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บทที่1 
บทน ำ 

 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 
น ้ำมันและไขมัน (fat, oil and grease :FOG) เป็นกลุ่มของสำรอินทรีย์ที่ละลำยหรือแขวนลอยในน ้ำ 

โดย Fat และ Oils เป็นส่วนประกอบ Esters ของ Alcohol (Glycerol) กับกรดไขมัน (Fatly acids) 
สำรประกอบ Glycerides เรียกว่ำ Oil และประเภทที่เป็นของแข็ง เรียกว่ำ Fats โดยทั งสองส่วนนี มีคุณสมบัติ
ควำมถ่วงจ้ำเพำะต่้ำกว่ำน ้ำจึงท้ำให้ลอยขึ นสู่ผิวน ้ำ น ้ำเสียที่มีกำรปนเปื้อนจำกไขมันปริมำณสูงที่เข้ำสู่ระบบ
รวบรวมน ้ำเสียหรือระบบบ้ำบัดน ้ำเสียโดยตรงจะท้ำให้เกิดกำรอุดตันช่องทำงไหลของน ้ำ เกิดกำรอุดตั นใน
ระบบท่อรวบรวมน ้ำเสีย  รวมไปถึงน ้ำมันและไขมันที่ปนเปื้อนในแหล่งน ้ำผิวดินโดยตรงท้ำให้เกิดกำรขวำงกั น
กำรแลกเปลี่ยนออกซิเจนจำกอำกำศสู่แหล่งน ้ำ ซึ่งอำจส่งผลต่อคุณภำพและสิ่งมีชีวิตในแหล่งน ้ำตำมมำได้ 
ดังนั นจึงจ้ำเป็นต้องมีถัง/บ่อดักไขมัน (Grease Trap) เพ่ือดักไขมันออกจำกน ้ำเสียจำกแหล่งก้ำเนิดในขั นต้น
ก่อนส่งเข้ำระบบท่อหรือระบบบัดน ้ำเสีย ในประเทศไทยพบว่ำน ้ำมันและไขมันที่ระบำยออกสู่สิ่งแวดล้อมนั น
มำจำกแหล่งก้ำเนิดส้ำคัญ เช่น บ้ำนเรือน สถำนประกอบกำรร้ำนอำหำร รวมไปถึงสถำนีบริกำรน ้ำมันเชื อเพลิง 

รำยงำนฉบับนี มีวัตถุประสงค์เพ่ือก้ำหนด ประเภทกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพที่ต้องจัดให้มีบ่อดัก
ไขมัน หลักเกณฑ์ วิธีกำร และเงื่อนไขกำรจัดให้มีบ่อดักไขมันและมำตรฐำนบ่อดักไขมัน และเพ่ือจัดท้ำข้อเสนอ
ต่อกำรก้ำหนดมำตรฐำนมลพิษทำงน ้ำที่เกิดจำกกำรประกอบกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพบำงประเภทและ
บำงขนำด กระบวนกำรด้ำเนินงำนโดยกำรวิเครำะห์และประมวลผลข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับสถำณกำรณ์ 
มำตรฐำน หลักเกณฑ์ เกี่ยวกับบ่อดักไขมันและมำตรฐำนบ่อดักไขมันส้ำหรับสถำนประกอบกิจกำรทั งในและ
ต่ำงประเทศ และข้อมูลมลพิษทำงน ้ำที่เกิดจำกสถำนประกอบกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ กรอบแนวคิด
ของกำรจัดท้ำข้อมูลดังแสดงในรูปที่ 1-1 

 

1.2 วัตถุประสงค ์

1) เพ่ือศึกษำและก้ำหนดประเภทกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมันที่เกิดจำก
กำรประกอบกิจกำร 

2) เพื่อศึกษำและก้ำหนดหลักเกณฑ์ วิธีกำร เงื่อนไขกำรจัดให้มีบ่อดักไขมัน และมำตรฐำนบ่อดักไขมัน 
3) เพ่ือเสนอแนะก้ำหนดมำตรฐำนมลพิษทำงน ้ำที่เกิดจำกกำรประกอบกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ

บำงประเภทและบำงขนำด 
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1.3 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
1) ข้อเสนอแนะ ประเภทกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมัน หลักเกณฑ์ 

วิธีกำร และเงื่อนไขกำรจัดให้มีบ่อดักไขมัน และมำตรฐำนบ่อดักไขมัน 
2) (ร่ำง) ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง ก้ำหนดประเภทกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพที่

ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมัน หลักเกณฑ์ วิธีกำร และเงื่อนไขกำรจัดให้มีบ่อดักไขมัน และมำตรฐำน
บ่อดักไขมัน 

3) ข้อเสนอแนะต่อกำรก้ำหนดมำตรฐำนมลพิษทำงน ้ำที่ เกิดจำกกำรประกอบกิจกำรที่เป็น
อันตรำยต่อสุขภำพบำงประเภทและบำงขนำด 

1.4 กรอบแนวคิดและวิธีกำรด ำเนินงำน 
วิธีกำรด้ำเนินงำนประกอบด้วย 7 ขั นตอนดังนี  

1) กำรศึกษำ สืบค้น ทบทวน เก็บรวบรวม วิเครำะห์และประมวลผลข้อมูลทำงวิชำกำร 
ประกอบด้วย 
- สถำนกำรณ์ กฎหมำย มำตรฐำน หลักเกณฑ์หรืองำนวิจัยที่เกี่ยวข้องกับบ่อดักไขมันทั งใน

และต่ำงประเทศ 
- มำตรฐำนบ่อดักไขมันจำกกำรประกอบกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ 
- ข้อมูล สถำนกำรณ์ กฎหมำย มำตรฐำน และงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อกับมลพิษทำงน ้ำหรือ

มำตรฐำนน ้ำทิ งที่เกิดจำกสถำณประกอบกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพทั งในและ
ต่ำงประเทศ 
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รูปที่ 1-1 กรอบแนวคิด 

 

2) น้ำเสนอผลกำร กำรศึกษำ สืบค้น ทบทวน เก็บรวบรวม วิเครำะห์และประมวลผลข้อมูลทำง
วิชำกำร 

3) กำรจัดท้ำข้อเสนอพร้อมยก (ร่ำง) ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง  
- ก้ำหนด ประเภทกิจกำรที่ เป็นอันตรำยต่อสุขภำพที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมัน 

หลักเกณฑ์ วิธีกำร และเงื่อนไขกำรจัดให้มีบ่อดักไขมันและมำตรฐำนบ่อดักไขมัน  
- ข้อเสนอต่อกำรก้ำหนดมำตรฐำนมลพิษทำงน ้ำที่เกิดจำกกำรประกอบกิจกำรที่เป็น

อันตรำยต่อสุขภำพบำงประเภทและบำงขนำด  

                                             
                                  

                                                 

                                      
                                    

•                     

•            
•                            

            

•                          

(    )                               
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4) น้ำเสนอผลงำนต่อคณะท้ำงำนวิชำกำรเพ่ือระดมควำมคิดเห็นและพิจำรณำให้ควำมเห็นต่อ
(ร่ำง) ประกำศกระทรวงฯ 

5) สนับสนุนวิชำกำรและร่วมประชุมรับฟังควำมคิดเห็นจำกผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อ (ร่ำง) ประกำศ
กระทรวงฯ 

6) สนับสนุนวิชำกำรและร่วมประชุมคณะอนุกรรมกำรฯ พิจำรณำ(ร่ำง) ประกำศกระทรวงฯ 
อย่ำงน้อย 2 ครั ง 

7) จัดท้ำรำยงำนฉบับสมบูรณ์ (Final Report) 

1.5 แผนกำรด ำเนินงำน  

 ระยะเวลำด ำเนินงำน 
2560 2561 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. 

1. กำรศึกษำ สืบค้น ทบทวน เก็บรวบรวม วิเครำะห์และ
ประมวลผลข้อมูลทำงวิชำกำร 

       

2. น้ำเสนอผลกำร กำรศึกษำ สืบค้น ทบทวน เก็บรวบรวม 
วิเครำะห์และประมวลผลข้อมลูทำงวิชำกำร 

       

3. กำรจัดท้ำข้อเสนอพร้อมยก (ร่ำง) ประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข 

       

4. น้ำเสนอผลงำนต่อคณะท้ำงำนวิชำกำรเพื่อระดมควำม
คิดเห็นและพิจำรณำให้ควำมเห็นต่อ(ร่ำง)ประกำศกระทรวง 

       

5. สนับสนุนวิชำกำรและร่วมประชุมรับฟังควำมคิดเห็นจำกผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียต่อ (ร่ำง) ประกำศกระทรวง 

       

6. สนับสนุนวิชำกำรและร่วมประชุมคณะอนุกรรมกำรฯ 
พิจำรณำ (รำ่ง) ประกำศกระทรวง 

       

7. จัดท้ำรำยงำนฉบับสมบรูณ์ (Final Report)        
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บทที่ 2 
สถานการณ์ กฎหมาย มาตรฐาน หลักเกณฑ์ งานวจัิยที่เกี่ยวข้องกับบ่อดกัไขมันและมาตรฐาน

บ่อดักไขมันส าหรับสถานประกอบกิจการ ทั้งในและต่างประเทศ 
 
 

2.1 นิยามศัพท ์
1) น้ ามันและไขมัน  
กรรณิการ์ สิริสิงห์ (2544) ให้ความหมาย “น ้ามันและไขมัน” หมายถึง สารอินทรีย์ชนิดต่างๆ ที่

สามารถถูกสกัดจากสารละลายน ้าโดยเฮกเซน ตัวอย่างได้แก่ ไฮโดรคาร์บอน เอสเตอร์ น ้ามัน ไขมัน ขี ผึ งและ
กรดไขมันที่มีน ้าหนักโมเลกุลสูงๆ 

European committee for standardization (2004) ให้ ความหมาย “ไขมัน  (Grease)” 
หมายถึง สารจากพืชหรือสัตว์ที่มีความหนาแน่น (Density) ต่้ากว่า 0.95 g/cm3 ซึ่งบางส่วนอยู่ในรูปที่ไม่
ละลายน ้า  

City of Milton FOG management Program (2017) อธิบาย “ไขมัน (Grease)” หมายถึง 
วัสดุที่มีสภาพทั งของเหลวหรือของแข็งที่ประกอบด้วยสารจ้าพวก มัน (Fat) น ้ามัน (Oil) และไขมัน (Grease) 
จากสัตว์และพืช ที่อาจแข็งตัวหรือมีลักษณะเหนียวหนืด ที่อุณหภูมิระหว่าง 32 ถึง 150 องศาฟาเรนไฮด์ โดย 
ให้หมายความรวมถึง Fat oil grease (FOG), Oil และ Grease, หรือ Oil และ Grease substances  

กรมควบคุมมลพิษ (2551) ให้ความหมายที่เก่ียวข้องกับไขมัน ได้แก่ 

“กากไขมัน” หมายถึง น ้ามันและไขมันที่ถูกตักออกมาจากบ่อดักไขมันและผ่านกระบวนการท้า
ความสะอาดแล้ว 

“กากไขมันที่เป็นสารพิษ” หมายถึง น ้ามันและไขมันที่ถูกตักออกมาจากบ่อดักไขมันของสถานี
บริการน ้ามันเชื อเพลิง หรือเป็นกากไขมันที่ได้รับการปนเปื้อนจากสารเคมีหรือสารพิษใดๆ 

2) บ่อดักไขมัน 
ตามบทบัญญัติของกรุงเทพมหานคร เรื่องควบคุมอาคาร 2544 ซึ่งออกตามพระราชบัญญัติ

ควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 ได้ให้ค้าจ้ากัดความไว้ดังนี  
“บ่อดักไขมัน” หมายถึง ส่วนที่เปิดได้ของทางระบายน ้าที่ก้าหนดไว้เพ่ือดักไขมัน (ส้านักผังเมือง

กรุงเทพมหานคร, 2560) 
นอกจากนี  องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นได้ออกเทศบัญญัติหรือประกาศอ่ืนใดในการติดตั งบ่อดัก

ไขมันในการจัดการน ้าเสียแบบรวมกลุ่มอาคาร โดยข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนต้าบลหลายแหล่งได้ให้ค้า
จ้ากัดความของบ่อดักไขมันไว้ดังนี  
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“บ่อดักไขมัน” หมายถึง สิ่งที่ใช้แยกจ้าพวกน ้ามันและไขมันออกจากน ้าซึ่งผ่านการใช้แล้ว (ราช
กิจจานุเบกษา, 2557ก; ราชกิจนานุเบกษา, 2557ข) 

กรมควบคุมมลพิษ (2551) ได้ให้ความหมาย “บ่อดักไขมัน” หมายถึง บ่อพักน ้าเสีย ท้าหน้าที่ดัก
น ้ามันและไขมันให้แยกตัวออกจากน ้าเสียและลอยขึ นสู่ผิวน ้า 

City of Milton FOG management Program (2017) ให้ความหมายระบบบ้าบัดไขมันเป็น 2 
ประเภท ตามลักษณะการติดตั ง คือ 

“Grease interceptor” หมายถึง อุปกรณ์ที่ตั งอยู่ใต้ผิวดินและภายนอกสถานประกอบการด้าน
การบริการอาหาร ที่ถูกใช้เพ่ือ การรวบรวม การเก็บกัก หรือก้าจัดเศษอาหารและไขมัน (Grease) จากน ้าเสีย
ที่ถูกปล่อยลงสู่ระบบรวบรวมและระบายน ้าของชุมชนและระบบบ้าบัดโดยอาศัยแรงโน้มถ่วงของโลก หรือสู่
ระบบระบายน ้าและบ้าบัดน ้าเสียของหน่วยงานเอกชนที่ปล่อยน ้าเสียลงสู่ระบบระบายน ้าและบ้าบัดน ้าเสียของ
ชุมชน  

“Grease trap” หมายถึง อุปกรณ์ที่ตั งอยู่ในพื นที่บริการอาหารหรือด้านล่างของอ่างที่ถูก
ออกแบบมาเพ่ือการรวบรวม การเก็บกัก และก้าจัดเศษอาหารและไขมัน (Grease) จากน ้าเสียที่ถูกปล่อยลงสู่
ระบบรวบรวมและระบายน ้าของชุมชนและระบบบ้าบัดโดยอาศัยแรงโน้มถ่วงของโลก หรือสู่ระบบระบายน ้า
และบ้าบัดน ้าเสียของหน่วยงานเอกชนที่ปล่อยน ้าเสียลงสู่ระบบระบายน ้าเสียของชุมชน 
 
2.2 แหล่งก าเนิดและการปนเปื้อนไขมันในน้ าเสีย 

European committee for standardization (2002) อธิบ ายป ระ เภ ท กิ จก ารห รื อ
อุตสาหกรรมที่ก่อให้เกิดไขมันปนเปื้อนในน ้าเสียที่ควรมีการติดตั งถังดักไขมันเพ่ือแยกไขมันทั งจากสัตว์และ
ไขมันพืชออกจากน ้าเสียที่เกิดขึ น ได้แก่กิจการดังนี  

1) ร้านอาหาร โรงครัว ที่ตั งในโรงแรม จุดพักรถบริเวณทางด่วน และโรงอาหาร 
2) อุปกรณ์ท่ีเกีย่วกับการทอด ปิ้ง ย่าง 
3) จุดกระจายอาหารที่ต้องมีการคืนภาชนะ 
4) ร้านจ้าหน่ายเนื อสัตว์ทั งท่ีมีการฆ่าและไม่มีการฆ่า 
5) โรงงานผลิตเนื อสัตว์แปรรูปและไส้กรอก 
6) โรงฆ่าสัตว์ 
7) โรงฆ่าสัตว์ปีก 
8) โรงงานเตรียมเครื่องในสัตว์ 
9) โรงงานแปรรูปสัตว์ 
10) โรงงานต้มกระดูก 
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11) โรงงานสบู่และ stearine 
12) โรงงานสกัดน ้ามัน 
13) โรงงานกลั่นน ้ามันพืช 
14) Pickling plants 
15) โรงงานผลิตอาหารประเภทอาหารจานด่วน  
16) Chip and crisp producers 
17) Peanut roasting plants 

City of Humble (2010) อธิบายน ้าเสียจากกิจกรรมการล้างจาน ทั งจากอ่างล้างจานและ
เครื่องล้างจากอ่าง 3 ตอน อ่างล้างหม้อ-กระทะ อ่างล้างมือ เครื่องล้างจาน อ่างซักผ้า น ้าระบายจากพื น 
นอกจากนี ยังมีกิจการที่มี  ไขมัน น ้ามัน หรือสารอันตรายต่อระบบระบายน ้าเสียและระบบบ้าบัดน ้าเสีย
สาธารณะทีต่้องมีการติดตั ง Interceptors ได้แก่   

1) กิจกรรมที่เกี่ยวกับการซักรีด 
2) การล้างรถ  
3) กิจการอู่ซ่อมรถ 

นอกจากนี  บ้านเรือน สถานประกอบการร้านอาหาร รวมไปถึงสถานีบริการน ้ามันเชื อเพลิง 
อาจป็นแหล่งก้าเนิดน ้ามันและไขมันในน ้าเสียดังแสดงคุณภาพน ้าเสียจากบ้านเรือน ร้านอาหาร และสถานี
บริการน ้ามันเชื อเพลิง  (กรมควบคุมมลพิษ, 2555) คุณสมบัติน ้าเสียจากบ้านเรือน ร้านอาหาร และสถานี
บริการน ้ามันเชื อเพลิง ในตารางที่ 2-1  ความเข้มข้นของ FOG ในน ้าเสียจากบ้านเรือน ร้านอาหาร มีค่า
ระหว่าง 15-38,000 mg/L ขณะที่ สถานีบริการน ้ามันเชื อเพลิงมีค่าระหว่าง 90-63,000 mg/L ซึ่งแตกต่าง
จาก  U.S. EPA  2002 แสดงปริมาณไขมันและลักษณะของน ้าเสียจากที่พักอาศัยมีค่าความเข้มข้นระหว่าง 
70-105 mg/L  ตารางที่ 2-2 แสดงลักษณะน ้าเสียและไขมันที่เกิดจากที่พักอาศัย ขณะที่ปริมาณไขมันที่พบใน
แหล่งก้าเนิดต่างๆ ภายในประเทศแสดงดังตารางที่ 2-3 
 
ตารางท่ี 2-1 คุณสมบัติน ้าเสียจากบ้านเรือน ร้านอาหาร และสถานีบริการน ้ามันเชื อเพลิง 

พารามิเตอร์ หน่วย แหล่งก าเนิด 

บ้านเรือน/ร้านอาหาร
ทั่วไป/ร้านอาหารใน

โรงแรม 

สถานีบริการน้ ามัน
เชื้อเพลิง 

ความเป็นกรด-ด่าง (pH) - 5-7 5-8 
สภาพการน้าไฟฟ้า (Conductivity) s/cm 300-2,500 390-1,700 

สี (Color) ADMI 60-700 55-400 
ไนโตรเจนทั งหมด (TKN) mg/L 9-106 - 
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พารามิเตอร์ หน่วย แหล่งก าเนิด 

บ้านเรือน/ร้านอาหาร
ทั่วไป/ร้านอาหารใน

โรงแรม 

สถานีบริการน้ ามัน
เชื้อเพลิง 

ฟอสฟอรัสรวม (TP) % 0.02-85 - 
กรดไขมันอิสระ (Free Fatty Acid) g/kg wet 140-850 - 
ไขมันและน ้ามัน* (Grease and Oil) mg/L 15-38,000 90-63,000 
ไขมันและน ้ ามัน** (Grease and 
Oil) 

mg/L 0.13-100 2-13 

ที่มา: กรมควบคุมมลพิษ (2555) 
*กรณีกากไขมันมัลักษณะเป็นตะกอน(Sludge) 
** กรณีกากไขมันมัลักษณะเป็นของเหลว (Liquid) 

 

ตารางท่ี 2-2 ลักษณะไขมันและน ้าเสียที่เกิดจากที่พักอาศัย 

พารามิเตอร์ อัตราการเกิด (g/คน/วัน) ความเข้มข้น (mg/L) 
ของแข็งทั งหมด (TS) 115-200 500-800 

ของแข็งละเหย (VS) 65-85 280-375 

ของแข็งแขวนลอย (TSS) 35-75 155-330 
บีโอดี (BOD) 35-65 155-286 

ซีโอดี (COD) 115-150 500-660 
ไนโตรเจน (Total nitrogen) 6-17 26-75 

แอมโมเนีย (Ammonia) 1-3 4-13 

ไนเตรท และไนไตรท์(Nitrite and nitrate) <1 <1 
ฟอสฟอรัสทั งหมด (Total phosphorus) 1-2 6-12 

