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食品衛生レビュー№68　●グリース阻集器（トラップ）の必要性と維持管理
今号は最新情報ではなくて、基本的な内容です。
大型建築物内の飲食店厨房を休館日に施設検査をした際に、悪臭を放っている店舗がありました。その発生源の多くが床下にあるグリース阻集器（トラップ）で、清掃不良のためでした。そこで、グリース阻集器の必要性と維持管理についてお知らせします。

必要性

１　目　　的　　排水に含まれる油分を冷却凝固させ除去する設備です。

２　設置根拠　　建築基準法に基づく、昭和50年12月20日建設省告示第1597号
「建築物に設ける飲料水の配管設備及び排水のための配管設備を安全上及び衛　生上支障のない構造とするための基準」
３　大きさ（容量）　流入量、油分量、水温で決まるので、一概には言えません。

飲食店の用途により異なり、中華料理店では大きく、日本料理店、喫茶店では小さくなります。

４　構　　造　　隔壁板を２枚以上設けて、流入してくる排水の速度を緩慢にさせます。それによって、水温を下げ、排水の油分を浮き上がらせ除去します。
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維持管理

１　清掃方法　　スカム（油分）、食物残渣（固形分）、汚泥とも柄杓（ひしゃく）ですくい新聞紙でろ過（固形分を取る）し、廃棄物として出します。スカムが盛り上がってくる時もあります。頻繁に実施しないと、汚泥の除去が困難の場合もあります。１階、地下の場合には汚泥の除去にはバキュームカーで行うことがあります。
２　清掃不良の場合　　スカムから悪臭を放ち、チョウハエなどの昆虫の発生源になります。
３　阻集器（トラップ）が無かったり、隔壁板を取り除いたり、エル（L）字管を除いた場合

排水管に油分が流れ込み、排水管内部に付着し、排水が滞留する原因となり、排水能力が落ちます。特に冬期には油分と洗剤とが排水管内で結合し固化します。そして、ゴキブリなどの昆虫の発生源になります。
排水が悪くなった場合には金属製の排水管掃除機器を使います。たびたび実施すると、排水管の肉厚が薄くなり、漏水の原因となります。1985年頃、神奈川県内の百貨店で、夜間、７階飲食店街の排水管掃除の実施後に漏水が発生し、6階でなくて、５階の高級品に滴下、汚染し、翌日急きょ全館臨時休業となりました。予告なしの臨時休業でしたので、大騒ぎになりました。
４　末端の飲食店の維持管理が悪い場合
次の図ですが、①の中華料理店のグリース阻集器の維持管理が悪いと、末端の排水管が詰まり中華料理店だけでなく、②の和食店、③の喫茶店、④のレストランの排水が悪くなり、全店が休業に追い込まれます。
飲食店街の排水系統略図
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　　　もちろん、単独の飲食店であっても、排水管が詰まれば営業ができなくなります。
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