
บ ริ ษั ท  ซั ง โ ก ะ  ไ ด ค า ซ ติ้ ง  ( ป ร ะ เ ท ศ ไ ท ย )  จ า กั ด  ( ม ห า ช น )   
S A N K O  D I E C A S T I N G  ( T H A I L A N D )  P L C .  

SDT News 

10 เม.ย. กิจกรรม HAPPY Money พบกับ บูธกิจกรรมจาก ธนาคารกรงุไทย, สหกรณ์ออมทรัพย์
ซังโกะไทย, บรษิัทโตโยต้าทูโช และข้อแนะน า ความรูใ้นการออมและการลงทุน 

ที่ ห้อง มรกต เวลา 11.00—13.00 น. 

31 มีนาคม  2558  ปีที่ 3 ฉบับที ่1 
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SDT News  

เพือ่นใหม่ ซังโกะ มกราคม - มีนาคม 2558 

ไพ FS บตัิ FS กวาง FS จิน MC น ้ า MC เป้ิล AC ยุย้  FS 

 เปรม FS หน่อย FS โอ๋ MC แตง FS เบียร์ MC แบงค ์FS นิ WH 

กร DI เอ๋ DI หมี IT ตุ๊ก DI มะยม DI วฒัน์ DI  หน่ึง DI 

เอ็กซ์ DI ต๋อง DI นอ้ย DI บิว MC อว้น DI อาม QC เสก DI 

ไหม DI กร DI หนุ่ย MT พรรณ์ QC จิน MC เจมส์ MC กุง้ MC 

แอน WH น ้ า MC  มิน MC ต่าย MC กร DI หยดั DI เป้ DI 

แนน DI แซม DI ภพ DI นอ้ง DI แบงค ์MC จอย QC 

ยงัมีอีก  
 ==> 
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ปีท่ี 3 ฉบับท่ี 1  

ที่ปรกึษา 

คุณ Masami Katsumoto 

คุณรฐัวฒัน์ ศขุสายชล 

 

บรรรณาธกิาร 

นางสาวเนาวรตัน ์บตุรเรยีง (เนาว)์ 

 

กองบรรณาธกิาร 

นางสาวเสาวรส ค าไพรนิทร ์(ตา้) 

 

แสดงความคดิเหน็ ขอ้เสนอแนะ หรอืตดิตอ่บก.  

hr@sankothai.net 

ตัวอยา่งการค านวนภาษี 

 นายสนุก สนาน เป็นหนุ่มโสดท างานประจ า มรีายไดปี้ละ 300,000 บาท  

หักเงนิสมทบประกันสังคมปีละ 9,000 บาท จา่ยเขา้กองทนุส ารองเลีย้งชพีปีละ 10,000 บาท  ท าประกันชวีติไวโ้ดยจา่ยเบีย้ 

ประกันปีละ 12,000 บาท บรจิาคเงนิเพือ่การศกึษา 3,000 บาท 

สามารถค านวณการเสยีภาษไีดด้งันี ้

รายไดต้ลอดทัง้ปี 300,000 บาท 

หักคา่ใชจ้า่ย (40% ของเงนิได ้แตไ่มเ่กนิ 60,000) 60,000 บาท  

คา่ลดหยอ่นสว่นตัว 30,000 บาท 

คา่เบีย้ประกันชวีติ 12,000  บาท  

เงนิสมทบประกนัสงัคม 9,000 บาท 

เงนิสะสมเขา้กองทนุส ารองเลีย้งชพี 10,000  บาท  

หักเงนิบรจิาคเพือ่การศกึษา (ได ้2 เทา่ ของเงนิบรจิาคทีจ่า่ยจรงิ) 

6,000  บาท  

เงนิไดส้ทุธกิอ่นเสยีภาษี 173,000 บาท 

 

ดังนัน้ นายสนุก สนาน ตอ้งเสยีภาษดีงันี ้

เงนิได ้150,000 บาทแรก ยกเวน้ภาษ ีและทีเ่หลอื 23,000 บาท (ทีเ่กนิจาก 150,000 บาท) อยูใ่นชว่งอตัรา ภาษ ี5% (ระหวา่ง 

150,001 บาท- 300,000 บาท) เทา่กับวา่ตอ้งเสยีภาษ ี1,150 บาท 

ภาษีเงินไดจ่้ายอยา่งไร ??? 

โก ้DI ตอ้ QC น๊อต DI เป๊ียก DI พี่นะ  AC 
ผูช่้วยผูจ้ดัการบญัชีตน้ทุน 

ค่านิยมองค์กรที่ชาวซังโกะ ยึดถือเป็นแนวทางปฏิบัติร่วมกัน 

(Our Core value that we extend to do): 

 คิดเชิงนวัตกรรม (Innovation) 
 ท างานเชิงรุก (Proactive Working) 
 มุ่งมั่นสู่ความส าเร็จ (Achievement Orientation) 
 มีความรู้สึกเป็นเจ้าขององค์การ (Sense of Belonging) 

http://money.sanook.com/170747/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%B3%E0%B8%99%E0%B8%A7%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B5-%E0%B9%80%E0%B8%87%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E


สวนอุตสาหกรรมโรจนะ  

3/14 ม. 2 ต.หนองบวั อ.บา้นค่าย  

จ.ระยอง 21120 

โทรศพัท ์: 038-961877-80 

ค ำถำมลุ้นรำงวัล 
 ข้อใด ไม่ใช่ ค่ำนิยมองค์กร ของซังโกะ 
 ก. คิดเชิงนวัตกรรม 
 ข. ท ำงำนเชิงรุก 
 ค. มุ่งมัน่สู่ควำมส ำเร็จ 
 ง. มีควำมรู้สึกเป็นเจ้ำขององค์กร 
 จ. ขยนัขนัแขง็ 
 