ไขมัน (FOG) 12-18 70-105 

สารอินทรีย์ละเหยง่าย (VOC) 0.02-0.07 0.1-0.3 
สารลดแรงตึงผิว (Surfactants) 2-4 9-18 

โคไลฟอร์ม (Total coliform) - 106-1010 

ฟีคัลโคไลฟอร์ม (Fecal coliform) - 106-108 
ที่มา: U.S. EPA (2002) 
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ตารางที่ 2-3 แหล่งก้าเนิดและความเข้มข้นของไขมันและน ้ามันจากกิจการต่างๆที่พบในประเทศไทย 

แหล่งก าเนิด คามเข้มข้นของน้ ามันและ
ไขมัน (FOG) 

ที่มา 

โรงงานปลาป่น 3,500 mg/l พรชนก วงศ์ผดุงเกียรติและภัชรา
ภรณ์ สุวรรณวิทยา (2554) 

ห้องครัวของบ้านพักอาศัย 2700 mg/L ดรุณี ศิริวิไลและคณะ (2555) 
ภัตตาคาร 1,500 mg/l 

ร้านค้าแผงลอยประเภท 
- อาหารตามสั่ง 
- ร้านก๋วยเตี๋ยว  

 
125,743.50 mg/L 
7,199.21 mg/L 

บุญส่ง ไข่เกษและคณะ (2554) 

ห้องครัวของบ้านพักอาศัยท่ี 
- ไม่ผ่านตะแกรง 
- ผ่านตะแกรง  

กิจกรรมการซักผ้า 
- การซักด้วยมือ 
- การซักผ้าด้วยเครื่อง 

ห้องอาบน้ าที่ 
- อาบด้วยฝักบัว 
- การตักอาบ 

ส้วม 

 
2,700 mg/L 
500 mg/L 

 
500 mg/L 
520 mg/L 

 
480 mg/L 
400 mg/L 
540 mg/L 

ธงชัย พรรณสวัสดิ์ และคณะฯ 
(2530) 

อาคารประเภท จ.  299.1 mg/l ไมตรี จิรไมตรี (2551) 

ร้านอาหาร  832 mg/l ผดุง ค้ายอดและคณะ (2541) 
โรงงานนม 200 mg/l รรินทร ลาภหลาย (2545) 

สถานีบริการน้ ามันเชื้อเพลิง  25.44 mg/l นิยุตชัย มหาพรหมและคณะ 
(2541) 

โรงงานนม 
ห้างสรรพสินค้า 

450 mg/L 
378 mg/L 

วรรษา โชติชัยสถิตย์ (2541) 
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2.3 การบ าบัดไขมันในน้ าเสียโดยใช้บ่อดักไขมัน 
2.3.1  รูปแบบระบบบ าบัดไขมันในน้ าเสีย 

1) การบ าบัดโดยบ่อดักไขมัน (Grease trap) 
บ่อดักไขมันหรือถังดักไขมันมีใช้เพ่ือวัตถุประสงค์ในการก้าจัดไขมันออกจากน ้าเสียก่อนปล่อยลง

สู่ระบบระบายน ้าและระบบบ้าบัดน ้าเสีย หลักการท้างานของบ่อดักไขมันคือการกักเก็บน ้าเสียไว้ในถังหรือบ่อ
เพ่ือให้ไขมันซึ่งมีค่าความหนาแน่นน้อยกว่าน ้าแยกตัวออกจากน ้าและลอยสู่ผิวน ้า ขณะที่น ้าเสียจะอยู่ใต้ชั น
ไขมันและไหลออกจากบ่อดักไขมันสู่ระบบรวบรวมน ้าเสียต่อไป หลักการออกแบบถังดักไขมันจะมีลักษณะ
คล้ายถังเกรอะ ตารางที่ 2-4 แสดงความหนาแน่น (Density) ของไขมันและน ้ามันจากพืชและสัตว์ชนิดต่างๆ 
ที่มีค่าความหนาแน่นระหว่าง 0.85-1.00 g/cm3 กรมควบคุมมลพิษม (2551) อธิบายหลักการท้างานของบ่อ
ดักไขมันประกอบด้วย น ้าเสียจะผ่านเข้ามาที่ตะแกรงดักเศษอาหารซึ่งเป็นอุปกรณ์ท้าหน้าที่แยกเศษอาหารที่
ปะปนมากับน ้าเสีย น ้าเสียที่ผ่านการแยกเศษอาหารจะไหลผ่านมายังส่วนดักไขมันตามระยะเวลาการกักเก็บที่
เหมาะสมเพ่ือให้ไขมันแยกตัวจากน ้าเสีย โดยไขมันที่แยกตัวออกจากน ้าเสียจะลอยขึ นเป็นชั นเหนือผิวน ้า 
ขณะที่ส่วนของน ้าเสียที่อยู่ใต้ชั นไขมันจะไหลเข้าสู่ถังบ้าบัดขั นต่อไป ก่อนปล่อยออกสู่ท่อระบายน ้าสาธารณะ 

 
ตารางที่ 2-4 ความหนาแน่นของไขมัน (Grease) และน ้ามัน (Oil) ชนิดต่างๆ  
ไขมัน (Grease) และน้ ามัน (Oil) ความหนาแน่น (Density) ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

(g/cm3) 
Animal fat 0.85-0.94 

Aniseseed oil 1.00 

Butter fat 0.91 
Cacao butter 0.89-0.94 

Castor oil 0.95-0.97 
Coconut oil 0.92-0.93 

Corn oil 0.92 

Cottonseed oil 0.92 
Pine oil 0.87-0.91 

Fish oil 0.89-0.94 

Jojoba oil 0.86-0.90 
Lard oil 0.91-0.92 

Linseed oil 0.93-0.94 
Majoram oil  0.89-0.91 

Oleic acid 0.89-0.90 
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ไขมัน (Grease) และน้ ามัน (Oil) ความหนาแน่น (Density) ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
(g/cm3) 

Olive oil 0.91 

Palmitric oil 0.84 

Palmlkernel oil 0.94-0.95 
Palm oil 0.91-0.92 

Peanut oil 0.91-0.92 
Pine oil 0.93-0.94 

Poppy oil 0.92 

Rapeseed oil 0.91-0.92 
Resin oil 0.87-0.91 

Sesame oil 0.92 

Soybean oil 0.92-0.93 
Stearic oil 0.84 

Sunflower oil 0.92-0.93 
Tallow 0.92 

Vegetable 0.95-0.97 

Wood oil 0.95-0.97 
ที่มา: European committee for standardization, 2002 
 

2) ระบบก าจัดไขมันโดยวิธีการการท าให้ลอย (Flotation) 

เป็นระบบก้าจัดอนุภาคทั งที่อยู่ในรูปของแข็งหรือของเหลวออกจากน ้าเสีย มีหลักการท้างานคือ
ฟองอากาศขนาดเล็กจะถูกปล่อยเข้าสู่ถังพักน ้าเสีย ซึ่งอนุภาคที่สัมผัสกับฟองอากาศจะสามารถลอยสู่ผิวน ้า 
ทั งอนุภาคที่มีความหนาแน่นมากกว่าน ้าและอนุภาคที่มีความหนาแน่นน้อยกว่าน ้า เช่น ไขมันที่ลอยอยู่ในน ้า
เสียจะสามารถลอยสู่ผิวน ้า วิธีการท้าให้ลอยนี มีข้อดีคือสามารถก้าจัดอนุภาคที่มีน ้าหนักเบาและขนาดเล็กได้ดี
ภายในระยะเวลาอันสั น อนุภาคที่ลอยสู่ผิวน ้าจะถูกรวบรวมโดยการใช้เครื่องกวาด ปัจจุบันเทคโนโลยีการท้า
ให้ลอยที่พบในการบ้าบัดน ้าเสียชุมชน เช่น ระบบ Dissolved-air flotation   ที่มีการเติมอากาศในน ้าเสีย
ภายใต้ความดันสูง ก่อนที่จะถูกปล่อยสู่ถังลดความดัน ซึ่งแตกต่างจากระบบ Air flotation ที่มีการเติมอากาศ
ภายใต้แรงดันบรรยากาศ นอกจากนี ยังมีระบบ Vacuum flotation ที่มีการเติมอากาศภายใต้แรงดัน
บรรยากาศก่อนถูกท้าให้แยกจากน ้าในสภาวะสูญญากาศ รายงานฉบับนี จะมีการให้ข้อมูลรายละเอียดเฉพาะ
บ่อดักไขมันเท่านั น รูปที่ 2-1 แสดงระบบบ้าบัดไขมันแบบ Dissolved-air flotation 
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รูปที่ 2-1 ระบบบ้าบัดไขมันแบบ Dissolved-air flotation 
ที่มา: Metcalf และ Eddy (1991) 

 

2.3.2  รูปแบบการติดตั้งบ่อดักไขมัน 
การติดตั งบ่อดักไขมันจะถูกติดตั งใกล้แหล่งก้าเนิดน ้าเสีย เช่น ห้องครัวของที่ พักอาศัย 

ร้านอาหาร ภัตตาคาร โรงแรม โรงพยาบาล สถานที่ท้างาน เพ่ือลดปัญหาการอุดตันของไขมันในระบบท่อ
ระบายน ้าเสีย โดยเฉพาะท่อระบายน ้าเสียจากครัว การปรุงประกอบอาหาร การล้างภาชนะ และยังช่วยลด
ปัญหาการอุดตันของท่อน ้าเข้า-ออก ของถังเกรอะ ระบบบ้าบัดน ้าเสียแบบใช้ตัวกรอง ฯลฯ โดยการติดตั งถัง
ดักไขมันไว้ใกล้กับแหล่งก้าเนิดน ้าเสียจะช่วยแยกไขมันออกจากน ้าเสียก่อนที่น ้าเสียจะถูกส่งต่อไปยังระบบ
บ้าบัดน ้าเสียอื่นๆ ปัจจุบันรูปแบบของบ่อดักไขมัน มีดังนี  

(1) บ่อดักไขมันที่ ติดตั งภายในอาคาร (Grease trap) สามารถติดตั งภายในอาคารใกล้
แหล่งก้าเนิดน ้าเสีย เป็นบ่อขนาดเล็กท้าให้สามารถติดตั งภายในห้องครัวใต้อ่างล้างจานหรือ
เครื่องล้างจาน (รูป 2-2ก) 

(2) บ่อดักไขมันที่ติดตั งภายนอกอาคาร (Grease interceptor) มีลักษณะเป็นบ่อขนาดใหญ่ ท้า
ให้สามารถรองรับน ้าเสียได้มากกว่า Grease trap (รปู 2-2ข) 
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(ก) บ่อดักไขมัน Grease trap 

 

 

(ข) Grease interceptor 

รูปที่ 2-2 ลักษณะบ่อดักไขมัน Grease trap (ก) และ Grease interceptor (ข) 
ที่มา: กรมควบคุมมลพิษ (2551) 

 
2.3.3 ปัจจัยที่มีผลต่อประสิทธิภาพของบ่อดักไขมัน 

ปัจจัยที่มีผลต่อประสิทธิภาพของบ่อดักไขมันในการก้าจัดไขมันจากน ้าเสียประกอบด้วย อุณหภูมิ
ของน ้าเสีย ปริมาณของแข็งในน ้าเสีย ทางเข้า-ของน ้าเสียในบ่อดักไขมัน ระยะเวลาการเก็บกักน ้าเสีย การ
ควบคุมการท้างานและการบ้ารุงรักษา โดยระยะเวลาเก็บกักน ้าเสียในบ่อดักไขมันต้องเพียงพอส้าหรับให้ไขมัน
แยกชั นออกจากน ้าเสีย อย่างไรก็ตามปริมาณของแข็งในน ้าเสียมีผลต่อการขัดขวางการลอยตัวของไขมันในน ้า
เสีย นอกจากนี ของแข็งที่ตกตะกอนสู่ก้นบ่อมีผลต่อขนาดของบ่อดักไขมันและระยะเวลาในการเก็บกักที่ลดลง 
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ส่งผลต่อการแยกชั นของไขมันจากน ้าเสีย ท้าให้ต้องท้าการสูบหรือก้าจัดตะกอนออกเป็นระยะๆ ในด้านการ
ออกแบบทางเข้า-ออกของน ้าเสียในบ่อดักไขมันมีผลต่อความแรงของน ้าเสียที่ไหลเข้าถังดักไขมันซึ่งมีผลต่อการ
รบกวนการลอยตัวของไขมันท้าให้อาจมีไขมันบางส่วนหลุดออกมากับน ้าเสียได้ 
 
2.4 การออกแบบถังดักไขมัน  

ปัจจัยที่พิจารณาในการออกแบบถังดักไขมันประกอบด้วยการก้าหนดระยะเวลาเก็บกักน ้าเสียที่
เหมาะสมและขนาดของบ่อดักไขมัน ซึ่งปริมาณของน ้าเสียที่ต้องการบ้าบัดและระยะเวลาการเก็บกักน ้าเสียจะ
มีผลต่อการก้าหนดขนาดของบ่อดักไขมันที่เหมาะสม (บุญส่ง ไข่เกษ, 2537) 

 
2.4.1 ระยะเวลาเก็บกักน้ าเสีย 

การออกแบบบ่อดักไขมัน นอกจากมีการพิจารณาปัจจัยด้านปริมาณน ้าเสียที่เข้าสู่บ่อดักไขมัน
แล้ว  ยังควรก้าหนดระยะเวลาในการเก็บกักน ้าเสียภายในบ่อดักไขมัน (Hydraulic retention times) ซึ่งไม่
ควรต่้ากว่า 30 นาที (บุญส่ง ไข่เกษ , 2537) สอดคล้องกับ Metcalf และ Eddy (1991) กล่าวว่าระยะเวลา
เก็บกักน ้าเสียในบ่อดักไขมันอย่างน้อย 30 นาที โดยควรคิดที่อัตราการไหลสูงสุดของน ้าเสียที่เข้าสู่ระบบ 
อย่างไรก็ตามจากผลการศึกษาพบว่ามีการก้าหนดระยะเวลาเก็บกักแตกต่างกัน กรมควบคุมมลพิษ (2560) 
เสนอว่าการออกแบบบ่อดักไขมันส้าหรับประเทศไทยซึ่งน ้าเสียมีอุณหภูมิสูง การจับตัวของไขมันช้า ดังนั น
ระยะเวลาเก็บกัก (Detention Time) ของบ่อดักไขมันจึงไม่ควรน้อยกว่า 6 ชั่วโมง เพ่ือให้น ้ามันและไขมันมี
โอกาสแยกตัวและลอยขึ นมาสะสมกันอยู่บนผิวน ้า และตักออกไปก้าจัดเมื่อปริมาณไขมันและน ้ามันสะสมมาก
ขึ น โดยระยะเวลาเก็บกักไขมันในบ่อดักไขมันแสดงดังตารางที่ 2-5 

 
ตารางที่ 2-5 ระยะเวลาในการเก็บกักน ้าเสีย (HRT) ในบ่อดักไขมัน 

ที่มา ระยะเก็บกัก 
(Hydraulic Retention Times) 

หมายเหตุ 

กรมควบคุมมลพิษ, 2560 6 ชั่วโมง - 

บุญส่ง ไข่เกษ, 2537 30 นาที - 

Union County Government 
Center; North Carolina (2018) 

24 นาที อัตราการไหลสูงสุด (Peak flow) 

City of Columbia Wastewater 
Treatment Plant (2018) 

30 นาที อัตราการไหลสูงสุด (Peak flow) 

Richland Country Council (2011) 24 นาที อัตราการไหลสูงสุด (Peak flow) 
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ที่มา ระยะเก็บกัก 
(Hydraulic Retention Times) 

หมายเหตุ 

Metcalf & Eddy (1998) 30 นาที อัตราการไหลสูงสุด (Peak flow) 

City of Humble, (2010) 1.5-5 ชั่วโมง อัตราการไหลสูงสุด (Peak flow) 

ฮ่องกง 20 นาที อัตราการไหลสูงสุด (Peak flow) 

 

2.4.2 ขนาดบ่อดักไขมัน 
ขนาดของบ่อดักไขมันที่ออกแบบและติดตั งขึ นอยู่กับปริมาณน ้าเสียที่เกิดขึ นและระยะเวลาการ

เก็บกักน ้าเสียในบ่อดักไขมัน จากตารางที่ 2-6 ปริมาณน ้าเสียที่ใช้ในการก้าหนดขนาดของบ่อดักไขมันจะใช้ที่
ค่าอัตราการไหลสูงสุดของน ้าเสียที่เกิดขึ นในแต่ละวัน การใช้การไหลของน ้าเสียที่ค่าเฉลี่ยต่อวันอาจท้าให้
ระยะเวลาการเก็บกักน ้าเสียสั นเกินไปโดยเฉพาะในช่วงเวลาที่มีการเกิดน ้าเสียสูงสุด ซึ่งจะส่งผลต่อ
ประสิทธิภาพการก้าจัดไขมัน (Metcalf และ Eddy, 1991) การค้านวณขนาดบ่อดักไขมันดังแสดงในสมการที่ 
1 (บุญส่งไข่เกษ และคณะ, 2554) 

 
ขนาดบ่อดักไขมัน (V) 

            V =  Qmax × HRT    สมการที ่1 

เมื่อ;  

 V      = ปริมาตรถังดักไขมัน (ลิตร) 
Qmax  = อัตราการไหลของน ้าเสียสูงสุด (ลิตร/ชั่วโมง) 

 HRT     = ระยะเวลากักพัก (ชั่วโมง) 
 
ตารางที่ 2-6 อัตราการใช้น ้าและปริมาณน ้าเสียของสถานประกอบกิจการบางประเภทที่เป็นแหล่งก้าเนิดไขมัน 
สถานประกอบ อัตราการใช้น้ า 

ม3./ตัน
ผลผลติ 

ลิตร/คน/
วัน 

ลิตร/ม2/
วัน 

ลิตร/
ห้อง/วัน 

ลิตร/
เตียง/วัน 

ลิตร/ที่
นั่ง/วนั 

1. อาหารกระป๋อง (Cannery)       

- ถั่วเขียว (Green beans) 50-71 - - - - - 

- พีชและแพร์ (Peaches and 
pears) 

15-20 - - - - - 
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สถานประกอบ อัตราการใช้น้ า 

ม3./ตัน
ผลผลติ 

ลิตร/คน/
วัน 

ลิตร/ม2/
วัน 

ลิตร/
ห้อง/วัน 

ลิตร/
เตียง/วัน 

ลิตร/ที่
นั่ง/วนั 

2. อาหารและเครื่องดื่ม (Food 
and beverage) 

 - - - - - 

- ขนมปัง (Bread) 2-4 - - - - - 

- เนื อบรรจุห่อ (Meat 
packing) 

15-20 - - - - - 

- ผลิตภัณฑน์ม (Milk 
products) 

10-20 - - - - - 

3. เยื่อกระดาษและกระดาษ (Pulp 
and paper) 

 - - - - - 

- เยื่อกระดาษ (Pulp) 250-792 - - - - - 

- กระดาษ (Paper) 121-158 - - - - - 

4. ทอผ้า (Textile)  - - - - - 

- ฟอกสี (Bleaching) 200-300 - - - - - 

- ย้อมสี (Dyeing) 30-60 - - - - - 

5. หอพัก - 244 16.4 928 - - 
6. ภัตตาคาร - 58.09 - - - 74.01 

7. โรงพยาบาลขนาด 60 เตียง - - - - 1,450 - 
8. ตลาดสด - - 21.10 - - - 

9. อาคารส านักงาน 106 3.41 - - - - 

10. สถานบริการ       

- อาบอบนวด - - - 530 - - 

- ห้างสรรพสินคา้ - - 4.78 - - - 

- โรงภาพยนตร์ - - - - - 3.76 

- โรงแรม - - - 846.59 - - 

- อาคารชุด - 233 - - - - 

** หมายเหตุ: แหล่งที่มา 1ประมวลสาระชุดวิชา การจัดการคุณภาพน ้าในโรงงานอุตสาหกรรม หน่วยที่ 1 -7 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2 พัฒนา มูลพฤกษ์ ต้าราอนามัยสิ่งแวดล้อม 
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นอกจากนี  เนื่องจากอัตราการไหลของน ้าเสียเข้าสู่ถังดักไขมันในแต่ละช่วงเวลาไม่สม่้าเสมอ เช่น 
เวลาเช้า บ่าย เย็น และกลางคืน จึงอาจมีการติดตั งถังควบคุมอัตราการไหลของน ้าเสียก่อนปล่อยเข้าสู่ถังดัก
ไขมัน การค้านวณขนาดของถังดักไขมันจึงต้องค้านึงถึงระยะเวลากักพักของน ้าเสียในถังควบคุมการไหล ขนาด
ของถังควบคุมอัตราการไหลของน ้าเสียดังค้านวณในดังสมการที่ 2 ถึง 4 (บุญส่ง ไขเกษและคณะ, 2554)   

