนัของคงคลงัขาดแคลน

ทีอ่าจะเกดิขึน้จากความไม่แน่นอน ปรมิาณของสนิค้าคงคลงัส�ารองจะมมีากหรอืน้อยขึน้อยูก่บัหลายปัจจยั ดงัสมการ

ที่ได้คือ 
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วัตถุประสงค์ 

 1.  เพือ่สามารถจ�าแนกสนิค้าคงคลงัในรปูแบบของหมวด ABC ของสนิค้าชิน้ส่วนไก่สด ห้องเยน็ ร. ไก่สด

 2.  เพื่อศึกษาหาปริมาณการสั่งซื้อสินค้าที่เหมาะสม (Economic Order Quantity: EOQ) ปริมาณ

สินค้าคงคลังส�ารอง (Safety Stock) และจุดสั่งซื้อใหม่ (Reorder Point) ของสินค้าห้องเย็น ร.ไก่สด

วิธีด�ำเนินงำน 

 พืน้ทีก่ำรศกึษำ : ห้องเยน็ ร.ไก่สด ตัง้อยูท่ี ่86 หมูท่ี ่4 ต�าบลสระนกแก้ว อ�าเภอโพนทอง จงัหวดัร้อยเอด็

 เครื่องมือที่ใช้ในกำรศึกษำ

  การวิจัยเชิงเอกสาร (documentary research) ได้แก่ งานวิจัยและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง

  การสัมภาษณ์เจาะลึก (in-depth interview) ท�าการสัมภาษณ์ข้อมูลจากตัวผู้ประกอบการ

 กำรเก็บรวบรวมข้อมูล

  ท�าการศึกษาค้นคว้าข้อมูลทางด้านสินค้าและการเงิน จากเอกสารการซื้อรายการสินค้าสรุปประจ�า

เดือนเมษายน ถึงเดือนกรกฎาคม ในปี 2557 ของโรงงานตัวอย่าง และท�าการสัมภาษณ์ข้อมูลเพิ่มเติมจากตัวผู้

ประกอบการ

กำรประมวลผลและวิเครำะห์ข้อมูล

 1.  การจ�าแนกสินค้าออกเป็น Class ABC ท�าโดยน�าเอาข้อมูลการสั่งซื้อสินค้า มารวมมูลค่าการใช้ แล้ว

ท�าการเรียงล�าดับสินค้าตามมูลค่าการใช้ มากไปหาน้อย
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 2.  ท�าการคดัเลอืกสนิค้าทีจ่ะน�ามาพฒันาเพือ่ค�านวณหาปรมิาณการสัง่ซือ้ทีเ่หมาะสม มกีารตรวจสอบ

ข้อจ�ากัดทางทฤษฎี โดยการหาค่าสัมประสิทธ์ความแปรปรวน จากนั้นจึงท�าการค�านวณตามสูตรในสมการที่ (1) 

การค�านวณหาปรมิาณสนิค้าคงคลงัส�ารอง ท�าการค�านวณตามสตูรในสมการที ่(2) และการค�านวณหาจดุสัง่ซือ้ใหม่ 

ท�าการค�านวณตามสูตรในสมการที่ (3)

ผลกำรวิจัย 

 1.  จ�าแนกสนิค้าชนดิต่างๆ ของห้องเยน็ ร.ไก่สด โดยการรวบรวมข้อมลูปรมิาณการใช้ จากข้อมลูตวัอย่าง 

4 เดือน ท�าการเรียงล�าดับรายการสินค้า และแบ่งหมวดหมู่สินค้าคงคลัง (ตารางที่ 1)

 2.  ท�าการค�านวณหาต้นทุนในการสั่งซื้อ (Ordering Cost) และค�านวณหาต้นทุนการเก็บรักษา  

(Carrying Cost) เพื่อน�าผลการค�านวณทั้งสองค่า มาค�านวณหา ปริมาณการสั่งซื้อที่เหมาะสม (EOQ) (ตารางที่ 2) 

ท�าการค�านวณหาปริมาณสินค้าคงคลังส�ารองในสมการตามทฤษฎี (ตารางที่ 3) ท�าการค�านวณหาจุดสั่งซื้อใหม่ของ

