
ห้องครัวเชิงพาณิชย์ผลิตน้ำ�เสียที่มีไขมันและน้ำ�มัน (Fats, Oils and Grease;FOG) ไขมันและน้ำ�มันเป็นสาเหตุหลักที่ทำ�ให้ระบบท่อ
ระบายน้ำ�อุดตัน เมื่อไขมันและน้ำ�มันเข้าไปในระบบท่อระบายน้ำ�จะไปสะสมอยู่ในท่อและก่อให้เกิดการอุดตัน ซึ่งการอุดตันทำ�ให้น้ำ�เสีย
ล้นหรือไหลย้อนกลับเข้าไปในบ้านเรือนหรือสถานประกอบการได้

การจัดการการปล่อยไขมันและน้ำ�มันทำ�ได้โดยใช้ตัวดักจับไขมัน ซึ่งทำ�งานโดยการชะลอการไหลของน้ำ�เสียพร้อมทั้งช่วยให้ไขมัน
และน้ำ�มันลอยตัวขึ้น ส่วนเศษอาหารจะตกตะกอน แผ่นกั้นหรือท่อในตัวดักจับจะปล่อยให้น้ำ�สะอาดไหลผ่านลงสู่ท่อระบายน้ำ�โดยกัน
ไม่ให้ไขมัน น้ำ�มัน และตะกอนออกไปด้วย สิ่งใดๆ ที่ทิ้งลงในอ่างล้างจานจะถูกเก็บไว้ในตัวดักจับไขมัน ยิ่งทิ้งเศษอาหารลงท่อระบาย
น้ำ�มากเท่าไร ก็จะต้องทำ�ความสะอาดตัวดักจับไขมันมากขึ้นเท่านั้น การนำ�แนวทางปฏิบัติการจัดการที่ดีที่สุดที่เน้นไปที่การแยกขยะ
อาหารมาใช้สามารถทำ�ให้ท่อของคุณไหลได้อย่างอิสระ ลดความถี่ในการทำ�ความสะอาดตัวดักจับไขมัน และลดต้นทุนได้ 

ครัวเชิงพาณิชย์
แนวทางการบริหารจัดการที่ดีที่สุด
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แนวทางปฏิบัติที่ดีที่สุดในการจัดการครัว (BMP) สาเหตุของเหตุผล

ฝึกอบรมพนักงานเกี่ยวกับ BMP ในครัวและอธิบายว่าทำ�ไม
พนักงานจึงควรปฏิบัติตาม BMP

พนักงานจะมีความเต็มใจที่จะสนับสนุนแนวทางแบบ BMP มากขึ้น
หากเข้าใจว่าสามารถป้องกันท่อระบายน้ำ�ไหลช้าและท่ออุดตันได้

แสดงป้ายอย่างชัดเจนในห้องครัวว่า ห้ามเทไขมันลงท่อระบายน้ำ� ป้ายทำ�หน้าที่เป็นสิ่งเตือนพนักงานที่ทำ�งานในครัวได้ดีเสมอ

เปลี่ยนเส้นทางตะกอนอาหารโดยการติดตั้งตะแกรง/ตัวกรอง บน
ท่อระบายน้ำ�ในครัวทั้งหมด รวมถึงท่อระบายน้ำ�บนพื้นและอ่างล้าง 
ควรถอดตัวกรอง/ตะแกรงออกได้เพื่อทำ�ความสะอาดบ่อยๆ

ตัวกรอง/ตะแกรงระบายน้ำ�ช่วยป้องกันไม่ให้ตะกอนอาหารเข้าไป
ในตัวดักจับไขมัน หากตัวดักจับไขมันมีเศษอาหารไม่มากนัก คุณ
ก็ไม่จำ�เป็นต้องทำ�ความสะอาดบ่อย

ลดไขมันและน้ำ�มันลงสู่ท่อโดยการขูดหรือเช็ดเศษอาหารส่วนเกิน
และไขมันแข็งตัวให้แห้งจากหม้อ กระทะ หม้อทอด และอุปกรณ์
ต่างๆ แล้วทิ้งลงในถังขยะ