ปริมาตรถังควบคุมการไหลของน ้าเสีย  

 𝑥 =
𝑥𝑥 − 𝑥𝑥𝑥𝑥
𝑥𝑥𝑥𝑥 − 𝑥𝑥𝑥𝑥

   

 สมการที่ 2 

      𝑥 = 𝑥𝑥𝑥𝑥 − 𝑥𝑥   
 สมการที่ 3 

     𝑥 = 𝑥𝑥     สมการที่ 4 

เมื่อ; 

 X  =  อัตราการไหลของน ้าเสีย 
 Y  =  ปริมาณการเปลี่ยนแปลงอัตราการไหลของน ้าเสียในช่วงเวลา 
 V  =  ขนาดของถังควบคุมอัตราการไหลของน ้าเสีย 
QA  =  อัตราการไหลของน ้าเสียเฉลี่ย 
Qmax  =  อัตราการไหลของน ้าเสียสูงสุด 
Qmin  =  อัตราการไหลของน ้าเสียต่้าสุด 

 

2.4.3 การก่อสร้างบ่อดักไขมัน 
บ่อดักไขมันสามารถสร้างโดยใช้คอนกรีต คอนกรีตเสริมเหล็ก โลหะ พลาสติก อิฐฉาบปูน และ

ไฟเบอร์กลาส ภายในบ่อดักไขมันสามารถสร้างแบบห้องเดี่ยวหรือ 2 ห้อง ซึ่งการสร้างแบบ 2 ห้องจะมี
ประสิทธิภาพดีกว่าแบบห้องเดี่ยว โดยทางเข้าของน ้าเสียจะเป็นท่อรูปตัว T หรือแผ่นกั น (baffle) ส่วนปลาย
น ้าออกแนวดิ่งจมอยู่ในน ้าห่างจากก้นบ่อประมาณ 15 เซนติเมตร (บุญส่ง ไข่เกษ 2537)  รูปที่ 2-3 แสดงบ่อ
ดักไขมันแบบต่างๆ  
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รูปที่ 2-3 บ่อดักไขมันแบบต่างๆ 
ที่มา; บุญส่ง ไข่เกษ (2537) 
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2.5 กรณีศึกษา การออกแบบบ่อดักไขมันในประเทศและต่างประเทศ 
1) กรมควบคุมมลพิษ 
กรมควบคุมมลพิษ (2551) ได้แนะน้าการออกแบบบ่อดักไขมันส้าหรับประเทศไทยซึ่งน ้าเสีย     

มีอุณหภูมิสูง มีการจับตัวของไขมันช้า ดังนั นระยะเวลากักพัก (Detention Time) ของบ่อดักไขมันจึงไม่ควร
น้อยกว่า 6 ชั่วโมง เพ่ือให้น ้ามันและไขมันมีโอกาสแยกตัวและลอยขึ นมาสะสมกันอยู่บนผิวน ้า และตักออกไป
ก้าจัดเมื่อปริมาณไขมันและน ้ามันสะสมมากขึ น ขนาดบ่อดักไขมันส้าหรับที่พักอาศัยสามารถค้านวนจาก
จ้านวนคน ดังแสดงในตารางที่ 2-7 หรือค้านวนจากขนาดของพื นที่ส้าหรับขนาดบ่อดักไขมันในร้านอาหารดัง
แสดงในในตารางที ่2-8    

ตารางท่ี 2-7 ขนาดบ่อดักไขมันส้าหรับที่พักอาศัย  

จ านวนคน ปริมาตรบ่อที่ต้องการ (m3) จ านวนบ่อ 

5 0.17 1 

5-10 0.34 1 
10-15 0.51 1 

15-20 0.68 1 

20-25 0.85 1 
25-30 1.02 2 

30-35 1.19 2 

35-40 1.36 2 
40-45 1.53 2 

45-50 1.70 2 

ที่มา: กรมควบคุมมลพิษ (2551) 

ตารางท่ี 2-8 ขนาดบ่อดักไขมันส้าหรับร้านอาหาร  

ขนาดพื้นที่ (m3) ปริมาตรบ่อที่ต้องการ (m3) 

10 0.19 
10-25 0.47 

25-50 0.94 

50-75 1.41 
75-100 1.88 

100-125 2.35 
125-150 2.82 
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ขนาดพื้นที่ (m3) ปริมาตรบ่อที่ต้องการ (m3) 

150-175 3.29 
175-200 3.76 

ที่มา: กรมควบคุมมลพิษ (2560) 

 2)  สหรัฐอเมริกา 
2.1) การออกแบบบ่อดักไขมันโดย U.S. EPA  
ขนาดของบ่อดักไขมันที่ใช้ภายนอกอาคาร (Grease interceptor) ขึ นอยู่กับอัตราไหลของน ้าเสีย 

โดยสามารถค้านวณจากจ้านวนอ่างล้างจานหรือสุขภัณฑ์ที่มีการปล่อยน ้าเสียลงสู่บ่อดักไขมัน นอกจากนี ขนาด
ของบ่อดักไขมันอาจมีการก้าหนดจากปริมาณไขมันที่สามารถเก็บกักไขมันในบ่อดักไขมัน (Grease retention 
capacity) ที่ให้ประสิทธิภาพในการบ้าบัดไขมันไม่ต่้ากว่า 90%  โดยในทางปฏิบัติ ค่าความสามารถในการเก็บ
กักไขมัน จะมีค่าเท่ากับ 2 เท่าของอัตราไหลของน ้าเสียที่เข้าถัง ตารางที่ 2-9 แสดงค่าความสามารถในการเก็บ
กักไขมันของบ่อดักไขมันที่จ้าหน่ายในท้องตลาด โดยบ่อดักไขมันที่เหมาะสมมีขนาดไม่น้อยกว่า 750 แกลลอน 
(1 แกลลอน เท่ากับ 3.79 ลิตร)  สมการที่ 5 แสดงการค้านวณขนาดบ่อดักไขมันที่ใช้ภายนอกอาคาร (Grease 
interceptor) ส้าหรับร้านอาหาร และ สมการที่ 6 แสดงการค้านวณขนาดบ่อดักไขมันภายนอกอาคารส้าหรับ
ส้าหรับโรงพยาบาล สถานพยาบาล และห้องครัวเพื่อการพาณิชย์ประเภทอ่ืนๆ (U.S. EPA, 1980) 

ตารางท่ี 2-9 ข้อแนะน้าส้าหรับความสามารถในการเก็บไขมันส้าหรับบ่อดักไขมัน 

ชนิดของสุขภัณฑ์ อัตราการไหล 
(แกลลอน/

นาที) 

Grease 
retention 

capacity (ปอนด์) 

ค่าความสามารถสูงสุด
ต่อสุขภัณฑ์ที่เชื่อมกับ

บ่อดักไขมัน (แกลลอน) 

อ่างล้างจานในครัวของร้านอาหาร 15 30 50 
อ่างล้างจานในห้องล้างจานแบบ    
อ่างเดียว 

20 40 50 

อ่างล้างจานในห้องล้างจานแบบ       
2 อ่าง 

25 50 62.5 

อ่างล้างจานแบบอ่างเดียว 2 ชุด 25 50 62.5 

อ่างล้างจานแบบ 2 อ่าง 2 ชุด 35 70 87.5 

เครื่องล้างจานในร้านอาหาร    
- ขนาดความจุน ้า 30 gallon 15 30 50 
- ขนาดความจุน ้า 50 gallon 25 50 62.5 
- ขนาดความจุน ้า 100 gallon 40 80 100 

ที่มา: U.S.EPA (1980) 
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ก. บ่อดักไขมันส าหรับร้านอาหาร 
 

ขนาดบ่อดักไขมัน = 𝑥 𝑥 𝑥𝑥 𝑥 𝑥𝑥 𝑥 (
𝑥𝑥

2
) 𝑥 𝑥𝑥  สมการที่ 5 

เมื่อ; 

D =  จ้านวนที่นั่ง (ที่นั่ง/ชั่วโมง) 
G  =  อัตราการเกิดน ้าเสียต่อท่ีนั่ง (L/ที่นั่ง) 
St  =  Storage capacity factor ส้าหรับระบบบ้าบัดแบบ on-site (1.7-2.5) 
HR =  เวลาเก็บกัก (ชั่วโมง) 
LF =  Loading factor (ตารางท่ี 10) 

ตารางท่ี 2-10 ค่า Loading factor ส้าหรับการค้านวณบ่อดักไขมันส้าหรับร้านอาหาร  

ร้านอาหาร Loading factor (LF) 

Interstate freeway 1.25 
Another freeway 1.0 

Recreational area 1.0 

Main highways 0.5 
Other highways 0.5 

ที่มา: U.S.EPA (1980) 

 

ข. บ่อดักไขมันส าหรับโรงพยาบาล สถานพยาบาล และห้องครัวประเภทอ่ืนเพื่อการพาณิชย ์

ขนาดถังดักไขมัน = 𝑥 𝑥 𝑥𝑥 𝑥 𝑥𝑥 𝑥 2.5 𝑥 𝑥𝑥    
 สมการที่ 6 

เมื่อ; 

M =  จ้านวนอาหาร/วัน 
G  =  อัตราการเกิดน ้าเสียต่อท่ีนั่ง (L/อาหาร) (ท่ัวไป = 4.5 L) 
St  =  Storage capacity factor ส้าหรับระบบบ้าบัดแบบ on-site (1.7-2.5) 
LF  =  Loading factor (0.5-1.25) 
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ตารางที่ 2-11 ค่า Loading factor ส้าหรับบ่อดักไขมันในโรงพยาบาล สถานพยาบาล และห้องครัวประเภท 
อ่ืนๆ เพ่ือการพาณิชย์ 

โรงพยาบาล สถานพยาบาล ห้องครัวประเภทอ่ืนเพื่อการพาณิชย์ Loading factor (LF) 

Garbage disposal and dishwashing 1.25 

Without garbage disposal 1.0 

Without dishwashing 0.75 

Without Garbage disposal and dishwashing 0.5 

ที่มา: U.S.EPA (1980) 
 

2.2) การออกแบบบ่อดักไขมันส าหรับเมือง Humble 
เมือง Humble ก้าหนดเกณฑ์มาตรฐาน ขนาดและการออกแบบบ่อดักไขมัน โดยก้าหนดให้ 

ขนาด ชนิดและต้าแหน่งที่ตั งของบ่อดักไขมันในทุกสถานประกอบกิจการค้าเกี่ยวกับการบริการอาหาร ต้อง
เป็นไปตามค้าแนะน้าของผู้ผลิตและข้อบังคับของเมือง โดยสถานประกอบกิจการค้าที่เกี่ยวข้องกับอาหาร
ประกอบด้วย 1) สถานประกอบการที่ตั งขึ นใหม่ 2) สถานประกอบการที่มีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงเพ่ือขยาย
พื นที่หรือการเปลี่ยนแปลงการด้าเนินงาน  และ 3) สถานประกอบการที่มีการเปลี่ยนแปลงเจ้าของหรือการ
ครอบครอง และอุปกรณ์เครื่องมือที่อาจก่อให้เกิดปัญหา อุปสรรค ต่อการบรรลุตามข้อบังคับเกี่ยวกับการ
บ้ารุงรักษาและการปล่อยน ้าเสีย (City of Humble, 2010)  

ขนาดบ่อดักไขมัน 
ขนาดบ่อดักไขมันเป็นไปตามข้อมูลการด้าเนินงานของเจ้าของธุรกิจหรือผู้ที่ได้รับมอบหมายใน

การดูแล โดยเป็นหน้าที่ของผู้ก่อให้เกิดไขมันและผู้ที่ได้รับมอบหมาย เพ่ือให้มั่นใจว่าบ่อดักไขมัน (grease trap 
หรือ interceptor) มีความสามารถเหมาะสมตามข้อบังคับด้านสิ่งแวดล้อมและน ้าเสีย โดยในกรณีที่ผลการ
ค้านวนพบว่าขนาดบ่อดักไขมันที่ต้องการมีขนาดน้อยกว่า 750 gallon ให้มีการติดตั งถังดักไขมันขนาดเล็กสุด
คือ 750 gallon อย่างไรก็ตามไม่ว่าในกรณีใดก็ตามให้มีการติดตั งถังดักไขมันภายนอก (Exterior grease 
trap) ขนาดน้อยกว่า 500 gallon วิธีการค้านวณขนาดบ่อดักไขมันส้าหรับเมือง Humble มี 2 วิธี ดังแสดงใน
สมการที่ 7 และ 8 

  วิธีการค านวณที่ 1 

ขนาดบ่อดักไขมัน =  𝑥×𝑥𝑥×𝑥𝑥×𝑥𝑥     สมการที ่7 

เมื่อ;  
M = จ้านวนอาหารที่เสริฟในช่วงเวลาเร่งด่วน  
M = จ้านวนที่นั่ง x Peak factor      สมการที่ 8 
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เมื่อ; ค่า Peak factor   
- ร้านอาหารอาหารจานด่วน = 1.33 
- ร้านอาหารประเภทอื่น = 1.00  

 
GL = อัตราการไหลของน้ าเสีย; 
- มีเครื่องล้างจาน = 6 แกลลอน 
- ไม่มีเครื่องล้างจาน = 5 แกลลอน 
- ห้องครัวเดี่ยว = 2 แกลลอน 
- มีการบด (Disposer) เศษอาหาร = 1 แกลลอน 

HR = ระยะเวลาเก็บกัก (Retention time); 
- สถานบริการร้านอาหาร/มีเครื่องล้างภาชนะ = 2.5 ชั่วโมง 
- ห้องครัวเดี่ยว = 1.5 ชั่วโมง 

ST = Storage factors; 
- สถานบริการร้านอาหารที่มีการติดตั งอุปกรณ์ครบ 8 ชั่วโมงท้าการ = 1 
- สถานบริการร้านอาหารที่มีการติดตั งอุปกรณ์ครบ 16 ชั่วโมงท้าการ =2 
- สถานบริการร้านอาหารที่มีการติดตั งอุปกรณ์ครบ 24 ชั่วโมงท้าการ = 3 
- สถานบริการอาหารประเภทห้องครัวเดี่ยว = 1.5 

 
วิธีการค านวนที่ 2 (Five hours detention time/peak flow) 

ปริมาตรถังดักไขมัน = 𝑥×𝑥×𝑥×𝑥                                      สมการที ่9 

เมื่อ; 

 A  =  ปริมาณน ้าใช้ต่อชั่วโมงท้างาน 
 B =  อัตราการเกิดน ้าเสียต่อปริมาณน ้าใช้ = 0.75  
 C =  Peak flow factor = 1.9 
 D  =  ระยะเวลาการเก็บกัก = 5 ชั่วโมง  
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ขนาดบ่อดักไขมันส าหรับกิจการซักรีด การล้างรถ และอู่ซ่อมรถ 
ส้าหรับกิจการที่มีไขมัน น ้ามัน หรือสารอันตรายต่อระบบระบายน ้าเสียและระบบบ้าบัดน ้าเสีย

สาธารณะ ต้องมีการติดตั ง interceptors  ที่มีการออกแบบ ขนาด และต้าแหน่งที่ตั งของถังที่ได้รับการรับรอง
จากวิศวกรผู้ช้านาญการ ได้แก่ กิจการที่เก่ียวกับการซักล้าง การล้างรถ และการซ่อมบ้ารุงเครื่องยนต์ 

ก. กิจการซักรีด 
ธุรกิจที่เกี่ยวกับการซักรีด ร้านซักผ้าด้วยตนเอง และร้านซักแห้ง ควรมีการติดตั ง interceptor 

เพ่ือลดปริมาณของ ผ้าและโครนที่เข้าสู่ระบบรวบรวมน ้าเสีย โดยขนาดของถังต้องมีขนาดเพียงพอและมีการ
ออกแบบที่ช่วยลดอุณหภูมิของน ้าเสีย มีการติดตั งตะแกรงที่สามารถป้องกันหรือกรองขยะที่มีขนาด 1/2นิ ว 
(12.7 มิลลิเมตร) หรือใหญ่กว่าเพ่ือป้องกันเศษเชือก เศษผ้า กระดุม หรืออ่ืนๆ ลงสู่ระบบระบายน ้าสาธารณะ 
การค้านวนขนาดของบ่อแสดงในสมการ 10 

 
ขนาดบ่อดักไขมัน = (TGC) x (CPH) x (RT x ST)   สมการที่ 10 
 
เมื่อ 
  TGC = total gallon per cycle 

CPH = Cycles per hours 
RT = retention time  

1.5 for institutional Laundry 
2.0  for standard commercial laundry 
1.5  for light commercial laundry 

   ST = storage factor (based on hours of operation) 
1.0 for 8 hours of operation 
1.5  for 12 or more hour 

 

ข. กิจการล้างรถ 
กิจการที่เกี่ยวข้องกับการล้างรถควรมีการติดตั งอุปกรณ์แยกไขมันที่มีความจุอย่างน้อย 1000 

gallon ส้าหรับช่องแรกและเพ่ิมขึ น 500 gallon ในทุกๆ ช่องที่เพ่ิมขึ น มีการสร้างอ่างล้าง (wash racks) เพ่ือ
ลดผลกระทบจากน ้าฝน และมีโครงสร้างหลังคา 2 ชั นเพ่ือป้องกันน ้าฝนซึมลงสู่ท่อระบายน ้าเสีย และมีการ
ติดตั งท่อเก็บตัวอย่างน ้าทิ ง 
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ค. กิจการอู่ซ่อมรถ 
กิจการอู่ซ่อมรถควรมีการติดตั งบ่อดังไขมันเพ่ือแยกไขมันออกจากน ้าเสีย ซึ่งควรมีความจุอย่าง

น้อย 500 gallon ต่อพื นที่ 1000 ตารางฟุต และเพ่ิมขึ น 250 gallon ทุกๆ 1000 ตารางฟุต ที่เพ่ิมขึ น โดยมี
การติดตั งท่อเก็บตัวอย่างน ้าทิ งในบ่อดักไขมัน 

 
3) การออกแบบบ่อดักไขมันของ European committee for standardization  
British European Standard; BSEN 1825-2:2002 มีการก้าหนดขนาดของบ่อดักไขมันเป็น

ค่า Normal size (NS) การค้านวณโดยพิจารณาจากอัตราการไหลของน ้าเสียร่วมกับปัจจัยทางด้าน อุณหภูมิ 
ความหนาแน่นของไขมัน และการใช้สารเคมีในการท้าความสะอาด ซึ่งจะมีผลต่อระยะเวลาและขนาดของบ่อ
ดักไขมัน (European committee for standardization, 2004)  

Norminal size (NS) เป็นตัวเลข (ไม่มีหน่วย) ที่เทียบเท่ากับค่าอัตราการไหลสูงสุดของน ้าทิ ง 
(ลิตร/วินาที) ที่ออกจากบ่อดักไขมัน การวิเคราะห์ค่า NS ของน ้าเสียสามารถด้าเนินการตามวิธีการที่ระบุใน 
prEN1825-1:2000 ในกรณีที่ใช้บ่อดักไขมันหลายบ่อที่มีค่า NS เท่ากัน อาจมีการต่อกันแบบขนานโดยให้มี
อัตราการไหลของน ้าเสียเท่ากันในแต่ละบ่อ ในการเลือกค่า NS ที่เหมาะสมกับการก้าจัดไขมันไขมัน ลักษณะ
และปริมาณน ้าเสียที่ต้องการบ้าบัดควรมีการพิจารณา ดังนี   

- อัตราการไหลสูงสุดของน ้าเสีย 
- อุณหภูมิสูงสุดของน ้าเสีย 
- ความหนาแน่นของไขมันและน ้ามันที่ถูกแยกออกจากน ้า 
- สารเคมีที่ใช้ในการท้าความสะอาดและล้าง 

สมการที่ 11 แสดงการค้านวณค่า Normal size ของบ่อดักไขมัน 

𝑥𝑥 =  𝑥𝑥.𝑥𝑥.𝑥𝑥.𝑥𝑥    
 สมการที่ 11 

เมื่อ; 

NS  = ค่า norminal size ของบ่อดักไขมัน 
Qs   =  อัตราการไหลสูงสุดของน ้าเสีย (Maximum flow rate) ที่ไหลเข้าบ่อดักไขมัน  

(ลิตร/วินาที) 
ft    =   ค่าคงที่จากจากอุณหภูมิของน ้าเสียที่เข้าถัง (Temperature factor) 
fd  =  ค่าคงที่เก่ียวกับความหนาแน่นของไขมันและน ้ามัน (Density factor) 
fr  =  ค่าสัมประสิทธิ์ส้าหรับน ้าเสียที่มีการใช้สารเคมีในการท้าความสะอาดและล้าง  