ส่งค ำตอบท่ี แผนกบคุคล  
ภำยในวันท่ี 10 เมษำยนนี้ เท่ำนั้น  
ผู้โชคดี 5 ท่ำนเท่ำนั้น รับของท่ีระลึก 

“บริษัท sanko  มุ่งมัน่จะบริหารงานและผลติสินค้า ภายใต้หลกัธรรมาภิบาล เพือ่ความเป็น
ธรรม ความโปร่งใส ต่อผู้มส่ีวนได้ส่วนเสีย สังคม และส่ิงแวดล้อม” 

บ ริ ษั ท  ซั ง โ ก ะ  ไ ด ค า ซ ต้ิ ง  ( ป ร ะ เ ท ศ ไ ท ย )  จ  า ก ั ด  ( ม ห า ช น )   

" . . . ง า น ค ือ ชี ว ิต ชี ว ิต ค ือ ง า น บั น ด า ล สุ ข  

   ท า ง า น ใ ห้ ส นุ ก เ ป็ น สุ ข เ ม่ื อ ท า ง า น . . . "  

ความสุขถือว่าเป็นปัจจัยหน่ึงท่ีส าคัญในการด ารงชีวิต 

ความสุขในท่ีท างานก็คือ ความสุขของคนท างาน 

คนท างานมีความสุขเป็นปัจจัยท าให้องค์กรประสบความส าเร็จ 

ขอให้ทุก ๆ คน มีความสุขกับการท างานในทุก ๆ วันนะคะ 

ที่มา : http://www.vcharkarn.com/varticle/39142 

สูตร “เค้กหม้อหุงข้าว”  
 วตัถุดิบในการท าเคก้หมอ้หุงขา้ว 
1. แป้งเคก้ 150 กรัม 2. เนย (อุณหภูมิหอ้ง) 170 กรัม  
3. น ้าตาลทราย 150 กรัม (แบ่งออกเป็น 2 ส่วน : 120 กรัม และ 30 กรัม) 4. ไข่ไก ่(อุณหภูมิหอ้ง) 4 ฟอง 
5. ผงฟ ู1 ชอ้นชา คร่ึง 6. กล่ินวนิลา ตามปริมาณท่ีพอเหมาะ 
ขั้นตอนการลงมือท าเคก้จากหมอ้หุงขา้ว 
1. เทผงฟลูงในแป้งเคก้ แลว้ร่อนพร้อมกนั ประมาณ 3-4 รอบ แลว้พกัไวท่ี้มุมใดของบา้นกไ็ด ้
2. น าเนยท่ีอุณหภูมิหอ้งมาตีๆ ใหเ้ป็นเน้ือครีม 
3.  ค่อยๆ ใส่น ้าตาลลงไป ทีละ 1/3 ของทั้งหมดนะคะ แลว้ค่อยๆ ตีใหเ้ขา้จนเป็นเน้ือเดียวกนั 
4. ค่อยๆ หยอดไข่แดงลงไปทีละฟอง - สองฟอง ตีใหเ้ขา้กนัเร่ือยๆ แลว้ใส่ลงไปจนหมด  
5. ใส่กล่ินวนิลาลงไปเลย เพ่ือดบักล่ินคาวของไข่แดง หลงัจากนั้น ก ็คน คน คน 
6. ค่อยๆ เทแป้งท่ีร่อนไวแ้ลว้ลงไปในถว้ยผสม คนๆ ใหเ้ขา้กนั แต่อย่าเทลงไปหมดทีเดียวเลยนะ เพราะว่ามนัจะคนยากมากกกก  คนใหเ้ขา้กนั 
7.  เทน ้าตาลส่วนท่ีปริมาณนอ้ยๆ ลงไปในไข่ขาว และตีใหเ้ขา้กนั  
8. เทส่วนผสมไข่ขาวนั้นลงไปถว้ยผสมใหญ่ไดเ้ลย้ย แลว้กค็น คน คน ให้เขา้กนัซะ จะไดอ้อกมาแบบน้ี แต่น แตน แต๊นนนน  
9. น าเนยไปทาบริเวณหมอ้หุงขา้วซะหน่อย เวลาเคก้สุกจะไดไ้ม่ติดหมอ้ หลงัจากนั้นก ็เท เท และ เท ส่วนผสมลงไปไดเ้ลย ณ บดัน้ี 
11. หากบา้นใครเป็นหมอ้หุงขา้วแบบมีปุ่มส าหรับท าเคก้ กส็ามารถกดไดเ้ลย แต่ถา้เป็นแบบกดเวลาได ้กเ็ลือกอยู่ท่ีประมาณ 45-60 นาที แลว้แต่ความเหมาะสม  
12. ถา้ไม่แน่ใจในเวลาการสุกของเคก้ ประมาณนาทีท่ี 45 กล็องเปิดดูแลว้เอาสอ้มจ้ิมๆ ดูได ้หากมีเน้ือแป้งเหลวๆติดข้ึนมากแ็สดงว่ายงัไม่สุกดี กท็ดเวลาบาดเจ็บใหเ้คา้
อีกซักหน่อยนะคะ 
13. เสร็จแลว้กใ็ชอ้ะไรแงะๆ คว  ่าๆออกมาไดเ้ลยยย เย ้!  
       ท่ีมา : https://www.facebook.com/FoodAroundMe 
 

https://www.facebook.com/FoodAroundMe

