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บทคัดย่อ 

 ในการปฏิบัติสหกิจศึกษาครั้งนี้ผู้ปฏิบัติได้ศึกษาเกี่ยวกับการ

ท างานของ บริษัท เอส แอนด์ พี (สาขาโอลิมเปีย รัชดา) ในแผนกครัวไทย 

ซ่ึงแผนกครัวไทยจะมีการแบ่งงานเป็นส่วน ได้แก่ ส่วนล้างผัก ส่วนผัด ส่วน

จัด ส่วนน้ าย า ส่วนล้างจาน ผู้ปฏิบัติสหกิจศึกษาจึงเห็นปัญหาในการใช้

น้ ามันในการทอดอาหาร ซ่ึงมีการใช้น้ ามันเป็นจ านวนมากและเมื่อน้ ามัน

ด้อยคุณภาพจะน าไปทิ้งท าให้เกิดต้นทุนของสถถานประกอบ การเพิ่มขึ้น 

ผู้ปฏิบัติการสหกิจศึกษาจึงคิดหาวิธีในการประหยัด การใช้น้ ามัน เพื่อลด

ต้นทุนของสถานประกอบการ โดยการใช้วิธีการขจัตะกอน ในน้ ามันจาก

ข้าวที่หมดอายุการจ าหน่าย พบว่า การขจัดตะกอนในน้ ามันจากข้าวที่

หมดอายุการจ าหน่ายสามารถท าให้ได้น้ ามันที่ใสขึ้น ตะกอนในน้ ามันลดลง 

เมื่อเปรียบเทียบในการใช้น ามันก่อนศึกษาจะใช้น้ ามัน 52 ลิตร เป็น

จ านวนเงิน 3,640 บาท หลังศึกษาจะใช้น้ ามัน 39 ลิตร เป็นจ านวนเงิน 

2,730 บาท ซ่ึงสามารถลดต้นทุนได้ถึง 910 บาทต่อสัปดาห์ 3,640 บาท

ต่อเดือน 43,680 บาทต่อปี 

 

1.บทน้า 

 บริษัท เอส แอนด์ พี ก่อตั้งขึ้นเมื่อวันที่ 14 ตุลาคม 2516 โดย

เริ่มต้นจากการเป็นร้านขายไอศกรีม อาหาร และของว่างในซอยสุขุมวิท 

23 (ซอยประสานมิตร) ซ่ึงได้รับความนิยมและการตอบรับจากลู กค้า

จ านวนมาก จึงมีแนวคิดในการขยายประเภทธรุกิจเพิ่มขึ้นด้วยการท าธรุกิจ

ร้านเบเกอรี่ และประสบความส าเร็จจากการเป็นผู้น าในการผลิตเค้ก

แต่งหน้าตามสั่งและเค้กลายการ์ตูนรายแรกในประเทศ จึงได้รับความนิยม

แพร่หลายในกลุ่มลูกค้า ส่งผลให้มีการขยายสาขาอย่างรวดเร็วในแหล่ง

ท าเลที่ส าคัญทั้งในกรุงเทพมหานคร และต่างจังหวัด 

 ในการปฏิบัติสหกิจศึกษาครั้งนี้ผู้ปฏิบัติได้ศึกษาการท างานของ

บริษัท เอส แอนด์  พี  (สาขาโอลิมเปีย  รัชดา)  ในแผนกครัวไทย                 

ผู้ปฏิบัติสหกิจศึกษาจึงเห็นปัญหาในการใช้น้ ามันในการทอดอาหาร เมื่อ

น้ ามันด้อยคุณภาพจะน าไปทิ้งท าให้ต้นทุนของสถานประกอบการเพิ่มขึ้น 

จึงคิดหาวิธีในการประหยัดน้ ามันโดยการขจัดตะกอนในน้ ามันจากข้าวที่

หมดอายุการจ าหน่าย และคาดหวังว่าการปฏิบัติการในครั้งนี้จะเป็น

ประโยชน์ต่อสถานประกอบการต่อไป 

 

2.หลักการและเหตุผล 

 จากการที่ได้ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาเกี่ยวกับการท างานของ 