(Detergent and rinsing agent coefficient) 
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เมื่อท้าการค้านวณแล้วท้าการเลือกขนาดของบ่อดักไขมันตามค่า NS ที่เหมาะสม โดยค่า NS ที่
นิยมใช้ส้าหรับบ่อดักไขมันคือ 1, 2, 4, 7, 10, 15, 20 และ 25 อย่างไรก็ตามค่า NS อ่ืนๆสามารถใช้ได้ ในกรณี
ที่ปริมาณไขมันที่ต้องมีการเก็บกักมีค่าใหญ่กว่า 40NS อาจต้องมีการเพ่ิมเติมโดยการใช้บ่อดักไขมันที่มีค่า NS 
ที่ใหญ่กว่า หรือท้าการเพิ่มบ่อแยกไขมันด้านนอก หรือเพ่ิมความถ่ีในการก้าจัดไขมันออกจากบ่อดักไขมัน  

ในกรณีที่เป็นโรงงานฆ่าสัตว์ หรือการช้าแหละเนื อเพ่ือการขายส่ง ค่า NS ของบ่อดักไขมันควร
พิจารณาเลือกใช้ที่เฉพาะกับจุดต่างๆ ที่ท้าการวิเคราะห์ 

 
การหาค่าอัตราการไหลสูงสุดของน้ าเสีย (Maximum flow rate; Qs) 
วิธีการวิเคราะห์ค่าอัตราการไหลสูงสุดของน ้าเสียเข้าบ่อดักไขมันประกอบด้วย 
วิธีที่ 1: วิธีการวัดอัตราการไหลของน  าเสียโดยตรง 
วิธีที่2: วิธีการค านวณจากเครื่องมือเตรียมอาหารที่มีการปล่อยน  าเสียลงบ่อดักไขมัน  
 

 𝑥𝑥 =  ∑ 𝑥𝑥𝑥
𝑥
𝑥=1 𝑥𝑥(𝑥)    

 สมการที่ 12 
 

เมื่อ 

Qs  =  อัตราการไหลสูงสุดของน ้าเสีย (ลิตร/วินาที) 
n  =  จ้านวนอุปกรณ์/เครื่องมือที่มีขนาดเท่ากัน 
qi  =  อัตราการไหลสูงสุดของน ้าออกจากอุปกรณ์/เครื่องมือ (ลิตร/วินาที) 
Zi(n)  =  frequency factor 

 

ตารางท่ี 2-12 ค่า qi และ Zi(n) ของอุปกรณ์ต่างๆ ในครัว 

ประเภทของอุปกรณ์ในครัว m qi 
(ลิตร/
วินาที) 

Zi(n) 

n=0 n=1 n= 2 n=3 n=4 n≥ 5 

กระทะต้ม         
- ท่อน ้าออก 25 mm 1 1.0 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 
- ท่อน ้าออก 50 mm  2 2.0 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 

กระทะต้มกระเบื้อง         
- ท่อน ้าออก 70 mm 3 1.0 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 
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ในกรณีที่มีจุดถ่ายน ้าเสียตั งแต่ 2 จุดขึ นไป โดยไม่มีการต่อเชื่อมกับอุปกรณ์ใดๆ อัตราการไหลของน ้า
เสียสามารถค้านวณโดยใช้ข้อมูลที่ระบุในตาราง 
 
ตารางท่ี 2-13 ค่า qi และ Zi(n) ของจุดถ่ายเทน ้าเสีย 

ขนาดของจุดถา่ยเทน ้าเสีย m qi 
(ลิตร/วินาที) 

Zi(n) 

n=0 n=1 n= 2 n=3 n=4 n≥ 5 

DN15 15 0.5 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 

DN20 16 1.0 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 

DN25 17 1.7 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 
 

 

- ท่อน ้าออก 100 mm 4 2.0 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 

ประเภทของอุปกรณ์ในครัว m qi 
(ลิตร/
วินาที) 

Zi(n) 

n=0 n=1 n= 2 n=3 n=4 n≥ 5 

อ่างล้างแบบมี siphonic -outlet         
- ท่อขนาด 40 mm 5 0.8 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 
- ท่อขนาด 50 mm 6 1.5 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 

อ่างล้างจานแบบไม่มี siphonic-
outlet 

        

- ท่อขนาด 40 mm 7 2.5 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 
- ท่อขนาด 50 mm 8 4.0 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 

เครื่องล้างจาน 9 2.0 0 0.6 0.45 0.40 0.34 0.30 
เตาย่างดีบุกแบบปรับเอียงได้ 10 1.0 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 

เตาย่างดีบุกแบบปรับเอียงไม่ได้ 11 0.1 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 

เครื่องล้างชนิดแรงดันหรือ
อุณหภูมิสูง 

12 2.0 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 

เครื่องขูด 13 1.5 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 
เครื่องล้างผัก 14 2.0 0 0.45 0.31 0.25 0.21 0.20 
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วิธีที่3 การค านวณจากประเภทของสถานประกอบการที่มีการปล่อยน  าเสียลงถังดักไขมัน 

                      𝑥𝑥 =
𝑥𝑥

3600𝑥
    สมการที่ 13 

 

- ห้องครัวท่ัวไป 

𝑥 = 𝑥𝑥𝑥      สมการที่ 14 

- โรงงานผลิตสินค้าเกี่ยวกับเนื อสัตว ์

𝑥 = 𝑥𝑥𝑥𝑥      สมการที่ 15 

เมื่อ; 

Qs = อัตราการไหลสูงสุดของน ้าเสีย (ลิตร/ชั่วโมง) 
V =  ปริมาณน ้าเสียเฉลี่ยต่อ 1 วัน (ลิตร) 
F =  สัมประสิทธิ์อัตราการไหลสูงสุด (Peak flow coefficient; F)  
t =  ระยะเวลาท้างานเฉลี่ยในการท้างานแต่ละวัน (ชั่วโมง) 
M =  จ้านวนมื ออาหารต่อวัน 
Vm =   ปริมาตรของน ้าเสียที่เกิดต่อมื ออาหาร (ลิตร) 
Mp =  ปริมาณผลิตภัณฑ์จากเนื อสัตว์ที่ผลิตต่อวัน (กิโลกรัม) 
Vp =  ปริมาณน ้าใช้ในกระบวนการผลิตสินค้าต่อ 1 กิโลกรัมของผลิตภัณฑ์จาก 

เนื อสัตว์ (ลิตร) 

ตารางที ่2-14 ปริมาณน ้าเสียที่เกิดต่อมื ออาหาร (Vm) 

ประเภทของครัว ปริมาณน้ าเสียต่อม้ืออาหาร (Vm) (ลิตร) 

โรงแรม 100 

ร้านอาหาร 50 

โรงพยาบาล 20 

สถานประกอบการที่รับจัดอาหารขนาดใหญ่                 
 (เวลาท้างาน 24 ชั่วโมง) 

10 

โรงอาหารของโรงงานหรือสถานที่ท้างาน 5 
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ตารางที ่2-15 ปริมาณน ้าใช้ในกระบวนการผลิตสินค้าท่ีเกี่ยวกับเนื อสัตว์ (Vp) 
ขนาดของกระบวนการผลิต หรือ
การช าแหละเนื้อสัตว์ 

ปริมาณน้ าใช้ต่อ 1 กิโลกรัมของ
ผลิตภัณฑ์จากเนื้สัตว์ (Vp) 

(ลิตร) 

ปริมาณผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ท่ี
ผลิตต่อวัน (Mp) 

(กิโลกรัม) 

ขนาดเล็ก (0-5 GV)/สับปดาห์ 20 ในกรณีที่ไม่มีข้อมูล ค่า Mp 
อาจจะสมมุติว่าเป็น 100 

กิโลกรัม/GV 
ขนาดกลาง (6-10 GV)/สัปดาห์ 15 

ขนาดใหญ่ (11-40 GV)/สัปดาห์ 10 

หมายเหตุ: 1 GV = วัว 1 ตัว หรือ สุกร 2.5 ตัว 

ตารางที ่2-16 ค่าสัมประสิทธิ์อัตราการไหลสูงสุดของแหล่งก้าเนิดประเภทต่างๆ (Peak flow coefficient; F) 

สถานการณ์ Peak flow coefficient; F 
ห้องครัวที่ด าเนินการเพื่อการค้า  
- โรงแรม 5.0 

- ร้านอาหาร 8.5 

- โรงพยาบาล 13.0 

- โรงอาหารภายในโรงงานหรือสถานที่ท้างาน 20.0 

- สถานประกอบการที่รับจัดอาหารขนาดใหญ่ 
(ท้างาน 24 ชั่วโมง) 

22.0 

โรงงานผลิตอาหารเกี่ยวกับเนื้อสัตว์หรือช าแหละสัตว์  
- ขนาดเล็ก (0-5 GV)/สับปดาห์ 30.0 

- ขนาดกลาง (6-10 GV)/สัปดาห์ 35.0 

- ขนาดใหญ่ (11-40 GV)/สัปดาห์ 40.0 

หมายเหตุ: 1 GV = วัว 1 ตัว หรือ สุกร 2.5 ตัว 

ในกรณีที่เป็นการผลิตอาหารโดยใช้แรงงานคน ปริมาณผลิตภัณฑ์จากเนื อสัตว์ อาจมีค่า Mp = 
100 kg/GV ปริมาณน ้าเสียเฉลี่ยที่ค้านวณได้จะมีการบวกเพ่ิมปริมาณน ้าเสียที่เกิดจากการเลี ยงสรรค์สรร    
การกระจายอาหารหรืออาหารว่าง  

วิธีที่ 4 การค านวนแบบพิเศษในแต่ละกรณีที่สามารถรับรองโดยผู้รับผิดชอบดูแล 
ในกรณีที่มีการเลือกใช้วีธีการค้านวณจากเครื่องมือและประเภทของสถานประกอบการ  และ

ผู้ออกแบบระบบไม่ม่ันในในความถูกต้องของค่าที่ได้จากวิธีการค้านวณทั ง 2 วิธี การเลือกใช้อัตราการไหลของ
น ้าเสียสูงสุดให้ท้าการเลือกใช้ค่าท่ีสูงที่สุดจากการค้านวณทั ง 2 วิธี 
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ค่าคงท่ีจากจากอุณหภูมิของน้ าเสียที่เข้าถัง (Temperature factor) (ft) 
ปัจจัยด้านอุณหภูมิของของน ้าเสีย พบว่าเมื่ออุณหภูมิของน ้าสียที่สูงขึ นจะลดประสิทธิภาพของ

บ่อดักไขมัน 
 

ตารางท่ี 2-17 ค่าคงที่จากจากอุณหภูมิของน ้าเสียที่เข้าถัง (Temperature factor; ft) 

Temperature of wastewater (°C) Temperature facture (ft) 

≤60 1.0 

Always or occasionally 1.3 

 

ค่าคงท่ีเกี่ยวกับความหนาแน่นของไขมันและน้ ามัน (Density factor; fd) 
น ้าเสียจากครัว โรงงานฆ่าสัตว์ และโรงงานผลิตอาหารที่เกี่ยวกับเนื อวัวและปลา มีค่า fd เท่ากับ 

1.0 ขณะที่น ้าเสียที่มีค่าความหนาแน่นน้อยกว่า 0.94 g/cm3) มีค่า fd เท่ากับ 1.5 โดยความสัมพันธ์ระหว่าง
ความหนาแน่นของไขมันและน ้ามัน และค่าคงที่เกี่ยวกับความหนาแน่นของไขมันและน ้ามัน (fd) สามารถ
พิจารณาจากรูปที่ 2-4 

 

 

รูปที่ 2-4 ความสัมพันธ์ระหว่างความหนาแน่น (Density) และค่า fd 
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ค่าสัมประสิทธิ์ส าหรับน้ าเสียที่มีการใช้สารเคมีในการท าความสะอาดและล้าง (Detergent 
and rinsing agent coefficient) (fr) 
การใช้สาร detergent ในการท้าความสะอาดมีผลท้าให้ไขมันออกจากน ้าเสียได้ยากและใช้

เวลานานขึ น ซึ่งจะมีผลท้าให้ต้องมีการเพ่ิมขนาดของบ่อดักไขมัน ตารางที่ 2-18 แสดงค่าสัมประสิทธิ์ส้าหรับ
น ้าเสียที่มีการใช้สารเคมีในการท้าความสะอาดและล้าง (Detergent and rinsing agen coefficient) (fr) 

 
ตารางที่ 2-18 ค่าสัมประสิทธิ์ส้าหรับน ้าเสียที่มีการใช้สารเคมีในการท้าความสะอาดและล้าง (Detergent 
and rinsing agent coefficient) (fr) 

การใช้สารลดแรงตึงผิว และท าความสะอาด Detergent and rising agent coefficient (fr) 

ไม่เคยใช้ 1.0 

ใช้เสมอ 1.3 

ในกรณีพิเศษ เช่น รพ. > 1.5 

 

ปริมาตรถังเก็บกากตะกอน (Sludge trap) 
ปริมาตรของถังเก็บกากตะกอนควรมีขนาดอย่างน้อง 100 เท่าของค่า NS ขณะที่โรงฆ่าสัตว์หรือ

กิจการอื่นๆท่ีมลีักษณะคล้ายกันควรมีปริมาตรถังเก็บกักกากตะกอนอย่างน้อย 200 เท่าของค่า NS 
 

4)  การออกแบบบ่อดักไขมันของฮ่องกง 
ตามข้อก้าหนดขององค์กรพิทักษ์สิ่งแวดล้อมของฮ่องกงได้ก้าหนดให้ร้านอาหารทั งหมดและ

โรงงานงานแปรรูปอาหารต้องติดตั งบ่อดักไขมันเพ่ือแยกไขมันออกจากน ้าเสียก่อนปล่อยระบายออกสู่ท่อ
ระบายน ้าเสียชุมชน เนื่องจากร้านอาหารและโรงงานแปรรูปอาหารดังกล่าวเป็นแหล่งก้าเนิดไขมันที่ส้าคัญของ
เมืองฮ่องกง ดังนั นการติดตั งบ่อดักไขมันในกิจการดังกล่าวจึงมีความส้าคัญมากในการลดปริมาณไขมันในน ้า
เสียก่อนปล่อยออกสู่ท่อสาธารณะ ข้อก้าหนดส้าหรับขนาดบ่อดักไขมัน ได้แก่ 

(1) จัดให้มีบ่อดักไขมันที่มีขนาดเพียงพอ 
บ่อดักไขมันควรจะสามารถรองรับน ้าเสียทั งหมดที่เกิดขึ นในห้องครัวในช่วงเวลาที่มีการใช้น ้า

สูงสุด (ปริมาณน ้าเสียเกิดขึ นมากสุด) ให้ได้ประมาณ 20 นาที  บ่อดักไขมันที่เชื่อมกับอ่างล้างจานต้องมีขนาด
อย่างน้อย 250 ลิตร (55 แกลลอน)  โดยบ่อดักไขมันจะต้องมีขนาดที่ใหญ่ขึ นถ้ามีการรองรับน ้าเสียจากหลาย
อุปกรณ์ (fixture) สามารถตรวจสอบขนาดที่เหมาะสมของบ่อดักไขมันที่จะติดตั งใหม่ได้ตามข้อแนะน้าใน
ข้อบัญญัตินี ในตารางที่ 2-19 

(2) ความยาวของบ่อดักไขมันควรจะเท่ากับหรืออยู่ระหว่าง 1.3-2.0 เท่าของความลึกบ่อ 
(3) พื นที่ผิวของบ่อ (ความยาว x ความกว้าง) ในหน่วยตารางเมตร  
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  พื นที่ของบ่อควรอยู่ระหว่าง 1,000 ถึง 2,000 เท่า ของระดับความลึกบ่อ (ในหน่วย
มิลลิเมตร)  

การค านวณอัตราการไหลสูงสุดของน้ าเสีย 

 

อัตราการไหลของน ้าเสีย =  
𝑥

𝑥×𝑥
×1000    สมการที่ 16 

 

เมื่อ; 

A = ปริมาณน ้าใช้ตามใบเสร็จ (ลิตร) 
B = จ้านวนวันท้างานในช่วงเวลาของใบเสร็จ (วัน) 
C = จ้านวนชั่วโมงท้างานต่อวัน (ชั่วโมง) 

 
ตัวอย่างการค านวน 
(1) ร้านอาหารเปิด 6 วันต่อสัปดาห์ และเปิด 14 ชั่วโมงต่อวัน โดยใบเสร็จแสดงการใช้น ้า 985 

ลูกบาศ์กเมตรในช่วงเวลา 120 วัน และร้านอาหารเปิด 104 ในช่วงของใบเสร็จดังกล่าว 
 

อัตราการไหลของน ้าเสีย =
985 𝑥3

104 วัน ×14
ชั่วโมง

วัน

𝑥 1000 =   677 ลิตร/ชั่วโมง 

 
จากตารางที่ 19 บ่อดักไขมันที่ต้องติดตั งควรมีขนาดประมาณ 790 ลิตร (คอลัมภ์ C ในตารางที่ 

2-19) โดยความจุของบ่อดักไขมันในหน่วยลิตรสามารถค้านวณได้จาก  
 

ความจุ  =   ความกว้าง x ความยาว x  ความลึก x  2/3,000,000  
 

(2) ตามแผนของการเปิดร้านอาหารใหม่ พื นที่ครัวมีขนาด 30 ตารางเมตร ดังนั นจากตารางที่ 2-
19 ความจุของบ่อดักไขมันจะต้องมีขนาดอย่างน้อย 1,220 ลิตร 
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ตารางท่ี 2-19 การก้าหนดขนาดบ่อดักไขมันของฮ่องกง 

A 
Average 

hourly water 
use (L/h) 

B 
(Kitchen floor 

area (m2) 

C 
Minimum 

grease trap 
capacity (L) 

Example internal dimension 
(mm) 

Length Width Total depth 

0-125 - 250 1,200 525 600 

250 8 490 1,450 700 725 

500 16 790 1,700 825 825 

750 24 1,050 1,800 875 1,000 

1,000 32 1,220 1,950 950 1,000 

 

2.6 ต าแหน่งที่ตั้งบ่อดักไขมัน 
BSEN 1825-2:2002 ก้าหนดให้บ่อดักไขมันควรตั งอยู่ให้แหล่งก้าเนิดน ้าเสียแต่ไม่ควรตั งในห้อง

ไม่มีอากาศถ่ายเท ลานจอดรถหรือห้องเก็บของ เพ่ือป้องกันปัญหาเรื่องกลิ่นและแมลงวัน บ่อดักไขมันควรต้อง
ห่างจากอาคารที่พักโดยเฉพาะอย่างยิ่งประตู หน้าต่าง หรือช่องอากาศเข้า สถานที่ตั งควรสามารถให้พาหนะ
เข้าถึงเพ่ือท้าความสะอาด ควรตั งอยู่ในต้าแหน่งที่ปลอดภัย ไม่ถูกท้าลาย และสามารถเข้าไปเพ่ือบ้ารุงรักษาได้
ง่าย และควรมีฝาปิดที่สามารถรับภาระบรรทุกได้ไม่เกินที่ออกแบบ  

น ้าเสียที่มีส่วนประกอบของไขมันจ้านวนมากที่อยู่ในรูปที่ไม่สามารถแยกได้ เช่น จากผลิตภัณฑ์
นม ครีมและปลา หรือจากจุดบริการที่มีการใช้เครื่องล้างภาชนะ หรือ เครื่องอัดขยะเปียก  จะถูกบ้าบัด
เบื องต้นในบ่อดักไขมันภายใต้สภาวะที่เหมาะสมและอาจต้องมีการบ้าบัดเพ่ิมเติม ในกรณีที่น ้าเสียมีของแข็ง
หรือขยะที่สามารถแยกออกได้ง่าย อาจต้องมีการติดตั งตะแกรงบริเวณทางเข้าเพ่ือดักจับขยะขนาดใหญ่ และ
ท้าการล้างท้าความสะอาด เพ่ือป้องกันการเน่าเสีย น ้าเสียที่มีไขมันที่เป็นสารอินทรีย์และน ้ามันควรปล่อยลงสู่
บ่อดักไขมัน ขณะทีน่ ้าเสียดังต่อไปนี ที่ไม่ควรปล่อยลงสู่บ่อดักไขมัน  

1) น ้าเสียที่มีส่วนประกอบของอุจจาระ 
2) น ้าฝน 
3) น ้าเสียที่มี light liquid  เช่น ไขมันหรือน ้ามันของแร่ธาตุ 
4) น ้าเสียจากการระบายอากาศ 
โดยแนวท่อน ้าเสียที่เข้าและออกจากบ่อดักไขมันควรมีการระบายอากาศที่เพียงพอ ท่อน ้าทิ งเข้า

