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รุ้งผกา พพันกาณจนุ ะ ต้นทุนการผลค’ใก,๙คI It! เย็น (COST OF FROZEN CHICKEN MEAT 
PRODUCTION) อ.ทปรกษา ะ คุกปัก]ลิต นาคะ?ริ,34-0 หนา.

วิทยานพนธนมีวัคถประสงค์เพอคืกษาถืงวิธการกคต้นหุนการผลค,ใก่ส์คแ ส่ เป็นที เหมาะสมและ«% «ฟุ _ «k ÿ ' «k fï_ ,ต้พฺนการผลิตหเกก?นจริงในอุคสาหกรรม
ผลการสืกษาพบว่า การผลคไก,๙คเฟ1ย็น1ฌ่งกระบวนการผลิฅเป็น 3 ข้วงคือ การผลคลูกไก,

การผลต'ใก,กระทง และการปานหละ วิธการคืกต้นทุนการผลิตลูกไก่คือ ฒุ่งต้นทุนทเกกขนเป็น 2 ส่วน 
ส่วนแรก?งเป็นต้นทุนการเลิ้ยงไก,หันธุ่ในระยะเต้บโคกอเป็นทรัพย์ลิน ส่วนทสอง?งเป็นค้นทุนการเลยง 
ไก,พนธุ!นระยะให้ผลผลิคและค้นทุนการหักไข,กอเป็นค้นทุบการผลิฅลูกไก, ต้นทุนการผลิคไก,กระหงจะเป็น 
การสะสมค้นทุ ใพุ  เลิกฒต้งแค่การนาลูกไกใ ข้ามาเลยงจนไกมนัาหนัก 1 . 8  ลิโลกรัม ส่วนต้นทุ บการปาแหละ 
จะถือว่าต้ข์พุนหเลิคข้ืนเป็นต้นทุนของผลิณพร่วมทีไค้จากการผลิตท้งหมก หากค้องการปันส่วนต้นทุนให้ 
กับผลิตกัก]ทีร่วมก็ควรไข้ราคาตลากของผลิตกัก]ฟ้รวมมาเป็นนักส่วนในการปันส่วน และจากการ?กษาต้นทุน 
การผลิตของบริษัทค้วอย่างพบว่า ค้นทุนการผลิคลูกไก, 1 ตัวประมาก] น .50-]+.75 บาท โกยมีค้นทุนค่า 
อาหารเป็นค้นทุนทีมีนัตส่วนสูงทีสุคคือ 37-39% 1ต้น'ทุนการผลิต'ไก,กระทง 1 คัวประมาก] 3 0 .5 0 - 3 1 .5 0  
บาท มีค้นทุนค่าอาหารเป็นค้นทุนทีมีนักส่วนสูงทีสุคเส่นกันคือ 62-70% และต้นทุนการปาแหละไก่ค่อปริมาก] 
บาทนักผลผลิตทีไค้จากการผลิต 1 ลิโลกรัมประมาก] 2 2 .0 0 -2 3 .0 0  บาท โกยมีค้นทุนค่าไก่เป็นอยู่ใน 
นักส่วนประมาก] ร น - 8 5 %  ของค้นทุนการผลิตหงหมก

ภาควิชา.... 
สาขาวิชา... 
ปีกไรกกนา

การบญ?
การปัก!?ทว'ไป ถาขนอชอาไสัค ะ:.'::../

ลายนอขออาจารนฑปริกนา (ไ̂ ไ. >r^sv2530



PIPATKARN ะ COST OF FROZEN CHICKEN MEAT PRODUCTION. THESIS
ADVISOR ะ MR. BANDIT NAKASIRI, 340 pp.

The o b jec tiv es o f th is  th e s is  i s  to study the proper way to ca lcu 
la te  frozen chicken meat production cost and the actual costin g  method used 
in  the industry nowadays.

The r e su lts  of the study found that frozen chicken meat process 
could be divided in to  3 s te p s :-  a day-old chick production, b ro ilers  
production and slau gh terin g . The way to ca lcu late  the chick costs  was to  
divide the production co sts  in to  2 p arts . The cost o f the f i r s t  part which 
was the b ro ile r  breeder ra is in g  co st during growing period were deemed to be 
a sse ts  to be w ritten  o f f  as co st o f chicks produced. The co sts  o f the second 
part which was the b ro iler  breeders1 ra isin g  cost in  productive period and 
hatching co sts  were deemed to be the chick production c o s ts . The b ro iler  
production co sts  were the accumulative costs o f r a is in g .b r o ile r s  u n til th e ir  
weights were 1 .8 kilograms each. The slaughtering costs  were deemed to be 
the cost o f a l l  jo in t  products from the process. I f  these costs  were to be 
a llo ca ted  to each jo in t  product, s e l l in g  price o f each product should be 
used as b a sis  o f a llo c a tio n . From the study of production costs  o f the 
sample companies, the chick co sts  were 4 .50-4.75 baht each, with feeding  
c o sts  the h ig h est, about 37-39% of the to ta l costs; the b ro iler  costs  were 
30.50-31.50 baht each with feeding costs, the h ighest cost around 62-70% of 
the to ta l co sts; while the slaughtering cost per 1 kilograms o f jo in t  
products from the process was 22.00-23.00 baht with the b ro iler  cost as the 
h igh est about 84-85% of to ta l c o s ts .
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