ห้องเย็น โดยใช้สมการตามทฤษฎี (ตารางที่ 4)

สรุป 

 1.  แบ่งหมวดหมูข่องสนิค้าได้โดยอาศยัลกัษณะกจิกรรมในการเข้าออก มาเป็นเกณฑ์ในการแบ่ง ได้ดงั

ต่อไปนี้ สินค้าในหมวด A ประกอบไปด้วยสินค้าไก่เนื้อ และชิ้นส่วนไก่ประเภทต่างๆ ซึ่งเป็นสินค้าหลักของโรงงาน

ตวัอย่าง มกีารเข้าออกของสนิค้าในลกัษณะ ส่งตรงกบัร้านค้า ร้านไก่ย่างเป็นหลกั และมกีารขายเองทีต่ลาดอกีส่วน

หนึ่ง สินค้าในหมวด B ประกอบไปด้วย สินค้าประเภทลูกชิ้นชนิดต่างๆ และฮอทดอกไส้กรอก มีการเข้าออกของ

สินค้าในลักษณะของการขายที่ตลาด หน้าร้านเป็นหลัก เนื่องมาจากสินค้าจะบรรจุภัณฑ์มาเป็นแพ๊คเรียบร้อย เป็น

ที่นิยมของลูกค้าทั่วไปและร้านอาหาร สินค้าในหมวด C ประกอบไปด้วย สินค้าประเภทเนื้อหมู และยังรวมไปถึง

สินค้าเบ็ดเตล็ดต่างๆ เช่น เต้าหู้ใข่ ไม้เสียบลูกชิ้น และสินค้าตามออเดอร์ของลูกค้าแบบจ๊อบเดียวจบ ซึ่งสินค้าที่

กล่าวมามคีวามไม่แน่นอนในด้านความต้องการ แต่ละเดอืนจะท�าการสัง่สนิค้าในลกัษณะทีต่่างๆกนัไป จงึท�าการจดั

ไว้ในหมวดนี้

 2.  จากการน�าเอาข้อมูลมาเข้าสมการ เพื่อให้ได้ปริมาณการสั่งซื้อใหม่จากทฤษฎี EOQ ผลออกมาคือ 

จ�านวนการซือ้สนิค้าในปรมิาณทีม่ากขึน้ เพือ่ทีจ่ะลดต้นทนุในการสัง่ซือ้สนิค้า ซึง่จากเดมิโรงงานจะท�าการสัง่สนิค้า

ทุกประเภทรวมในบิลเดียว โดยท�าการสั่งสินค้าสัปดาห์ละ 2 ครั้ง แต่การที่เราท�าการแยกประเภท และสั่งสินค้า 

ทีละมากขึ้น จะท�าให้จ�านวนครั้งในการสั่งซื้อสินค้านั้นลดลง ผลที่ตามมาคือต้นทุนในการสั่งสินค้าก็จะลดตาม  

ห้องเย็น ร. ไก่สด ได้แนวทางในการจัดเรียงสินค้าใหม่ โดยให้ความส�าคัญกับสินค้าที่มีความส�าคัญก่อน ก็คือสินค้า 

Class A B C ตามล�าดบั การจดัเรยีงแบบนีจ้ะช่วยให้ เวลาในการรบัและจ่ายสนิค้านัน้ลดลง ส่วนการค�านวณปรมิาณ

การสั่งซื้อใหม่ ปริมาณสินค้าคงคลังส�ารอง และจุดสั่งซื้อใหม่ จะท�าให้ทางห้องเย็นใช้ต้นทุนเบริหารจัดการได้ดีขึ้น

จากผลการค�านวณ ห้องเย็นสามารถน�าผลของสินค้า ไก่ A ไปประยุกติใช้จริงได้ จะท�าให้มีต้นทุนในการบริหาร

จัดการลดลง

กิตติกรรมประกำศ 

 การศึกษาอิสระฉบับนี้ เสร็จสมบูรณ์ได้ด้วยดีเพราะได้รับการ สนับสนุนช่วยเหลือจากบุคคลหลายฝ่าย  