โดยการเช็ดหม้อ กระทะ และจานชามแบบแห้ง และกำ�จัดขยะเศษ
อาหารในถังขยะ จะทำ�ให้วัสดุไม่ถูกส่งไปยังตัวกักจับไขมัน แต่จะ
ถูกส่งไปที่หลุมสำ�หรับฝังกลบขยะแทน

เทน้ำ�มันเหลวทั้งหมดจากหม้อ กระทะ และหม้อทอดลงในภาชนะ
ที่มีฝาปิดเพื่อรีไซเคิล ใช้บริการบริษัทรีไซเคิลน้ำ�มันปรุงอาหารมือ
อาชีพเพื่อมารับขยะของคุณ

การรีไซเคิลช่วยลดปริมาณไขมันและน้ำ�มันที่ถูกปล่อยลงในท่อ
ระบายน้ำ�

หากคุณมีตัวดักจับไขมันภายในขนาดเล็ก ควรทำ�ความสะอาดตัว
เองเป็นประจำ�ทุกสัปดาห์

การทำ�ความสะอาดตัวเองช่วยลดต้นทุน การทำ�ความสะอาด
สัปดาห์ละครั้งช่วยลดกลิ่นและทำ�ให้การทำ�ความสะอาดตัวเอง
จัดการได้ง่ายขึ้น

หากคุณมีตัวดักจับไขมันภายในขนาดเล็ก วางไว้ให้เข้าถึงได้ง่าย
เพื่อตรวจสอบและทำ�ความสะอาด ห้ามเก็บอุปกรณ์หรือวางเครื่อง
ใช้ไฟฟ้าบนนั้น

LOTT กำ�หนดว่าจะต้องมีตัวดักจับไขมันที่สามารถเข้าถึงได้ง่าย 
ซึ่งจะทำ�ให้ง่ายต่อการทำ�ความสะอาดเป็นประจำ�

ทำ�ความสะอาดท่อระบายน้ำ�ข้างบ้านหรือสถานประกอบการเป็น
ประจำ�

การทำ�ความสะอาดท่อระบายน้ำ�จะช่วยขจัดไขมันที่สะสม ช่วยให้
ท่อไหลได้สะดวก และป้องกันไม่ให้ตัวดักจับไขมันจากการไหล
ย้อนกลับ



ไขมัน น้ำ�มัน และคราบมัน
เอกสารอ้างอิงการกำ�จัดทิ้ง

สิ่งที่ควรและไม่ควรทำ�
ควรทำ�: เช็ดคราบไขมันออกจากหม้อ กระทะ และบริเวณใช้งาน
ก่อนการล้าง

ไม่ควรทำ�: ห้ามเทคราบมันจากการปรุงอาหารลงในท่อระบาย
น้ำ�โดยตรง เพราะสามารถอุดตันท่อได้และทำ�ให้ต้องจ่ายค่า
ซ่อมแซมในราคาแพง

ควรทำ�: ทิ้งขยะอาหารลงในถังขยะ

ไม่ควรทำ�: ห้ามดักเศษอาหารด้วยการใช้ตัวดักเศษขยะในท่อ 
เศษอาหารอาจเกาะตัวกันเป็นก้อนในระบบท่อน้ำ�ทิ้งและทำ�ให้เกิด
การอุดตันได้

ควรทำ�: รวบรวมน้ำ�มันที่ใช้แล้วและจัดเก็บในภาชนะที่เหมาะสม
สำ�หรับการรีไซเคิล

ไม่ควรทำ�: ห้ามเทน้ำ�มันเสียลงท่อระบายน้ำ�หรือลงบนถนน ไข
มันที่ไม่ได้รับการกำ�จัดไม่ควรทำ�งถูกต้องอาจเป็นอันตรายต่อสิ่ง
แวดล้อมของเรา

ควรทำ�: ทำ�ความสะอาดเสื่อภายในอ่างอเนกประสงค์ ใช้การ
ทำ�ความสะอาดแบบแห้งเมื่อหกกระเด็น

ไม่ควรทำ�: ห้ามซักพรมพื้นหรือล้างจนหกกระเด็นออกมา
ภายนอก คราบมันและน้ำ�สบู่สามารถไหลเข้าไปในท่อระบายน้ำ�ที่
ไหลไปสู่ Puget Sound
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