สู่ถังดักไขมันควรมีการติดตั งท่อระบายอากาศและควรมีการติดตั งท่อแขนงส้าหรับท่อสาขาที่ยาวเกินกว่า 5 
เมตร ในกรณีท่ีท่อระบายก๊าชเหนือบ่อดักไขมันยาวเกินกว่า 10 เมตร ท่อน ้าทิ งที่ไหลเข้าบ่อดักไขมันควรติดตั ง
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ให้ ติ ดกับท่ อระบายอากาศที่ เพ่ิ ม เติม ให้ อยู่ ใกล้ กับ บ่ อดั ก ไขมันที่ สุ ด  (European committee for 
standardization, 2004)  

การก้าหนดที่ตั งถังดักไขมันของเมือง Humble สหรัฐอเมริกา ก้าหนดให้การก่อสร้างและติดตั ง
บ่อดักไขมันควรมีการก่อสร้างเป็น 2 ห้อง ขณะที่การติดตั งบ่อดักไขมัน grease trap ควรติดตั งห่างจากอ่าง
ล้างจานและเครื่องล้างจานอย่างน้อย 10 ฟุต เพ่ือให้อุณหภูมิในน ้าเสียลดลง โดยอุณหภูมิของน ้า เข้าบ่อดัก
ไขมันน้อยกว่า 120 องศาฟาเรนไฮด์ โดยน ้าเสียที่ควรปล่อยส่งถังดักไขมัน ได้แก่น ้าเสียจากอ่าง 3 ตอน     
อ่างล้างหม้อ-กระทะ อ่างล้างมือ เครื่องล้างจาน อ่างซักผ้า น ้าระบายจากพื น  ยกเว้นน ้าที่ลักษณะใส เช่น จาก
เครื่องท้าน ้าแข็ง น ้าหล่อเย็น อาจปล่อยลงสูงท่อระบายน ้าเสียโดยตรงไม่ต้องผ่านบ่อดังไขมัน นอกจากนี ใน
กรณีที่มีการก้าจัดเศษอาหารจากครัวเรือน ขนาดของบ่อดักไขมันควรมีขนาดเป็น 2 เท่าของขนาดบ่อดักไขมัน
ที่ได้จากการค้านวณ โดยมีการแยกของแข็งก่อนปล่อยสู่บ่อดักไขมัน ในส่วนของบ่อดักไขมันภายนอก ต้องมี
การติดตั งท่อเก็บตัวอย่าง ขนาดอย่างน้อย 12 นิ ว และ ลดต่้าลงจากท่อน ้าเข้าสู่น ้าออกอย่างน้อย 4 นิ ว  (City 
of Humble, 2010) 
 

2.7 การดูแลรักษาบ่อดักไขมัน 
1) กรมควบคุมมลพิษ  
กรมควบคุมมลพิษ (2560) กล่าวว่าปัญหาส้าคัญของบ่อดักไขมัน คือการขาดการดูแลรักษาอย่าง

สม่้าเสมอ ซึ่งจะท้าให้เกิดความสกปรกและกลิ่นเหม็น เกิดการอุดตันหรืออาจเป็นที่อยู่อาศัยของแมลงสาบและ
อ่ืนๆ ได้ รวมทั งท้าให้บ่อดักไขมันเต็มและแยกไขมันได้ไม่มีประสิทธิภาพเพียงพอ ซึ่งการดูแลรักษาควร
ด้าเนินการอย่างสม่้าเสมอ ดังนี   

(1) ต้องติดตั งตะแกรงดักขยะก่อนเข้าบ่อดักไขมัน  
(2) ต้องไม่ทะลวงหรือแทงผลักให้เศษขยะไหลผ่านตะแกรงเข้าไปในบ่อดักไขมัน  
(3) ต้องไม่เอาตะแกรงดักขยะออก ไม่ว่าจะชั่วคราวหรือถาวร 
(4) ต้องหมั่นโกยเศษขยะท่ีดักกรองไว้หน้าตะแกรงออกสม่้าเสมอ  
(5) ห้ามเอาน ้าจากส่วนอื่นๆ เช่น น ้าล้างมือ น ้าอาบ น ้าซัก น ้าฝน ฯลฯ เข้ามาในบ่อดักไขมัน  
(6) ต้องหมั่นตักไขมันออกจากบ่อดักไขมันอย่างน้อยทุกสัปดาห์ น้าไขมันที่ตักได้ใส่ภาชนะปิด

มิดชิดและรวมไปกับขยะมูลฝอย เพ่ือให้รถเทศบาลน้าไปก้าจัดต่อไป  
(7) หมั่นตรวจดูท่อระบายน ้าที่รับน ้าจากบ่อดักไขมัน หากมีไขมันอยู่เป็นก้อนหรือคราบ ต้องท้า

ตามข้อ 6 ถี่มากขึ นกว่าเดิม 
(8) นอกจากนี ยังมีบ่อดักไขมันส้าเร็จรูป ดังนั นการพิจารณาใช้ควรค้านึงถึงขนาดของถังที่ได้

ตามมาตรฐานที่ได้ก้าหนดไว้ รวมถึงประสิทธิภาพการก้าจัดไขมันและต้องตรวจสอบกับ
มาตรฐานอุตสาหกรรมที่ก้าหนด เพ่ือให้ได้มาตรฐานและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
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2) การดูแลรักษาบ่อดักไขมัน เมือง Humble สหรัฐอเมริกา 
การดูแลรักษาบ่อดักไขมันเป็นหน้าที่ของเจ้าของเพ่ือให้คุณภาพน ้าเป็นไปตามข้อก้าหนด โดย 

ขยะอันตราย เช่น กรดแก่ สารท้าความสะอาดที่มีฤทธิ์รุนแรง สารเคมีก้าจัดแมลง สี สารละลายหรือน ้ามัน 
gasoline  ไม่ควรทิ งลงสู่บ่อดักไขมัน การทิ งน ้ายาล้างจานหรือน ้าร้อนในบ่อดักไขมันมีผลต่อการละลายของ
ไขมันลงสู่น ้า การก้าจัดไขมันจากบ่อดักไขมันควรมีการด้าเนินการบ้ารุงรักษา ทั งการดูด ท้าความสะอาดถังดัก
ไขมันทุก 90 วัน โดยผู้มีใบอนุญาตเพ่ือให้การท้างานมีประสิทธิภาพ และมีการบันทึกผลการด้าเนินงานดูแล
รักษา เป็นเวลา 3 ปี (City of Humble, 2010)  

3) การดูแลรักษาบ่อดักไขมันโดย European committee for standardization 
บ่อดักไขมันควรมีการตวรจสอบ ก้าจัดไขมัน และล้างท้าความสะอาดบ่อดักไขมันอย่างสม่้าเสมอ 

การด้าเนินการนี ควรมีการระบุตามความจ้าเป็นเพ่ือให้สอดคล้องกับกฎหมายเกี่ยวกับการก้าจัดของเสียของ
ประเทศและท้องถิ่น 

ความถี่ในการตรวจสอบ การก้าจัดไขมัน การล้างและท้าความสะอาดบ่อดักไขมันควรก้าหนด
ตามความสามารถในการเก็บกักกากไขมันหรือกากตะกอนของถังดักไขมัน และตามสภาพที่เกิดขึ นจริงในการ
ด้าเนินงาน บ่อดักไขมันควรมีการก้าจัด ล้างท้าความสะอาดอย่างน้อย 1 ครั งต่อเดือนหรือ ทุก 2 สัปดาห์ 
นอกจากว่าจะถูกก้าหนดไว้อย่างอ่ืน 

การปล่อยน ้าทิ งจากบ่อดักไขมัน ในกรณีที่ไม่มีข้อบังคับพิเศษ บ่อดักไขมันควรมีการต่อเชื่อมกับ
ระบบระบายน ้าโดยมีการออกแบบให้น ้าเสียมีการไหลโดยใช้แรงโน้มถ่วง การวางท่อระบายน ้าเข้าบ่อดักไขมัน
ควรมีการควบคุมความลาดชันอย่างน้อยที่ 2% (1/50) เพ่ือป้องกันการอุดตันของท่อระบายน ้าจากไขมัน หรือ
ในกรณีที่ต้องมีการวางท่อระบายน ้าที่มีความยาวมากจะต้องมีมาตรการควบคุม การสะสมของไขมันและการ
อุดตันของท่อระบายน ้า  

ในกรณีที่การวางท่อเปลี่ยนจากแนวดิ่งมาสู่แนวราบ ควรมีการต่อเชื่อมระหว่างท่อทั ง 2 ด้วยข้อ
ต่อ 45 องศา ยาวอย่างน้อย 25 มิลลิเมตร หรือโดยการใช้ท่อท่ีมีความยาวและรัศมีใกล้เคียงกัน ตามด้วยส่วนที่
ท้าให้น ้านิ่งที่มีความยาวอย่างน้อย 10 เท่าของ NS ของท่อน ้าเข้าที่วางอยู่ในต้าแหน่งก่อนบ่อดักไขมัน 

ข้อก้าหนดทองถิ่นอาจมีการจ้ากัดอุณหภูมิของน ้าเสียที่จุดเชื่อมต่อกับระบบระบายน ้าเสีย
สาธารณะ  โดยจุดที่มีการปล่อยน ้าเสียเข้าสู่ถังควรมีการติดตั งตะกร้าที่สามารถถอดออกเพ่ือท้าความสะอาด 
ไม่อนุญาตให้ใช้ลูกกรงในการก้าจัดการตะกอนน ้าเสีย (European committee for standardization, 2004) 

4) การดูแลรักษาบ่อดักไขมันโดย ฮ่องกง 
การดูแลบ่อดักไขมันของฮ่องกง มีดังนี  
(1) ป้องกันไม่ให้น ้าเสียที่ปล่อยเข้ามาสู่บ่อดักไขมันไปรบกวนชั นไขมันบนผิวหน้า ควรใส่แผงกั น

ไว้ที่ทางน ้าเข้าของถังดักไขมันเพ่ือป้องกันเพื่อให้น ้าเสียค่อยๆไหลลงสู่ก้นบ่อ และแยกชั นระหว่างน ้าเสียและชั น
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ไขมันด้านบน โดยท่อน ้าเข้าควรวางในทิศตั งฉาก 90 องศา เพ่ือให้น ้าเสียไหลเข้าสู่ถังที่ระดับอย่างน้อย 100 
มิลลิเมตรจากผิวหน้า   

(2) การบ้ารุงรักษาถังดักไขมันโดยการตักไขมันที่สะสมอยู่บนผิวหน้าและก้นถังออก ยกเว้นบ่อดัก
ไขมันที่มีขนาดใหญ่มาก ความลึกของชั นของเหลวไม่ควรเกิน 1,200 มิลลิเมตร บ่อดักไขมันมีการปิดคลุมที่
เหมาะสมและสามารถเปิดออกเพ่ือการบ้ารุงรักษา 

(3) จัดให้มีระบบความปลอดภัย  บ่อดักไขมันทั งหมดต้องมีการระบายอากาศ ภายใต้พื นบ่อดัก
ไขมันที่มีขนาดมากกว่า 1,000 ลิตร  จะต้องมีเครื่องหมายบ่งชี ระดับความลึกของของเหลวที่ชัดเจน และระดับ
ความหนาของชั นไขมันมากสุดที่อนุญาตให้มีได้ (30%)  จัดให้มีสัญญาณเตือนและตัวคั่นระหว่างพื นที่อันตราย 
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บทที่ 3  

ประเภทสถานประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมัน 

 

3.1 กฎหมายที่เกี่ยวข้องเกี่ยวกับประเภทกิจการที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมันในประเทศไทย 

3.1.1 อาคาร ตึกแถว ห้องแถว บ้านแถวหรือบ้านแฝด และอาคารชั่วคราว 
ประเทศไทยยังไม่มีกฎหมายที่ชัดเจนเกี่ยวกับกิจการที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมัน  อย่างไรก็ตามมี

องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (อปท.) หลายแห่งได้ออกข้อบัญญัติ  เรื่อง การติดตั้งบ่อดักไขมันบ้าบัดน้้าเสียใน
อาคาร เพ่ือให้เจ้าของหรือผู้ครอบครองอาคารติดตั้งบ่อดักไขมันตามมาตรฐานที่พนักงานท้องถิ่นประกาศ
ก้าหนด โดยให้เจ้าของหรือผู้ครอบครองอาคารที่มีการปลูกสร้างใหม่ด้าเนินการติดตั้งบ่อดักไขมันส้าหรับ
อาคารนั้นให้แล้วเสร็จก่อนเข้าอยู่อาศัยหรือใช้สอย และหากอาคารใดอยู่ระหว่างการปลูกสร้างใหม่ในวันที่
ข้อบัญญัติมีผลใช้บังคับ ก็ให้ด้าเนินการติดตั้งบ่อดักไขมันเช่นเดียวกัน ซึ่งข้อบัญญัตินี้ให้ใช้บังคับแก่อาคารที่มี
การระบายน้้าทิ้งลงหรือไหลไปสู่แหล่งระบายน้้าและยังไม่มีกฎหมายใดก้าหนดมาตรการเกี่ยวกับการก้าจัด
น้้ามัน และไขมันส้าหรับอาคารประเภทนั้น โดย “อาคาร”ตามพระราชบัญญัตินี้ หมายความว่า ตึก บ้าน เรือน 
โรง ร้าน แพ คลังสินค้า ส้านักงาน หรือสิ่งที่สร้างขึ้นอย่างอ่ืนซึ่งบุคคลอาจเข้าอยู่อาศัยหรือใช้สอยได้ (ราช
กิจจานุเบกษา, 2557ก, 2557ข) 

นอกจากนี้ ตัวอย่างกฎหมายที่เกี่ยวข้องเกี่ยวกับกิจการที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมัน ตามข้อบัญญัติ
กรุงเทพมหานคร เรื่อง ควบคุมอาคาร พ.ศ.2544  มีดังนี้ 

ข้อ 70 ได้ก้าหนดประเภทและลักษณะอาคารที่ต้องจัดให้มีระบบระบายน้้าและระบบบ้าบัดน้้า
เสียที่มีประสิทธิภาพเพียงพอในการปรับปรุงน้้าเสียจากอาคารให้เป็นน้้าทิ้งที่มีคุณภาพตามมาตรฐานที่ก้าหนด
ไว้ในกฎกระทรวงที่ออกตามความในกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคาร ก่อนที่จะระบายลงสู่แหล่งรองรับน้้าทิ้ง
ได้ โดยประเภทอาคารและมาตรฐานน้้าทิ้งแสดงดังตารางที่ 3-1 และ 3-2 ตามล้าดับ  

ข้อ 71 ได้ระบุว่า การก่อสร้างหรือดัดแปลงอาคารพักอาศัยประเภทบ้านเดี่ยวซึ่งมีพ้ืนที่ไม่เกิน 
1,000 ตารางเมตร ตึกแถว ห้องแถว บ้านแถวหรือบ้านแฝด และอาคารชั่วคราว ให้แสดงแบบระบบบ้าบัดน้้า
เสียของแต่ละหน่วยโดยจะต้องประกอบด้วย 

(1) บ่อดักไขมัน ซึ่งมีลักษณะที่สามารถกักเก็บไขมันและเปิดท้าความสะอาดได้ 
(2) บ่อเกรอะ ซึ่งต้องมีลักษณะที่มิดชิดน้้าซึมผ่านไม่ได้เพ่ือใช้เป็นที่แยกกากท่ีปนอยู่กับน้้าเสียทิ้ง

ไว้ให้ตกตะกอน และ 
(3) บ่อกรอง ซึ่งต้องมีลักษณะที่สามารถใช้เป็นที่รองรับน้้าเสียที่ผ่านบ่อเกรอะแล้ว และให้น้้าเสีย

นั้นผ่านอิฐหรือหินหรือสิ่งอ่ืนใดเพ่ือให้เป็นน้้าทิ้ง 
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โดยบ่อดักไขมัน บ่อเกรอะ และบ่อกรองดังกล่าวข้างต้น จะต้องมีขนาดได้สัดส่วนที่เหมาะสมกับ
การใช้ของผู้ที่อยู่อาศัยในอาคารนั้นเพ่ือให้ได้มาตรฐานคุณภาพน้้าทิ้ง ตามท่ีก้าหนดไว้ส้าหรับอาคารประเภท ง 
 
ตารางที่ 3-1 ประเภทของอาคารเป็นแหล่งก้าเนิดมลพิษที่จะต้องถูกควบคุมการปล่อยน้้าเสียลงสู่แหล่งน้้า
สาธารณะ หรือออกสู่สิ่งแวดล้อม 
ประเภทอาคาร ขนาดของอาคารที่ก้าหนดมาตรฐานการระบายน้้าทิ้ง 

ก ข ค ง จ 

อาคารชุดตามกฎหมายวา่
ด้วยอาคารชุด 

ตั้งแต่ 
500 ห้องนอน 

100 -ไม่ถึง 
500 ห้องนอน 

ไม่ถึง-100 
ห้องนอน 

- - 

โรงแรมตามกฎหมายว่าด้วย
โรงแรม 

ตั้งแต่ 
200 ห้อง 

60 - ไม่ถึง 
200 ห้อง 

ไม่ถึง 60 ห้อง - - 

หอพักตามกฎหมายว่าด้วย
หอพัก 

- ตั้งแต่ 250 
ห้อง 

50- ไม่ถึง 
250 ห้อง 

10 - ไม่ถึง 
50 ห้อง 

- 

สถานบริการ - ตั้งแต่ 5,000 
ม.2 

1,000 - ไม่ถึง 
5,000 ม.2 

- - 

โรงพยาบาลของทางราชการ 
หรือสถานพยาบาลตาม
กฎหมาย 

ตั้งแต่ 
30 เตียง 

10 - ไม่ถึง 
30 เตียง 

- - - 

อาคารโรงเรียนราษฎร์ 
โรงเรียนของทางราชการ 
สถาบนัอุดมศึกษาของเอกชน 
หรือสถาบันอุดมศึกษาของ
ทางราชการ 

ตั้งแต่ 
25,000 ม.2 

5,000-ไม่เกิน
กว่า 

25,000 ม.2 

- - - 

อาคารที่ท้าการของทาง
ราชการ รัฐวิสาหกิจ 
องค์การระหว่างประเทศหรือ
เอกชน 

ตั้งแต่ 
55,000 ม.2 

10,000-ไม่ถึง 
55,000 ม.2 

5,000-ไม่ถึง 
10,000 ม.2 

- - 

อาคารของศูนย์การค้าหรือ
ห้างสรรพสินคา้ 

ตั้งแต่ 
25,000 ม.2 

5,000-ไม่ถึง 
25,000 ม.2 

- - - 

ตลาด เกินกว่าหรือ 
เท่ากับ2,500 

ม.2 
 
 

1,500-ไม่ถึง 
2,500 ม.2 

1,000-ไม่ถึง 
1,500 ม.2 

500-ไม่ถึง 
1,000 ม.2 

- 
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ประเภทอาคาร ขนาดของอาคารที่ก้าหนดมาตรฐานการระบายน้้าทิ้ง 

ก ข ค ง จ 
ภัตตาคารและรา้นอาหาร เกินกว่าหรือ 

เท่ากับ2,500 
ม.2 

500-ไม่ถึง 
2,500 ม.2 

250-ไม่ถึง 
500 ม.2 

100-ไม่ถึง 
250 ม.2 

ไม่ถึง100 
ม.2 

ที่มา: ประกาศกระทรวงวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและสิ่งแวดล้อม เรื่อง ก้าหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน้้าท้ิงจากอาคารบาง
ประเภท และบางขนาด ตีพิมพ์ในราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศท่ัวไป เล่ม 111 ตอนพิเศษ 9ง ลงวันท่ี 4 กุมภาพันธ์ 2537 
 
 

ตารางท่ี 3-2 ค่ามาตรฐานควบคุมการระบายน้้าทิ้งจากอาคารบางประเภทและบางขนาด 
ดัชนีคุณภาพน้้า หน่วย เกณฑ์ก้าหนดสงูสุดตามประเภทมาตรฐานควบคุมการระบายน้้าทิ้ง 

ก ข ค ง จ 

1. ค่าความเป็นกรดด่าง 
(pH) 

- 5-9 5-9 5-9 5-9 5-9 

2. บีโอดี (BOD) มก./ล. ไม่เกิน20 ไม่เกิน30 ไม่เกิน40 ไม่เกิน50 ไม่เกิน200 
3.ค่าสารแขวนลอย  
(Suspended Soilds) 

มก./ล. ไม่เกิน30 ไม่เกิน40 ไม่เกิน50 ไม่เกิน50 ไม่เกิน60 

4.ค่าตะกอนหนัก  
(Settleable Solids) 

มล./ล. ไม่เกิน0.5 ไม่เกิน0.5 ไม่เกิน0.5 ไม่เกิน0.5 - 

5. ค่าสารที่ละลายได้
ทั้งหมด  
(Total Dissolved Solid) 