บริษัท เอส แอนด์ พี (สาขาโอลิมเปีย รัชดา) ในแผนกครัวไทย จึงได้เห็น

ปัญหาเร่ืองการใช้น้ ามันในการทอดอาหาร  จากการใช้น้ ามันหนึ่งวันจะใช้

น้ ามันในการทอดอาหารหลายประเภท เช่น ปลากะพง ปลาแซลมอน น่อง

ไก่ ปีกไก่ เต้าหู้ทอด เป็นต้น โดยใช้น้ ามันกระทะเดียวกันท าให้น้ ามันเกิด

ตะกอนและด้อยคุณภาพเร็ว ผู้ปฏิบัติสหกิจศึกษาจึงได้คิดหาวิธีในการ

ประหยัดน้ ามัน โดยการใช้วิธีขจัดตะกอนในน้ ามันท าให้สามารถน ากลับมา

ใช้ใหม่ได้จากข้าวที่หมดอายุการจ าหน่าย เนื่องจากข้าวที่ถูกความร้อนจะ

เกิดการพองตัวและมีความเหนียวหนืดที่เรียกว่า การเกิดการเจลลาติไน

เซชั่น จึงท าให้ช่วยดูดตะกอนในน้ ามัน ผู้ปฏิบัติสหกิจศึกษาคาดหวังว่าการ

ปฏิบัติการในครั้งนี้จะเกิดประโยชน์ส าหรับสถานประกอบการต่อไป 
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3.วิธีการด้าเนินงาน 

   วัตถุดิบ 

 1.น้ ามันหมดอายุจากการทอด   

 2.ข้าวสวยหมดอายุจากการจ าหน่าย  

 

   อุปกรณ ์

 1.กระทะ 

 2.ตะแกรงตักของทอด 

 3.นาฬิกาจับเวลา 

 

    วิธีท้า 
 ใช้น้ ามันที่หมดอายุการทอด 4 ลิตร แปรปริมาณข้าวที่
หมดอายุการจ าหน่ายเป็น 100,200และ300 กรัม และปฏิบัติขั้นตอนดังนี้ 
 

น ากระทะตั้งไฟ 
 

น าน้ ามันที่หมดอายุจากการทอด 4 ลิตร ลงในกระทะ 

 
เปิดไฟแรงจนน้ ามันร้อนจัด 

 
ใส่ข้าวสวยหมดอายุการจ าหน่าย 100,200,300 กรัม 

 
ลดไฟลงในระดับปานกลาง 

 
จับเวลา 5 นาท ี

 
ปิดไฟ 

 
ทิ้งไว้ 10 นาที 

 
ตักข้าวออก  

 
ได้น้ ามันใสขึ้นสามารถน าไปใช้ได้ 

รูปที่ 1 ขั้นตอนการปฏบิัติงาน 
 

 

4.ผลการด้าเนินงาน 

 การใช้น้ ามันก่อนทดลองใช้น้ ามัน                 52 ลิตรต่อ

สัปดาห์ หลังทดลองใช้น้ ามัน 39 ลิตร  

 เมื่อเปรียบเทียบก่อนการทดลองต้นทุนการใช้น้ ามันต่อสัปดาห์

จะได้ 3,640 บาท หลังทดลอง 2,730 บาท ช่วยลดต้นทุนได้ 910 บาท ใช้

น้ ามันต่อเดือนจะได้ 14,560 บาท หลังทดลอง 10,920 บาท ช่วยลด

ต้นทุนได้ 3,640 บาท  ใช้น้ ามันต่อปีจะได้ 174,720บาท หลังทดลอง 

131,040บาท ช่วยลดต้นทุนได้ 43,680บาท 

 

5.สรุปผล 

 จากการทดลอง สามารถน าความรู้ไปใช้ได้จริงในสถาน

ประกอบการตามหลักทฤษฎีที่เรียนมา  การขจัดตะกอนในน้ ามันจากข้าว

ที่หมดอายุการขาย ท าให้น้ ามันที่หมดอายุการทอดมีลักษณะความใสมาก

ขึ้น ตะกอนลดลงและสามารถน ากลับมาใช้ได้ใหม่อีกครั้งและสามารถลด

ต้นทุนการใช้น้ ามันของสถานประกอบการได้ 

 
รูปที่ 2 น้ ามันก่อนและหลังการทดลอง 

 

6.ข้อเสนอแนะ 

 1. การขจัดตะกอนในน้ ามันไม่ควรใช้น้ ามันไหม้ ใช้เฉพาะ

น้ ามันที่ผ่านการใช้ 1-2 ครั้งเท่านั้น        

2. ระหว่างการศึกษาไม่ควรเปิดไฟแรงจนน้ ามันไหม้  

3. อายุการใช้งานของน้ ามันขึ้นอยู่กับอาหารที่น ามาทอดไม่

สามารถระบุจ านวนครั้งในการใช้งานได้ 

 

7.กิตติกรรมประกาศ 
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