ขอขอบพระคุณ รศ.ดร.รัชดาภรณ์ เบญจวัฒนานนท์ อาจารย์ที่ปรึกษาการศึกษาอิสระ ที่ได้กรุณาให้ค�าปรึกษา  

ค�าแนะน�าที่เป็นประโยชน์ ในทุกขั้นตอนและตรวจสอบข้อบกพร่องในการท�าการศึกษาอิสระ จนส�าเร็จลุล่วงไปด้วยดี  
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รวมไปถึงท่านอาจารย์ทุกๆท่าน ที่ได้ให้ความรู้ในระหว่างที่ท�าการศึกษาตลอดหลักสูตร และขอขอบคุณเพื่อนๆทุก

คนที่มีส่วนช่วยในการศึกษาอิสระครั้งนี้
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ตำรำงที่ 1  ตารางแสดงผลการแบ่ง Class ของสินค้า ห้องเย็น ร.ไก่สด จากข้อมูล 4 เดือน

ล�ำดับ ชื่อสินค้ำ หน่วย มูลค่ำกำรใช้ % % สะสม Class

1

4

ไก่ A

ชิ้นส่วนไก่

ตัว

KG

8,229,667

4,536,586

54.49

30.04

54.49

84.53

A

A

6

7

ฮอทดอก

ลูกชิ้น

KG

KG

926,325

787,198

6.13

5.21

90.66

95.87

B

B

2

3

5

11

8

10

9

12

15

14

13

ไก่ C

ไก่แก่

เนื้อหมู

เส้น

เต้าหู้ใข่

แหนม

วุ้นเส้น

ไม้เสียบลูกชิ้น

เป็ด

น�้าจิ้ม

น�้ากระเทียม

ดอง

ตัว

ตัว

KG

แพ๊ค

แพ๊ค

-

แพ๊ค

แพ๊ค

ตัว

-

-

261,054

121,695

78,146

66,665

36,260

26,764

10,130

9,602

7,448

4,580

480

1.73

0.80

0.52

0.44

0.24

0.18

0.07

0.06

0.05

0.03

0.00

97.60

98.40

98.92

99.36

99.60

99.78

99.85

99.91

99.96

99.99

100.00

C

C

C

C

C

C

C

C

C

C

C
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ตำรำงที่ 2  ตารางสรุปปริมาณการสั่งซื้ออย่างประหยัด EOQ ของห้องเย็น ร.ไก่สด ปี 2557

EOQ Model (Linear holding cost)

ตัวแปร ควำมหมำย ไก่ A ฮอทดอก ลูกชิ้น Unit

D
ปริมาณความ

ต้องการสินค้าต่อปี
275,234.28 24,165.00 20,535.60 กิโลกรัมต่อปี

K
ต้นทุนในการสั่งซื้อ

แต่ละครั้ง
600.00 600.00 600.00 บาทต่อครั้ง

H
ต้นทุนการเก็บรักษา

ต่อหน่วยต่อปี
1.59 1.59 1.59 บาทต่อกิโลกรัมต่อปี

Q
ปริมาณการสั่งซื้อที่

เหมาะสม
14,412.63 4,270.57 3,936.82 กิโลกรัม

ตำรำงที่ 3  ตารางสรุปปริมาณสินค้าคงคลังส�ารอง SS ของสินค้าหมวด A, B, C

หมวด A หมวด B หมวด C Unit

Z 1.65 1.65 1.65 -

LT 1 1 1 วัน

σ
 d 

2 8,702,533.08 51,516.46 9,299.06 กิโลกรัมต่อเดือน

SS 4,867.51 374.50 159.11 กิโลกรัม

ตำรำงที่ 4  ตารางแสดงการสรุปจุดสั่งซื้อใหม่ของห้องเย็น ร.ไก่สด ปี 2557

ไก่ A ฮอทดอก ลูกชิ้น Unit

d / ปี 275,234.28 24,165.00 20,535.60 KG ต่อปี

d / วัน 754.07 66.21 56.26 KG ต่อวัน

LT 1 1 1 วัน

(d)(LT) 754.07 66.21 56.26 KG

SS 4,867.51 374.50 159.11 KG

ROP 5,621.58 440.71 215.37 KG