มก./ล. ไม่เกิน500* ไม่เกิน500* ไม่เกิน500* ไม่เกิน500* - 

6. ค่าซัลไฟต์ (Sulfide) มก./ล. ไม่เกิน1.0 ไม่เกิน1.0 ไม่เกิน3.0 - ไม่เกิน4.0 - 
7. ไนโตรเจน (Nitrogen)  
ในรูป ที เค เอ็น (TKN) 

มก./ล. ไม่เกิน35 ไม่เกิน35 ไม่เกิน40 ไม่เกิน40 - 

8. น้้ามันและไขมัน  
(Fat , Oil and Grease) 

มก./ล. ไม่เกิน20 ไม่เกิน20 ไม่เกิน20 ไม่เกิน20 ไม่เกิน100 

ที่มา: ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม เรื่อง ก้าหนดมาตรฐานควบคุม การระบายน้้าท้ิงจากอาคารบางประเภท
และบางขนาด ลงวันท่ี 7 พฤศจิกายน 2548 ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเล่มท่ี 122 ตอนท่ี 125ง วันท่ี 29 ธันวาคม 2548  

 
3.1.2 กิจการที่เกี่ยวกับยานยนต์ เครื่องจักรหรือเครื่องกล 

กรุงเทพมหานครได้ออกข้อบัญญัติว่าด้วยหลักเกณฑ์การประกอบการค้าซึ่งเป็นที่รังเกียจ หรือ
เป็นอันตรายแก่สุขภาพประเภทซ่อมรถยนต์ และเครื่องยนต์ประเภทรถจักรยานยนต์ พ.ศ.2529 โดยระบุไว้ใน
ข้อ 9) ของข้อก้าหนดอาคารโรงงาน ประเภทอู่ซ่อม พ่นสีรถยนต์ ดังนี้ 
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(1) อาคาร ซ่อมรถยนต์ ต้องมีพ้ืนที่ ไม่น้อยกว่า 70 ตารางเมตร เว้นแต่ เป็นการซ่อม 
รถจักรยานยนต์ หรือ สามล้อเครื่อง ให้มีพ้ืนที่ ไม่น้อยกว่า 35 ตารางเมตร 

(2) อาคารซ่อม ต้องประกอบด้วย วัตถุทนไฟ เป็นส่วนใหญ่ 
(3) หลังคา มุงด้วยกระเบื้อง และ มีความสูง ไม่น้อยกว่า 3.50 เมตร 
(4) เสา ท้าด้วยเหล็ก หรือ คอนกรีต 
(5)  ฝาผนัง ต้องก่ออิฐ ฉาบปูน หล่อคอนกรีตทึบ หรือ คอนกรีตบล็อก และ มีความสูง ไม่น้อย

กว่า 3.00 เมตร 
(6)  ต้องมี ห้องเก็บ เครื่องมือ เครื่องใช้ 
(7)  ต้องมี ห้องเก็บ เสื้อผ้าคนงาน 
(8) กรณีท่ีมี การพ่นสีรถยนต์ ต้องสร้าง ห้องพ่นสี โดยเฉพาะ 
(9) ต้องจัดท้าบ่อดักไขมัน (Grease Trap) ที่มีขนาด พอเพียง เพื่อให้ น้้าโสโครก ผ่านบ่อนี้ 

ก่อนที่จะ ปล่อยลงสู่ท่อระบายน้้าสาธารณะ หรือ คู คลอง กรณี ที่ไม่มี ทางระบายน้้า ริมถนน ต้องจัดสร้างบ่อ
ซึมเพ่ือรับ น้้าโสโครกให้พอเพียงด้วย ทั้งนี้ ยกเว้น ประเภท การพ่นสีรถยนต์ 

(10)  ต้องมีห้องน้้า ห้องส้วม ที่ปัสสาวะชาย ตามที่ก้าหนด 
และก้าหนดส้าหรับอาคารประเภทอื่นที่ดัดแปลงเป็นอาคารซ่อมรถยนต์ ได้แก่อาคารโดดเดี่ยว 

อาคารโกดัง โรงจอดรถ และอาคารอ่ืนๆ มีข้อก้าหนดให้ติดตั้งถังดักไขมันในข้อ 6 ดังนี้ 
(1) โครงสร้าง ส่วนใหญ่ ต้องเป็น วัตถุทนไฟ 
(2) หลังคามุง ด้วยกระเบื้อง ถ้าเป็นอาคาร เดิม และ หลังคา มุงด้วยสังกะสี ต้องมี ความสูงเฉลี่ย 

ไม่น้อยกว่า 3.50 เมตร 
(3) ฝาผนัง อาคารซ่อม ถ้ามี ต้องก่ออิฐฉาบปูน หล่อคอนกรีตทึบ หรือ คอนกรีตบล็อก สูงไม่

น้อยกว่า 2.00 เมตร 
(4) พ้ืนอาคารซ่อม ต้องสร้าง ด้วยคอนกรีต ผิวเรียบ ไม่ขรุขระ 
(5) ต้องมี รางระบายน้้าโสโครก และ อยู่ในสภาพ ใช้การได้ดี 
(6) ต้องจัดท้า บ่อดักไขมัน (Grease Trap) ที่มีขนาด พอเพียง เพื่อให้ น้้าโสโครก ผ่านบ่อนี้ 

ก่อนที่จะปล่อยลงสู่คู คลอง หรือ ท่อระบายน้้า สาธารณะ 
(7) ต้องมีท่ีอาบน้้า ส้วม และ ที่ปัสสาวะชาย อย่างน้อย อย่างละ 1 ที่ ต่อคนงาน ทุก ๆ 10 คน     

เศษของ 10 คน ให้คิดเป็น 10 คน 
(8) ต้องมีท่ี ส้าหรับล้างมือ อย่างน้อย 1 ที่ ต่อคนงาน ทุก ๆ 10 คน เศษของ 10 คน ให้คิดเป็น 

10 คน 
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3.1.3 สถานีบริการน้้ามันเชื้อเพลิง 
ตามประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม เรื่อง ก้าหนดมาตรฐานควบคุมการ

ระบายน้้าทิ้งจากสถานีบริการน้้ามันเชื้อเพลิงประเภท ก (ได้แก่สถานีบริการน้้ามันเชื้อเพลิงที่ให้บริการแก่
ยานพาหนะทางบกซ่ึงตั้งอยู่ในพ้ืนที่ที่ติดเขตทางหลวงถนนสาธารณะหรือถนนส่วนบุคคล ซึ่งมีขนาดความกว้าง
ตามที่กรมธุรกิจพลังงานประกาศก้าหนดและเก็บน้้ามันเชื้อเพลิงไว้ในถังเก็บน้้ามันเชื้อเพลิงใต้พ้ืนดิน (สถานี
บริการมาตรฐานติดถนนใหญ่) และประเทภ ข (ได้แก่ สถานีบริการน้้ามันเชื้อเพลิงให้บริการแก่ยานพาหนะ
ทางบก ซึ่งตั้งอยู่ในพ้ืนที่ที่ติดเขตถนนสาธารณะหรือถนนส่วนบุคคลที่มีความกว้างตามที่กรมธุรกิจพลังงาน
ประกาศก้าหนดและเก็บน้้ามันเชื้อเพลิงไว้ในถังเก็บน้้ามันเชื้อเพลิงใต้พ้ืนดิน (สถานีบริการมาตรฐานติดถนน
ซอย))    ได้ก้าหนดมาตรฐานค่าน้้ามันและไขมัน (Fat Oil and Grease) ไว้ที่ ไม่เกิน 15 มิลลิกรัมต่อลิตร 

นอกจากนี้ตามประกาศกรมโยธาธิการเรื่องมาตรฐานความปลอดภัยของสถานีบริการน้้ามัน
เชื้อเพลิงประเภทที่ ก และ ข (ฉบับที่ 4) 2542  และ พรบ.ควบคุมน้้ามันเชื้อเพลิง 2542 ได้ก้าหนดไว้ว่า 
สถานีบริการน้้ามันต้องจัดให้มีท่อหรือรางระบายน้้าโดยรอบสถานีฯ และต้องมีบ่อดักไขมันที่มีความจุไม่น้อย
กว่า 1,500 ลิตรต่อพ้ืนที่สถานีบริการฯ 1,500 ตารางเมตร (เศษของ 1,500 ตารางเมตร ให้คิดเป็น 1,500 
ตารางเมตร) เพ่ือให้น้้าทิ้งจากสถานีบริการฯ ผ่านบ่อนี้ก่อนที่จะไหลลงสู่ท่อหรือรางระบายน้้าสาธารณะ และ
ต้องมีถังเก็บน้้าใต้ดินขนาด 4,000 ลิตร เพ่ือเก็บน้้ามันเครื่องใช้แล้วด้วย แต่ในกรณีที่กิจการสถานีบริการฯ 
ก่อให้เกิดความร้อนหรือเป็นอันตรายต่อสิ่งแวดล้อมผู้ประกอบการอาจถูกเพิกถอนใบอนุญาตได้ 

 
3.1.4 สถานที่จ้าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร 

กรุงเทพมหานครได้ออกข้อบัญญัติเรื่อง สถานที่จ้าหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร      
พ.ศ. 2545 โดยข้อ 7 ได้ก้าหนดให้ผู้จัดตั้งสถานที่จ้าหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร ต้องจัดสถานที่
ตลอดจนสิ่งอ่ืนที่ใช้ในการประกอบกิจการให้ถูกต้องด้วยสุขลักษณะและเงื่อนไขตามลักษณะของกิจการ ดังนี้ 
(กรุงเทพมหานคร, 2545) 

กรณีสถานที่จ้าหน่ายอาหารที่ตั้งอยู่นอกอาคารที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะหรือในอาคารที่มีพ้ืนที่
ไม่เกิน 25 ตารางเมตร ต้องจัดให้มีบริเวณและที่ส้าหรับท้าความสะอาดภาชนะ ตลอดจนอุปกรณ์เครื่องใช้
ต่างๆ รวมทั้งบ่อดักไขมันหรือที่ดักไขมันให้เพียงพอและถูกต้องด้วยสุขลักษณะ  

กรณีสถานที่จ้าหน่ายอาหารในอาคารที่มีพ้ืนที่เกิน 25 ตารางเมตร ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมันหรือที่
ดักไขมันที่ถูกต้องด้วยสุขลักษณะ โดยสถานที่จ้าหน่ายอาหารที่มีพ้ืนที่เกิน 200 ตารางเมตร ต้องจัดให้มีระบบ
บ้าบัดน้้าเสียให้ได้มาตรฐานน้้าทิ้งด้วย 

ทั้งนี้ นิยามของสถานที่จ้าหน่ายอาหาร และสถานที่สะสมอาหาร ในบทบัญญัติดังกล่าว มีดังนี้ 
“สถานที่จ้าหน่ายอาหาร” หมายความว่า อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะที่จัดไว้
เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส้าเร็จและจ้าหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการ
จ้าหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส้าหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือน้าไปบริโภคท่ีอ่ืนก็ตาม 
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“สถานที่สะสมอาหาร” หมายความว่า อาคาร สถานที่หรือบริเวณใดๆ ที่มิใช่ที่หรือทาง
สาธารณะ ที่จัดไว้ส้าหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรืออาหารในรูปลักษณะอ่ืนใด ซึ่งผู้ซื้อ
ต้องน้าไปท้า ประกอบหรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง 

นอกจากการก้าหนดค่ามาตรฐานน้้าทิ้งของกิจการต่างๆ แล้วยังมีการประกาศในรูปของ
มาตรการด้วย เช่น มาตรการการควบคุมการปล่อยน้้าทิ้งจากกิจกรรมต่าง ๆ ลงสู่ล้าน้้า ตาม ประกาศกรมเจ้า
ท่า ที่ 67/2534 เรื่อง ให้มีการขออนุญาตการปล่อยน้้าทิ้งทุกประเภท ลงสู่ ล้าน้้า วันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2534 
ซึ่งมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

เพ่ือเป็นการแก้ไขบรรเทาความเสื่อมโทรมและภาวะมลพิษในล้าน้้า ได้แก่ แม่น้้า ล้าคลอง บึง 
อ่างเก็บน้้า ทะเลสาบ และทะเลภายในน่านน้้าไทย กรมเจ้าท่า ได้ประกาศในกิจกรรมสิ่งปลูกสร้างทุกประเภท
ที่ปล่อยน้้าทิ้งลงสู่แหล่งน้้าดังกล่าว ต้องขออนุญาตการปล่อยน้้าทิ้งจากกรมเจ้าท่า ดังนี้ 

(1) กิจกรรมและสิ่งปลูกสร้าง ได้แก่ ภัตตาคาร ร้านอาหาร โรงแรม โรงงานอุตสาหกรรม 
โรงพยาบาลที่มีการปล่อยน้้าทิ้งลงสู่ล้าน้้า ให้เจ้าของกิจการข้างต้นยื่นค้าร้องขออนุญาตปล่อยน้้าทิ้งพร้อมกับ
เสนอแบบผังท่อปล่อยน้้าทิ้งต่อกรมเจ้าท่า และต้องมีการต่ออายุใบอนุญาตทุกปี 

(2) การขออนุญาตดังกล่าวจะต้องผ่านการตรวจสอบคุณภาพน้้าทิ้งตามมาตรฐานคุณภาพน้้าทิ้ง
จากอาคาร และมาตรฐานน้้าทิ้งจากโรงงานอุตสาหกรรม ในกรณีที่คุณภาพน้้าทิ้งเกินมาตรฐานดังกล่าวจะต้อง
ด้าเนินการแก้ไขปรับปรุงจนได้ตามมาตรฐานฯ จึงจะได้รับอนุญาตให้ปล่อยน้้าทิ้งลงสู่ล้าน้้าได้ และการฝ่าฝืน
จะต้องได้รับโทษตามกฎหมาย 

(3) เจ้าของกิจการจะต้องให้ความร่วมมือในการอ้านวยความสะดวกให้กับนักวิชาการสิ่งแวดล้อม 
กองวิชาการ กรมเจ้าท่าเข้าตรวจสภาพการปล่อยน้้าทิ้งในสถานประกอบกิจการได้ในเวลาเปิดท้าการ 

อย่างไรก็ตาม ในส่วนของประเภทกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมันนั้น 
สามารถพิจารณาได้จากปัญหา/ผลกระทบต่อชุมชน และสิ่งแวดล้อม โดยกรมอนามัยได้สรุปผลกระทบของ
กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพและหลักการควบคุมปัญหา ดังแสดงในตารางที่ 3-3 

 
ตารางท่ี 3-3 ปัญหา/ผลกระทบของกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ  
ปัญหา/ผลกระทบ หลักการควบคุมปัญหา 

1. กิจการที่เกี่ยวกับการเลี้ยงสัตว์ 

1) กลิ่นเหม็นของมลูสตัว์ 
2) น้้าเสียจากการล้างคอกสัตว ์
3) เสียงรบกวนจากการร้องของสัตว ์
4) เป็นแหล่งเพาะพันธ์ุสัตว์น้าโรค เช่น หนู แมลงวัน แมลงสาบ 

ฯลฯ 
5) แพร่เช้ือโรคจากสัตวไ์ปยังคน เช่น ไร ไวรสั โรคเยื่อหุม้สมอง

1) การควบคุมการสุขาภิบาล การรักษาความสะอาด
ของคอกสัตว์ การก้าจัดขยะและสิง่ปฏิกูลต่างๆ 

2) การควบคุมการบ้าบัดน้้าเสยี  
3) การควบคุมอาคารสถานท่ี จดัให้มกีารระบายอากาศ 
4) จัดคอกหรือสถานท่ีเลี้ยงสัตวไ์ม่ใหแ้ออัด  
5) ท้ากรงหรือที่กักกันสัตว์ให้แน่นหนา 
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อักเสบ 
6) อันตรายจากการเกดิบาดแผลที่ถูกสัตว์กัด ท้ารา้ย รอบขีด

ข่วน ฯลฯ 

6) ควบคุมโรคติดต่อ มีการฉดีวัคซีนแก่สัตว์ตามก้าหนด 

2. กิจการที่เกี่ยวกับสัตว์และผลติภัณฑ ์

1) กลิ่นเหม็นจากซากสตัว์ ฯลฯ 
2) น้้าเสีย 
3) เสียงรบกวนจากสัตว์จากเครื่องจักร/อุปกรณ ์
4) เป็นแหล่งเพาะพันธ์ุสัตว์น้าโรคเชน่ หนู แมลงวัน แมลงสาบ  
5) การแพร่ระบาดโรคจากสัตวส์ู่คน เช่น โรคพยาธิตัวตดื 
6) อันตรายอันท้าให้เกิดบาดแผลโรคผิวหนัง มือ เท้าเปื่อย 
7) สารเคมีที่ใช้ในการฟอกย้อม/สารเคมีที่ใช้รักษาสภาพ/ทา 

เคลือบตกแต่งเป็นอันตรายต่อผิวหนังระบบทางเดินหายใจ 
8) ความร้อนจากกระบวนการผลติ 
9) เขม่าควัน 
10) ขยะ 
11) ฝุ่นจากการขดั/ตัด/เจาะ/โม่/บด/ป่น/ผสม/บรรจุ ท้าให้เกิด

ความร้าคาญ ระคายเคืองต่อระบบทางเดินหายใจ 
12) อันตรายอันอาจเกดิจากเครื่องจักรอุปกรณ์ที่ใช้ประดิษฐ์ หรือ

ประกอบช้ินงานและงานบรรจุหีบห่อด้วยเครื่องจักร 

1) การควบคุมการสุขาภิบาล การรักษาความสะอาด 
การป้องกันการระบาดของโรค การก้าจัดขยะและสิ่ง
ปฏิกูล 

2) การควบคุมการบ้าบัดน้้าเสยี 
3) การควบคุมอาคารสถานท่ี จดัให้มกีารระบายอากาศ 
4) ก้าหนดเขตที่จะอนุญาตให้ประกอบกิจการ 
5) จัดให้มีอุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคล ป้องกัน

อันตรายที่ตัวเครื่องจักร/อุปกรณ ์
6) ควบคุมการจดัเก็บสารเคมี เก็บรักษาวัตถุดิบ 
7) ควบคุมให้มีระบบดักจับเขม่าควัน 
8) ควบคุมเสยีงดังจากเครื่องจักร/อุปกรณ ์
9) ควบคุมฝุ่น 

3. กิจการที่เกี่ยวกับอาหาร เคร่ืองด่ืม น้้าด่ืม 

1) น้้าเสีย 
2) กลิ่นเหม็นจากกระบวนการผลิต จากการหมัก การผัดพริก 

จากอาหาร กลิ่นน้้ากากส่า 
3) การปนเปื้อนของเชื้อโรค  
4) ความร้อนจากกระบวนการผลติจากการอบอาหาร การถนอม

อาหาร การท้าลายเช้ือโรค 
5) ความเย็นจากกระบวนการถนอมอาหาร ท้าลายเช้ือโรค 
6) เป็นแหล่งแพรส่ัตว์น้าโรค เช่น แมลงวัน แมลงสาบ หนู 
7) โรคผิวหนังจากการประกอบอาชีพ  
8) เขม่าควันจากการเผาไหม ้
9) เสียงดัง 
10)  คลื่นไมโครเวฟ 
11) ฝุ่นชานอ้อย ฝุ่นใบชาแห้ง ฝุ่นแป้ง ท้าให้เกิดโรคทางเดิน

หายใจ 

1) ควบคุมการบ้าบดัน้้าเสีย บ่อดักไขมัน สิ่งปฏิกูล 
2) ควบคุมการสุขาภิบาลอาหาร การปลอดเช้ือ ความ

สะอาด ความเป็นพิษของสารเคมทีี่ใช้ปรุงแต่ง 
3) จัดให้มีการระบายอากาศในกระบวนการผลิต 
4) การจัดอุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล เช่น ถุงมือ ยาง 

รองเท้าบู๊ท ท่ีอุดหู ควบคุมระบบดกัจับเขม่าควัน ดัก
จับฝุ่นต่างๆ จากชานอ้อย 

5) ควบคุมเสยีงดังจากเครื่องจักรจากกระบวนการผลติ
ใบชาแห้ง และแป้ง 

6) การป้องกันการรั่วไหลจากคลื่นไมโครเวฟ 
7) ควบคุมการก้าจดัขยะ เช่น เศษเนือ้ เปลือกสัตว ์
8) ควบคุมความเป็นกรด-ดา่ง ของถังหมักน้้ากากส่า 
9) ควบคุมมิให้ก๊าซพิษท่ีเกิดขึ้นจากการหมักฟุ้งกระจาย 
10) ควบคุมตรวจสอบมิให้แอมโมเนยีรัว่ 
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12) สารเคม ี
13) ก๊าซพิษจากขบวนการหมัก 
14) แอมโมเนียรั่ว 
15) ขยะ 

