
 

ไขมัน นํ�ามันและคราบไขมัน 
แนวทางการจัดการที�เหมาะสม 

 

 
1. อย่าเทหรือขูดไขมัน นํ�ามันและคราบไขมันลงในท่อระบาย ติดป้าย NO GREASE บริเวณอ่างนํ�า 

และท่อระบายทั�งหมด 
 

2. ก่อนล้าง ให้ขูดหม้อ กะทะ หรือเครื�องใช้ต่าง ๆ และเช็ดโดยใช้กระดาษแผ่นใหญ่ ใส่เศษไขมัน 
ที�ขูดออกและกระดาษเช็ดไว้ในถังขยะ 

 
3. เก็บนํ�ามันทอดที�ใช้แล้วไว้ในภาชนะปิดฝาติดฉลากสําหรับนําไปรีไซเคิล 

 
4. ก่อนทําความสะอาดภาชนะบรรจุนํ�ามันทอด ให้เช็ดด้วยกระดาษแผ่นใหญ่แล้วจึงทิ�งกระดาษใน 

ถังขยะ 
 

5. ใช้วัสดุอุ้มนํ�าที�ถาดเพื�อซับสิ�งที�เล็ดรอดออกมาซึ�งมีส่วนผสมของไขมัน นํ�ามันและคราบไขมัน 
 

6. อย่าเทผลิตภัณฑ์อาหาร รวมทั�งมิลค์เชค ไซรับ นํ�ามันสลัดและเกรวี�ลงในท่อระบาย 
 

7. ใช้ที�กรองของอ่างล้างและที�ท่อระบายบนพื�นเพื�อช่วยป้องกันวัตถุต่าง ๆ เล็ดรอดเข้าไปใน 
ที�ดักไขมัน 

 
8. ติดตั�งที�ดักไขมันหรือถังดักไขมัน (ด้านในหรือด้านนอก) เพื�อขจัดคราบไขมันแยกไว ้

 
9. ทําความสะอาดที�ดักไขมันเมื�อถังดักมีไขมันหรือวัตถุอยู่ภายในเต็ม 1/4 ของพื�นที� (นําชั�นไขมัน 

ด้านบนและของแข็งด้านล่างออก) 
 

10. ตรวจสอบถังดักหลังทําความสะอาดเพื�อให้แน่ใจว่าขจัดคราบไขมันและวัตถุแปลกปลอมออกหมด
แล้ว 

 
11. จัดทําข้อมูลบันทึกการทําความสะอาด ระบุจํานวนไขมันที�มีการตักออก 

 
12. โคมดูด/ที�กรอง: โคมขนาดเล็ก: ทําความสะอาดด้วยมือโดยใช้นํ�ายาพ่นสเปรย์แล้วเช็ดออก 

    โคมขนาดใหญ:่ ทําความสะอาดตามขั�นตอนที�กําหนด 
ที�กรอง: ทําความสะอาดในอ่างนํ�าที�ต่อกับถังดักไขมัน 

 
13. ฝึกอบรมเจ้าหน้าที�ในครัวเป็นประจําเกี�ยวกับการดูแลเรื�องไขมัน 

 
14. ทําความสะอาดคราบนํ�ามันที�รั�วไหลรอบ ๆ พื�นที�จัดเก็บนํ�ามันที�ใช้แล้ว:  ปิดฝาภาชนะและติดต่อ 

ผู้ให้บริการเพื�อมารับภาชนะบรรจุที�เต็มแล้ว 
 
 
หากที�ดักไขมันไม่ได้รับการทําความสะอาดหรือดูแลเป็นประจํา ไขมันอาจเล็ดรอด 
เข้าไปในท่อระบายและอุดตันท่อทางทําให้เกิดความเสียหายต่อระบบระบาย หรือ 
ย้อนกลับเข้ามาภายในร้านอาหาร 
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