4. กิจการที่เกี่ยวกับยา เวชภัณฑ ์อุปกรณ์การแพทย์เคร่ืองส้าอาง สารช้าระล้าง 

1) ฝุ่นยา ซึ่งอาจปนเปื้อนกับผลติภณัฑ์ใกล้เคียง และก่อให้เกิด
การเป็นพิษกับคน เช่น ฮอรโ์มน เพนนิซิลลิน 

2) น้้าเสีย 
3) เสียงดัง 
4) กลิ่น 
5) อันตรายจากสารเคมีที่ใช้ในการผลิต เช่น แอลกอฮอล ์
6) กรด-ด่าง surfactant/phosphate/silicate/สารฟอกขาว/

สารเพิม่ความใส/เอ็นไซม์ย่อยโปรตีน ซึ่งอาจท้าให้ เกิดการแพ้
และเป็นพิษเมื่อสัมผัสฝุ่นจากเส้นใยส้าลี  

7) ฝุ่นจากสารเคมี ท้าให้เกิดเหตุรา้คาญ หรือท้าให้เกิดโรคระบบ
ทางเดินหายใจ 

1) ควบคุมการปนเปื้อน จัดให้มีการระบายอากาศที่
เหมาะสม 

2) ควบคุมฝุ่น จดัระบบการผลิตเป็นแบบระบบปิด 
3) ควบคุมเสยีงดัง 
4) ควบคุมการสุขาภิบาล รักษาความสะอาด 
5) ควบคุมการบ้าบดัน้้าเสีย 
6) จัดหาอุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคลที่จ้าเป็น

และเหมาะสม เช่น ท่ีปิดปาก/ปิดจมูก ท่ีอุดหู ถุงมือ 
7) ควบคุมการเก็บ การใช้ การรักษาวัตถุดิบ 
8) ควบคุมการใช้สารเคมีทีไ่ม่เป็นพิษ 
9) ควบคุมอาคารสถานท่ีผลิต 
10) ควบคุมกระบวนการท้าให้ปลอดเช้ือ 

5. กิจการที่เกี่ยวกับการเกษตร 

1) อันตรายจากสารเคมีที่ใช้ในการสกัดเอาน้้ามัน/พิษของ
สารเคมีที่มีอยู่ในกากเมลด็พืชบางชนิดที่สกัดน้้ามันออกแล้ว 
เช่น น้้ามันระหุ่ง สารเคมีที่เติมเข้าไปเพื่อท้าให้ยางอ่อนตัว 
หรือใช้ในการอบ/รม 

2) กลิ่น 
3) อันตรายจากความร้อน 
4) การระเบิด/อัคคีภัย 
5) อุบัติเหตตุ่างๆ เช่น จากเครื่องจักร การยก/เคลื่อนย้ายวัสดุ 

แผลไหม ้
6) โรคผิวหนัง 
7) เป็นแหล่งเพาะพันธ์ุสัตว์น้าโรค เช่น หนู แมลงสาบ 
8) การสัมผัสเชื้อจุลินทรยี์ โดยการหายใจและผิวหนังที่มีแผลเปดิ 

ท้าให้เกิดโรคระบบทางเดินหายใจและโรคผิวหนัง 
9) การสะสมปุย๋คอก หรือปุ๋ยธรรมชาติจะเกดิก๊าซต่างๆ ที่เป็น

อันตรายต่อสุขภาพ เช่น แอมโมเนีย คาร์บอนไดออกไซด์ 
ไฮโดรเจนซลัไฟด ์

1) การจัดให้มีการระบายอากาศเฉพาะที่ มีการใช้
สารเคมี บรเิวณที่มีความร้อนสูง ควรมีการระบาย
อากาศที่ดี มีการออกแบบอาคารสถานท่ีที่ดี 

2) มีระบบการเก็บรักษาวัตถุดิบน้้ามนั 
3) ควบคุมการบ้าบดัน้้าเสีย โดยเฉพาะที่มีน้้ามัน

ปนเปื้อน 
4) การก้าจัดขยะ ก้าจัดกากต่างๆ 
5) ก้าหนดเขตพื้นท่ีประกอบกิการ 
6) มีอุปกรณไ์ฟฟ้าเป็นชนิด ป้องกันไฟได้ มีการป้องกัน

การเกิดอัคคภีัย 
7) จัดให้มีอุปกรณ์ดับเพลิง มีทางหนไีฟ ติดป้ายค้าเตือน

ห้ามสูบบุหรี ่
8) จัดให้มีสวสัดิการที่จ้าเป็น มีอุปกรณ์ป้องกันส่วน

บุคคล มีเครื่องป้องกันท่ีตัวเครื่องจักร 
9) ควบคุมฝุ่น 
10) ควบคุมเสยีงดัง 
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10)  ควันจากการเผาไหม ้
11) น้้าเสีย 
12) ฝุ่นต่างๆ เช่น ฝุ่นแป้ง ฝุ่นข้าว ฝุ่นเมลด็พืช ฝุ่นที่มีเชื้อรา อาจ

ท้าให้เกิดโรคระบบทางเดินหายใจ 
13) เสียงดัง 

11) ควบคุมการสุขาภิบาล การท้าความสะอาด 
12) ควบคุมการก้าจดัก๊าซที่เป็นอันตราย 
13) จัดท้า Risk assessment 

6. กิจการที่เกี่ยวกับโลหะหรือแร่ 

1) เสียงดังจากเครื่องจักร/โลหะกระทบ/การต/ีถลุง/คัดแยก
ขนาด/บดย่อย 

2) อุบัติเหตุจาการท้างาน/ใช้เครื่องจักรโลหะเหลวร้อนกระเด็น
ใส่เศษโลหะจากการกลึง Slag อันตรายจากเครื่องจักรส่วนท่ี
หนีบ อัดขัด เครื่องพ่นทราย 

3) อันตรายจากฟูมของโลหะ เช่น ตะกั่ว สังกะสี ฯลฯ 
4) ความร้อนจากเตาหลอม/เตาถลุง/เตาเผาให้ไอน้้าระเหย 
5) ฝุ่นจากการท้าแบบ (mold) ได้แก ่ฝุ่น ทราย ดินเหนยีว ดิน

ขาว ฝุ่นจากสารเคมีที่ใช้ในกระบวนการผลิตขณะที่มีการ
หลอม หล่อถลุงโลหะ ฝุ่นจากทรายที่ใช้ในการขัดท้าให้เกิด
โรคซลิิโคซสี ฝุ่นทราย 

6) น้้าเสีย เช่น จากการช้าระล้างฝุ่นแร่ 
7) ไอกรดจากงาน 
8) อันตรายจากสารเคมี เช่น สารเคมทีี่ใช้ในกระบวนการชุบกรด

โครมิค สารละลายนิเกลิ-ไซยาไนด ์กรด-ด่าง สารตัวท้า
ละลายอินทรีย์ เช่น กรดคลอโรเอซิลีน สารเคมีที่ใช้ในการขัด
ล้างโลหะ 
 

1) จัดให้มีการระบายอากาศเฉพาะทีแ่ละทั่วไป 
2) ควบคุมฝุ่น 
3) การควบคุมเสียงดัง 
4) การควบคุมการก้าจัดกากของเสีย (Slag) 
5) ควบคุมการบ้าบดัน้้าเสีย 
6) ควบคุมมลพิษทางอากาศ 
7) การจัดความเป็นระเบียบเรียบร้อยของสถาน

ประกอบการ สถานท่ีท้างาน มีทางหนีไฟ 
8) จัดให้มีอุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคลตามความจ้าเป็น

และเหมาะสม 
9) ควบคุมการเก็บ การใช้วัตถุดิบ 
 

7. กิจการที่เกี่ยวกับยานยนต์ เคร่ืองจักร หรือเคร่ืองกล 

1) เสียง 
2) สะเกด็ไฟจากงานเชื่อม 
3) การสั่นสะเทือนจากการตีหรือเคาะแรงๆ 
4) ควัน ไอระเหย ละอองไอของกรด จากการชาร์จแบตเตอรี ่
5) สารเคมีอันตราย เช่น น้้ามันเบนซนิ น้้ามันก๊าด ตัวท้าละลาย

อื่นๆ 
6) น้้าเสีย ซึ่งมสีารเคมี น้้ามันปะปน 
7) ฝุ่นจากการเคาะ การเป่าลม เครื่องยนต์ การขัดสเีครื่องยนต์ 

ฝุ่นใยหิน 

1) ควบคุมเสยีงดัง ใช้วัสดุซึมซับเสียงกั้นแยกห้อง 
2) จัดให้มีอุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคลที่จ้าเป็นและ

เหมาะสม เช่น หน้ากากกันฝุ่นใยหิน ชุดกันฝุ่น 
3) จัดให้มีการระบายอากาศเฉพาะที ่
4) ใช้สารเคมีที่มีอันตรายน้อยกว่าแทน ห้ามใช้

น้้ามันก๊าด หรือน้้ามันเบนซินล้างมือ 
5) ควบคุมฝุ่น 
6) กั้น/แยกห้องที่มีการฟุ้งกระจายของสารเคมีอันตราย 
7) ควบคุมการบ้าบดัน้้าเสีย 
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8) การเป็นโรคปวดหลัง เนื่องจากการใช้ท่าทางไม่ถูกต้องในการ
ท้างาน  

9) โรคผิวหนังจากการท้างาน 

8) ก้าจัดกลิ่น ไอ ควันของยาง 
9) มีการท้างานท่ีมีท่าทางที่ถูกต้องและท้าความสะอาด

ร่างกายหลังเลิกงาน 
8. กิจการที่เกี่ยวกับไม้ 

1) เสี่ยงต่อการเกิดเพลิงไหม้และระเบิด 
2) อันตรายจากเครื่องจักร หม้อน้้า 
3) อันตรายจากฝุ่นไม้ ฝุ่นกระดาษ 
4) การสั่นสะเทือน 
5) แสงสว่างไมเ่พียงพอ มีผลต่อตา 
6) อุบัติเหตตุ่างๆ 
7) ปัญหาจากสารเคมี เช่น สี (ทินเนอร์ สารเคลือบเงา) น้้ายา

ต่างๆ ยางไม้ กาว 
8) ท่าทางการท้างานไม่ถูกต้อง ท้าให้ปวดหลัง/กล้ามเนื้อ 
9) ความร้อนจากกระบวนการผลติ 
10) น้้าเสีย 
11) เสียงดัง 
12) ปัญหาเรื่องควัน 
13) ความช้ืน 

1) ควบคุมการจดัเก็บและการใช้วัตถดุิบ สารเคม ี
2) มีแผนป้องกันระงับอัคคภีัย/ มีทางหนีไฟ/อุปกรณ์

ดับเพลิง 
3) จัดให้มีเครื่องป้องกันอันตรายที่ตัวเครื่องจักร

ออกแบบเครื่องจักรให้มีอุปกรณ์ปอ้งกัน 
4) จัดให้มีการระบายอากาศเฉพาะที ่
5) ควบคุมฝุ่น 
6) ควบคุมเสยีงดัง 
7) ควบคุมสถานท่ีผลิตไม่ใหต้่อเนื่องกับอาคารอื่น 
8) จัดให้มีอุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคลที่จ้าเป็นและ

เหมาะสม เช่น ชุดกันความร้อน ที่ปิดจมูก 
9) ติดตั้งดวงไฟเสริมในงานท่ีใช้สายตามาก 
10) ควบคุมการตรวจสอบความปลอดภัยของเครื่องจักร 
11) ควบคุมการบ้าบดัน้้าเสีย 

9. กิจการที่เกี่ยวกับการบริการ 

1) ปัญหาโรคตดิต่อทางระบบทางเดนิหายใจ โรคผิวหนัง 
2) ปัญหาด้านการระบายอากาศ ความร้อน ความชื้น สุขาภิบาล

ความสะอาด 
3) ปัญหาด้านความปลอดภัย เช่น ทางหนีไฟ เครื่องดับเพลิง 

อุปกรณ์ช่วยชีวิต 
4) น้้าเสีย/ของเสียที่เป็นอันตราย 
5) สิ่งปฏิกูล/ขยะติดเชื้อ 
6) เสียงดัง 
7) ปัญหาสารเคมีก้าจัดศัตรูพืช 
8) สารเคม ี

1) สุขอนามัยของพนักงาน/ผูร้ับบริการ 
2) คุณลักษณะของน้้าดื่ม/น้้าใช้สะอาดปลอดภัย เช่น 

เติมคลอรีนในน้้าสา้หรับผู้มารับบรกิาร 
3) จัดให้มีการระบายอากาศท่ีด ี
4) ควบคุมอุณหภูม/ิแสงสว่างท่ีเหมาะสม 
5) ท้าความสะอาดอุปกรณ์ผ้าเช็ดหนา้ ผ้าพันคอ 

สถานท่ี ห้องพัก เก้าอ้ี สระน้้า 
6) ควบคุมการบ้าบดัน้้าเสีย 
7) การก้าจัดสัตว์และแมลงน้าโรค 
8) การควบคุมเสียง 
9) การควบคุมการใช้เชื้อเพลิง/พลังงานท่ีเหมาะสม 
10) ควบคุมการใช้สารเคม ี
11) สถานประกอบกิจการมีการออกแบบท่ีดี เช่น ช่อง

ทางเดิน ห้องน้้า ห้องส้วม ทางออกฉุกเฉิน ระบบ
เตือนภัย ระบบไฟฟ้าปลอดภัย เครื่องดับเพลิง แสง
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สว่างเหมาะสม 
12) การก้าจัดขยะ/ที่รองรับขยะถูกสุขลักษณะและ

เพียงพอ 
13) มีการป้องกันผู้ปฏบิัติงานให้มีความปลอดภัย 
14) มีห้องปฐมพยาบาล เจ้าหน้าท่ีช่วยชีวิต เครื่องช่วย

ชีวิต 
10.กิจการที่เกี่ยวกับสิ่งทอ 

1) ฝุ่น เช่น ฝุ่นฝ้าย/นุ่น ฝุ่นจากวัตถดุิบ 
2) เสียงดัง จากเครื่องปั่น กรอ ทอ 
3) แสงสว่างท่ีไมเ่พียงพอหรือไมเ่หมาะสม 
4) อุบัติเหตุจากการท้างาน 
5) อัคคีภัย 
6) เชื้อแบคทีเรียในอากาศ 
7) ความสั่นสะเทือน 
8) อันตรายจากสารเคมี เช่น ตัวท้าละลายอินทรยี์ มีสารย้อมผ้า 
9) โรคน้้ากัดมือและเท้า 
10) ความร้อน เช่น จากเครื่องอัด จากกระบวนการย้อม/กดัสผี้า 
11) น้้าเสีย 

1) จัดให้มีการระบายอากาศเฉพาะที ่
2) มีการก้าจดัฝุ่น 
3) ควบคุมเสยีงและความสั่นสะเทือน เช่น ติดตั้ง

เครื่องจักรอย่างมั่นคงแน่นหนา 
4) ควบคุมการบ้าบดัน้้าเสีย 
5) ควบคุมการใช้สารเคมีที่ใช้ฟอกย้อม หรือสารเคมี

อื่นๆ 
6) จัดให้มีอุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคล 
7) มีมาตรการป้องกันผู้ปฏิบัติงานใหม้ีความปลอดภัย 

เช่น ติดป้ายค้าเตือนป้องกันอุบัติเหตุและอัคคีภัย 
มีการอบรมผู้ปฏิบัติงาน/ใหสุ้ขศึกษา 

11.กิจการที่เกี่ยวกับหิน ดิน ทราย ซีเมนต์ หรือวัตถุที่คล้ายคลึง 

1) ความร้อนจากเตาเผา/อบ 
2) เสียงดัง 
3) ฝุ่นหิน ฝุ่นซเีมนต์ ฝุ่นแร่ใยหิน ฝุ่นทราย ฝุ่นใยแก้ว 
4) อุบัติเหตุจากดินถลม่ทับ จากเครื่องจักรจากเศษแก้ว 
5) โรคผิวหนังจากการท้างาน 
6) น้้าเสีย 
7) กลิ่นคลอรีนจากการหลอมในเตาหลอม 
8) สารเคมี เช่น สารละลายอินทรีย์ สารเคมีถอดแบบ/หล่อลื่น 

เรซิน 
 

1) จัดฉนวนก้ันระหว่างตากับผู้ท้างาน 
2) จัดให้มีอุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคลที่จ้าเป็นและ

เหมาะสม 
3) ควบคุมฝุ่น 
4) มีมาตรการป้องกันผู้ปฏิบัติงานใหม้ีความปลอดภัย 

เช่น การจัดเก็บ/กองวัสดุมคีวามเรียบร้อย มีการ
ตรวจสุขภาพผู้ปฏิบัติงานประจ้าป ีมีแสงสว่าง
เหมาะสมกับชนิดของงาน 

5) จัดให้มีการระบายอากาศท่ีด ี
6) ควบคุมเสยีงดัง 
7) ควบคุมการบ้าบดัน้้าเสีย 
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12.กิจการที่เกี่ยวกับปิโตรเลี่ยม ถ่านหิน สารเคม ี

1) น้้าเสีย 
2) ไอระเหย/ไอกรด/ก๊าซพิษ/ก๊าซรั่วไหล/ควันท่อไอเสียรถยนต์ 
3) อุบัติเหตุจากการท้างาน 
4) อัคคีภัย/ก๊าซระเบิด 
5) เสียงดัง เช่น จากเครื่องอัด เป่าลม เครื่องจักร 
6) สารเคมี เช่น สารละลายอินทรีย์ สารที่ใช้ลอกส ี
7) กลิ่นแอมโมเนีย กลิ่นจากการหลอมพลาสติก 
8) การปนเปื้อนของโลหะหนักสู่แหลง่น้้า 
9) ความร้อนจากกระบวนการผลติ 
10) ฝุ่น เช่น ฝุ่นจากสารเคมี ฝุ่นแซลแล็ค ฝุ่น สารก้าจดัศัตรูพืช 

1) ควบคุมการบ้าบดัน้้าเสีย 
2) จัดให้มีอุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคลที่จ้าเป็นและ

เหมาะสม 
3) มีมาตรการป้องกันผู้ปฏิบัติงานใหม้ีความปลอดภัย 
4) ควบคุมก๊าซพิษ/ไอระเหย 
5) ควบคุมฝุ่น 
6) ควบคุมเสยีงดัง 
7) จัดให้มีการระบายอากาศ 
8) ควบคุมการก้าจดัขยะ/กากอุตสาหกรรม 
9) ก้าหนดเขตสถานท่ีตั้งต้องเป็นไปตามกฎกระทรวงฯ 
10) มีมาตรการป้องกันอุบัติภยั/อุบัตเิหตุ/อัคคภีัย 

13.กิจการอื่นๆ 

1) เสียงดังจากเครื่องจักร 
2) อันตรายจากสารเคมี เช่น สารละลายอินทรีย์ สีที่ใช้พิมพ์ 
3) ไอควันจากการเชื่อมโลหะ/ไอกรด 
4) อุบัติเหตุจากไฟช็อต สิ่งแหลมคม 
5) ความร้อน 
6) เขม่าควัน 
7) แสงจ้า 
8) กลิ่น 
9) น้้าเสีย 
10) โรคผิวหนัง 
11) อัคคีภัย 
12) อันตรายอันเนื่องจากการเก็บการขนถ่ายสารเคมีอันตราย การ

กองวัสดุ สารเคมีหก/รั่ว/ฟุ้งกระจาย 

1) ควบคุมเสยีงดัง 
2) จัดให้มีการระบายอากาศเฉพาะที/่ทั่วไป 
3) ควบคุมเขม่าควัน 
4) ควบคุมฝุ่น 
5) มีมาตรการป้องกันผู้ปฏิบัติงานใหม้ีความปลอดภัย 
6) มีมาตรการป้องกันอุบัติเหตุ/อุบัตภิัย/อัคคภีัย 
7) จัดให้มีอุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคลที่จ้าเป็นและ

เหมาะสม 
8) ควบคุมการบ้าบดัน้้าเสีย รวมถึงบอ่ดักไขมัน 
9) ควบคุมความร้อน 

ที่มา: ส้านักสุขาภิบาลอาหารและน้้า กรมอนามัย (2560) 
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3.2 กฎหมายที่เกี่ยวข้องเกี่ยวกับประเภทกิจการที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมันในต่างประเทศ 
3.2.1 ประเทศสหรัฐอเมริกา 

1) เมือง Pleasaton รัฐ California 
ตามความในบทบัญญัติของเมืองแต่ละเมืองในมลรัฐแคลิฟอร์เนียพบว่าสถานประกอบการ

เกี่ยวกับอาหารต้องมีการติดตั้งบ่อดักไขมัน (Grease Interceptor) เช่น ตาม Pleasanton Municipal Code 
15.44.040  เรื่อง Grease interceptor requirements ได้ก้าหนดไว้ว่ากิจการบริการด้านอาหาร (Food 
service establishment) ต้องติดตั้ง เดินระบบ และบ้ารุงรักษาบ่อดักไขมันตามชนิดและขนาดที่ได้รับการ
รับรองเพ่ือให้เป็นไปตามข้อบังคับของเทศบัญญัตินี้ โดยบ่อดักไขมันที่ติดตั้งต้องสอดคล้องตามกฎหมายระบบ
ท่อของแคลิฟอร์เนีย (the California Plumbing Code) ดังนี้ (The City of Pleasanton, 2017) 

(ก) สถานประกอบการใหม่  
สถานประกอบการใหม่ทั้งหมดจะต้องติดตั้งบ่อดักไขมันก่อนที่จะขออนุญาตด้าเนินกิจการ  โดย

จะต้องได้รับการอนุมัติจากผู้อ้านวยการฝ่ายปฏิบัติการให้บริการ (Operations Services Director) เพ่ือ
ก้าหนดขนาดของบ่อดักไขมันก่อนยื่นขอใบอนุญาตก่อสร้างอาคาร  

(ข) สถานประกอบการที่มีอยู่เดิม 
สถานประกอบการที่มีอยู่เดิมที่มีศักยภาพส่งผลกระทบต่อระบบท่อระบายน้้าของเมือง จะได้รับ

การแจ้งจากผู้อ้านวยการฝ่ายปฏิบัติการถึงภาระหน้าที่ในการติดตั้งบ่อดักไขมันภายในระยะเวลาที่ก้าหนดไว้
ตามหนังสือแจ้งนั้นๆ นอกจากนี้ สถานประกอบการที่มีอยู่เดิมที่มีการดัดแปลงแบบอาคารจากใบอนุญาต
ก่อสร้างอาคารเดิมด้วยงบประมาณมากกว่าหรือเท่ากับ 50 ,000 เหรียญสหรัฐ จะต้องด้าเนินการติดตั้งบ่อดัก
ไขมันตามแบบสถานประกอบการใหม่ คือจะต้องได้รับการอนุมัติด้านขนาดของบ่อดักไขมันจากผู้อ้านวยการ
ฝ่ายปฏิบัติการให้บริการ ก่อนยื่นขออนุญาตเปลี่ยนแปลงแบบอาคาร  

(ค) การใช้บ่อดักไขมันร่วมกัน 
สถานประกอบการด้านอาหารที่มีการใช้บ่อดักไขมันร่วมกันมากกว่า 1 แห่ง ขึ้นไป จะต้องปฏิบัติ 

ดังนี้  สถานประกอบการที่จะใช้บ่อดักไขมันร่วมกันดังกล่าวต้องมีที่ตั้งติดกันหรืออยู่ในพื้นที่อาคารเดียวกัน ซึ่ง
การด้าเนินการดังกล่าวจะต้องแสดงให้ผู้อ้านวยการฝ่ายปฏิบัติการให้บริการทราบดังนี้  (1) การมีสิทธิ์ในการใช้
ประโยชน์บ่อดักไขมันร่วมกันตามประกาศ ข้อตกลง เงื่อนไข หรือข้อจ้ากัดที่มีอยู่ (2) บ่อดักไขมันที่ใช้ร่วมกัน
ต้องมีขนาดเพียงพอในการรองรับปริมาณน้้าเสียที่เกิดขึ้นจากสถานประกอบการดังกล่าว (3) มีกลไกเพ่ือจัดให้
มีการบ้ารุงรักษาบ่อดักไขมันอย่างต่อเนื่อง 

(ง) ความแตกต่างของข้อก้าหนดถังดักไขมัน 
 บ่อดักไขมันจะถูกติดตั้งตามบทบัญญัตินี้ เว้นแต่ผู้อ้านวยการฝ่ายปฏิบัติการพิจารณาแล้วเห็นว่า

ไม่สามารถติดตั้งบ่อดักไขมันได้เนื่องจากข้อจ้ากัดด้านพ้ืนที่หรืออ่ืนๆ จะให้ท้าการติดตั้งบ่อดักไขมันในอาคาร
หรือใช้เทคโนโลยีในการบ้าบัดขั้นต้น (Alternative pretreatment technology) อ่ืนๆมาทดแทน โดย
เทคโนโลยีบ้าบัดขั้นต้นจะครอบคลุมอุปกรณ์ที่ใช้เพ่ือดักจับหรือแยกไขมันออกจากน้้าเสีย และป้องกันการ
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ปล่อยออกสู่ระบบท่อรวบรวมน้้าเสีย ซึ่งเทคโนโลยีบ้าบัดขั้นต้นทั้งหมดต้องมีขนาดที่เหมาะสมกับปริมาณน้้า
เสียและไขมันที่เกิดขึ้นและผ่านการรับรองโดยผู้อ้านวยการฝ่ายปฏิบัติการให้บริการของเมือง  ซึ่งการเรียกร้อง
ส้าหรับ Alternative pretreatment technology ควรจะประกอบด้วยข้อมูล ดังนี้ 

- ต้าแหน่งที่ตั้งของท่อระบายน้้าเสียหลัก และความยากง่ายในการเชื่อมต่อกับพ้ืนที่ว่างที่เหลืออยู่
ภายนอกอาคารของสถานประกอบการ 

- แผนผังระบบประปาในอาคารที่มีอยู่เดิม 
- การเสนอแบบและแผนผังส้าหรับ Alternative pretreatment technology 

 
2) เมือง Pacific Grove รัฐ California 
ข้อก้าหนดด้านถังดักไขมันปรากฏอยู่ส่วนที่ 10.08.040 ของ The Pacific Grove Municipal 

Code โดยได้ก้าหนดให้กิจการหรือสถานประกอบการเกี่ยวกับอาหาร หรือกิจการอ่ืนที่มีการปล่อยไขมัน 
น้้ามันและอ่ืนๆในลักษณะเดียวกัน ต้องด้าเนินการติดตั้งบ่อดักไขมันหรืออุปกรณ์อ่ืนทดแทนบ่อดักไขมันที่ถูก
รับรองโดยองค์กรควบคุมมลพิษทางน้้าแห่งภูมิภาคมอนเทอเรย์ (Monterey Regional Water Pollution 
Control Agency; MRWPCA) และหัวหน้าฝ่ายตรวจสอบอาคารของเมือง ทั้งนี้ขนาดของบ่อดักไขมันจะต้อง
ถูกพิจารณาเป็นอันดับแรก หากมีข้อจ้ากัดด้านพ้ืนที่หรือข้อจ้ากัดอ่ืนๆ MRWPCA อาจให้ข้อยกเว้นในการ
ติดตั้งบ่อดักไขมัน (City of Pacific Grove, 2017) 

น้้าเสียที่ระบายออกจากกระบวนการเตรียมอาหาร การล้างพ้ืน รวมไปถึงการล้างน้้าแรกในอ่าง
ล้างจาน การระบายจากพ้ืน และขั้นตอนการบ้าบัดของเสียประเภทอาหาร (Food waste) อ่างล้างหม้อและ
กระทะ อ้างล้างมือ และพ้ืนที่ล้างถังขยะ จะต้องถูกเชื่อมต่อกับบ่อดักไขมัน 

การค้านวณขนาดถังดักไขมันจะต้องถูกพิจารณาโดย MRWPCA โดยขนาดบ่อดักไขมันจะต้องไม่
เล็กกว่า 80 แกลลอน ด้วยอัตราการไหลของน้้าเสีย 75 แกลลอนต่อนาที 

ถังดักไขมันที่มีอยู่เดิม/บ่อดักไขมันหรืออุปกรณ์ที่เทียบเท่ากัน 
(1) สถานประกอบการด้านอาหารหรือกิจการอ่ืนๆ ที่ก่อสร้างหลังวันที่ 1 มกราคม ค.ศ. 1997 

จะต้องท้าการติดตั้งบ่อดักไขมันหรืออุปกรณ์อ่ืนๆที่สามารถท้าหน้าที่บ้าบัดไขมันเบื้องต้น เพ่ือให้เป็นไปตาม
ข้อก้าหนดของ MRWPCA Regional Grease Program ไม่จ้าเป็นต้องปรับปรุงบ่อดักไขมันจนกระทั่งถึงวันที่ 
1 มกราคม ค.ศ.2002 ตราบเท่าที่ อุปกรณ์ดังกล่าวยังคงอยู่ในสภาพดี กรณีที่บ่อดักไขมันท้างานไม่มี
ประสิทธิภาพ จะต้องด้าเนินการติดตั้งบ่อดักไขมันใหม่ที่ได้ตามมาตรฐานทันที 

(2) สถานประกอบการด้านอาหารหรือกิจการอ่ืนๆ ที่ก่อสร้างหลังวันที่ 1 มกราคม ค.ศ. 1997 
จะต้องท้าการติดตั้งบ่อดักไขมันหรืออุปกรณ์อ่ืนๆที่สามารถท้าหน้าที่บ้าบัดไขมันเบื้องต้น เพ่ือให้เป็นไปตาม
ข้อก้าหนดของ MRWPCA Regional Grease Program จ้าต้องปรับปรุงบ่อดักไขมันให้ได้ตามมาตรฐาน กรณี
ที่มีการเปลี่ยนแปลงเจ้าของกิจการ หรือมีการปรับเปลี่ยนแบบภายใน แต่ไม่จ้าเป็นต้องยื่นขออนุญาตก่อสร้าง
อาคารใหม ่
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3) เมือง Gresham รัฐ Oregon 
กองบริการบ้าบัดน้้าเสีย ในส่วนข้อก้าหนดด้านขนาดถังดักไขมันแห่งเมือง Gresham รัฐ 

Oregon ได้ก้าหนดไว้ว่ากิจการเกี่ยวกับการค้าและอุตสาหกรรมอาหารที่มีการปรุง หรือ เตรียมประกอบ
อาหารหรือเครื่องดื่มจะต้องติดตั้งบ่อดักไขมันเพื่อดักจับไขมัน น้้ามัน หรือเศษอาหารในน้้าเสีย  โดยมี
ข้อก้าหนดดังนี้ (City of Gresham :Wastewater Services Division, 2017) 

(1) สถานประกอบการดังกล่าวต้องติดตั้งอ่างล้างจานแบบ 3 ช่อง (A triple                       
(3 compartments) sink triggers) พร้อมด้วยบ่อดักไขมัน 

(2) ข้อก้าหนดนี้ใช้ส้าหรับสถานประกอบการใหม่ การเปลี่ยนเจ้าของหรือผู้ครอบครอง และการ
ปรับเปลี่ยนแบบภายใน 

(3) การก้าหนดขนาดบ่อดักไขมัน การติดตั้ง และการบ้ารุงรักษาตามที่ก้าหนดใน Oregon 
Code of Plumbing Specialty Code (OPSC) 

รายละเอียดที่ต้องการในการยื่นใบอนุญาต 
(1) รายละเอียดของระบบท่อประปาที่ใช้เพ่ือการเตรียมอาหาร (แสดงระบบท่อประปาอย่าง

ชัดเจน และต้าแหน่งที่ตั้งของบ่อดักไขมัน (Gravity Grease Interceptor; GGI) 
(2) ระบุขนาดถังดักไขมันตามข้อก้าหนด OPCS ส่วนที่ 1014.3 
(3) จัดให้มีบ่อดักไขมันตามที่ได้ถูกปรับแก้และตรวจสอบโดย OPCS เรียบร้อยแล้ว 
 
4) เมือง Humble รัฐ Taxas 
จากข้อแนะน้าด้านเกณฑ์การออกแบบบ่อดักไขมันของเมือง Humble รัฐ Taxas ได้ใช้บังคับกับ

กิจการเกี่ยวกับการค้าอาหาร(Food service establishment) ร้านซักรีด(Laundries) ร้านล้างรถ(Car 
Washes) และอู่ซ่อมรถ (Automotive repair facility) โดยมีหลักเกณฑ์การจัดให้มีบ่อดักไขมันดังนี้ 
(City of Humble, 2010) 

(1) กิจการเกี่ยวกับการค้าอาหาร (Food service establishment) 
- สถานประกอบการใหม่ 
- สถานประกอบการที่มีการปรับเปลี่ยนแบบภายใน การขยายต่อเติม  
- สถานประกอบการที่มีการเปลี่ยนเจ้าของหรือผู้ครอบครอง 
- กิจการที่อาจประสบปัญหาเกี่ยวกับการปฏิบัติเพื่อให้เป็นไปตามมาตรฐานน้้าทิ้ง 

(2) ร้านซักรีด (Laundries)  
ร้านซักรีดเชิงพาณิชย์ เครื่องซักผ้าอัตโนมัติ และร้านซักแห้ง จะต้องติดต้ังบ่อดักไขมันเพ่ือลด

ปริมาณส้าลี ตะกอนดินในน้้าเสียก่อนระบายออกสู่ท่อสาธารณะ โดยบ่อต้องมีขนาดเพียงพอที่จะท้าให้น้้าเสียมี
อุณหภูมิลดลงเพ่ือเพ่ิมใประสิทธิภาพในการแยกไขมันและมีการติดตั้งตะแกรงลวดเพ่ือดักของแข็งจ้าพวก ด้าย 
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เศษผ้า กระดุม หรือวัสดุอ่ืนๆที่มีขนาด 0.5 นิ้ว หรือ 12.7 มิลลิเมตรหรือขนาดที่ใหญ่กว่า โดยขนาดของบ่อ
จะต้องเป็นไปตามข้อก้าหนดของ Uniform Plumbing Code (UPC) Appendix H 

(3) ร้านล้างรถ (Car Washes)  
 สถานที่ล้างรถ (รวมถึงการล้างด้วยมือ) จะต้องติดตั้งบ่อดักไขมันที่มีขนาดอย่างน้อย 1,000 

แกลลอน ส้าหรับคูหาแรก และ 500 แกลอนส้าหรับคูหาต่อไปที่เพ่ิมขึ้น ทั้งนี้ต้องมีการติดตั้งแพลตฟอร์มปิด
ล้อมบางส่วนที่ใช้ในการล้างยานพาหนะเพ่ือลดผลกระทบของการชะล้างจากน้้าฝน ข้อก้าหนดขั้นต่้าจะต้อง
เป็นโครงสร้างที่มีหลังและมีผนังอย่างน้อย 2 ด้านโดยใช้วัสดุที่เหมาะสมเพ่ือป้องกันน้้าฝนไหลลงไปในระบบ
บ้าบัดน้้าเสีย 

(4) อู่ซ่อมรถ (Automotive repair facility) 
สถานที่ซ่อมหรือปรับปรุงยานยนต์ หรือสถานีบริการน้้ามันเชื้อเพลิงจะต้องติดตั้งบ่อดักไขมันที่มี

ขนาดอย่างน้อย 500 แกลลอนส้าหรับพ้ืนที่ 1,000 ตารางเมตรแรก และให้ติดตั้งถังขนาด 250 แกลลอนใน
ทุกๆ 1,000 ตารางเมตรที่เพ่ิมข้ึนต่อไป  

อย่างไรก็ตามการให้บริการลานจออดรถเพ่ือการซ่อมหรือการล้าง และไม่ได้เป็นสถานที่เติม
น้้ามันเชื้อเพลิงจะไม่เข้าข่ายข้อบังคับนี้  การใช้พ้ืนที่เพ่ือการจอดรถเชิงพาณิชย์เป็นเพียงการเก็บกักยานยนต์
ซึ่งไม่ได้ปล่อยน้้าเสียออกมาแต่อย่างใด 

 
5) เมือง Boston รัฐ Massachusetts 
ตามข้อบังคับเมืองบอสตันซึ่งปรากฎอยู่ในเอกสารหมายเลข 111 วรรค 15 ได้กล่าวว่า “กิจการ

ซึ่งมีปริมาณไขมันจากพืชและสัตว์ น้้ามันและไขมันเกิดขึ้นจะต้องติดตั้งบ่อดักไขมันก่อนระบายน้้าเสียออก
เพ่ือให้ความเข้มข้นของน้้ามันและไขมันในน้้าเสียที่ระบายออกไม่เกิน 100 มิลลิกรัมต่อลิตร” (Boston Water 
and Sewer Commission, 2013) โดยที่ตั้งของถังดักไขมันมี 2 แบบ ดังนี้  

(1) ถังดักไขมันตั้งอยู่ในสถานประกอบการใกล้กับอุปกรณ์ต่างๆเช่น อ่างล้างจาน น้้าล้างพ้ืน และ
อุปกรณ์ล้างเครื่องดูดควันอัตโนมัติ (รูปที่ 3-1) 

(2) บ่อดักไขมันขนาดใหญ่ที่ตั้งอยู่ใต้ดินภายนอกอาคารเพื่อรองรับน้้าเสียที่ออกจากห้องครัว 
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รูปที่ 3-1 ต้าแหน่งการติดตั้งบ่อดักไขมันตรงอ่างล้างจาน 
ที่มา; Boston Water and Sewer Commission, 2013 

 

6) เมือง Millis รัฐ Massachusetts 
The Board of Health แห่งเมือง Millis ได้ก้าหนดให้กิจการเกี่ยวกับอาหารต้องติดตั้งบ่อดัก

ไขมันก่อนระบายน้้าเสียออกสู่ภายนอก ดังนี้ 

การติดตั้งบ่อดักไขมัน   
Board of Health อาจก้าหนดให้มีการติดตั้งหรือเปลี่ยนแปลงต้าแหน่งบ่อดักไขมันภายใน

อาคาร (Internal grease trap) เนื่องจากเหตุผลหรือความจ้าเป็นในการบ้ารุงรักษาท่อภายในอาคาร ท่อ
ระบายย่อย และท่อหลักในอาคาร อันเนื่องมาจากการมีไขมัน น้้ามัน อุดตันจากสถานประกอบกิจการอาหาร 

สถานประกอบกิจการด้านอาหาร หรือธุรกิจที่เกี่ยวข้อง 
ในทุกๆสถานที่ที่มีการประกอบกิจการด้านอาหาร ได้แก่ การเตรียมประกอบและการขายอาหาร 

หรือธุรกิจอื่นที่เกิดไขมันจากกระบวนการผลิต จะต้องติดตั้งถังดักไขมันภายในอาคาร (Internal grease trap) 
หรือถังดักไขมันภายนอกอาคาร (External grease trap) ตามความเหมาะสมและสอดคล้องกับข้อก้าหนดของ 
Board of Health ข้อก้าหนดของอาคาร และระบบประปาของอาคาร 
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สถานประกอบการใหม่ หรือสถานประกอบการที่มีการเปลี่ยนแปลงแบบภายใน หรือสถาน
ประกอบการที่มีการเปลี่ยนเจ้าของ 

สถานประกอบการใหม่ หรือสถานประกอบการที่มีการปรับเปลี่ยนแบบภายใน หรือสถาน
ประกอบการที่มีการเปลี่ยนเจ้าของหรือผู้ครอบครองที่มีการเตรียมอาหารส้าหรับลูกค้ามากกว่า 100 ที่นั่ง 
จะต้องติดตั้ งบ่อดักไขมันภายนอกอาคาร (External grease trap) ที่มีขนาด 1,500 แกลลอน เพ่ือให้
สอดคล้องกับข้อบั งคับนี้  และประมวลกฎหมายของรัฐ  Massachusetts (Code of Massachusetts 
regulations)  ข้อ 310 CMR 15.230 และ 15.351  

สถานที่ท่ีประกอบด้วยกิจการด้านอาหารหลายๆกิจการ 
อาคาร สถานที่ใดๆ ที่มีที่ตั้งของสถานประกอบการด้านอาหารมากกว่า 2 กิจการขึ้นไป รวมไปถึง

สถานประกอบการส่วนบุคคลที่มีที่นั่งน้อยกว่า 100 ที่นั่ง อาจถูกก้าหนดให้มีการติดตั้งบ่อดักไขมันภายนอก
อาคารโดย The Board of Health  

ขนาดและข้อก้าหนดของถังดักไขมัน 
ขนาดและข้อก้าหนดของถังดักไขมันภายนอกอาคารต้องมีขนาดอย่างน้อย 1,500 แกลลอน โดย

สามารถค้านวณตามข้อ 310 CMR 15.203  ประมวลกฎหมายของรัฐ Massachusetts เรื่องที่ 5 และบ่อดัก
ไขมันภายนอกอาคารจะถูกติดตั้ง เดินระบบและบ้ารุงรักษาตามที่ถูกก้าหนดในประมวลกฎหมายข้อ 310 
CMR 15.000. 

 
3.2.2 ประเทศอังกฤษ 

ตามกฎระเบี ยบและกฎหมาย เกี่ ย วกับถั งดั ก ไขมัน  (Grease Trap Regulations And 
Legislation For Fat, Oil And Grease) ของประเทศอังกกฤษ พบว่ากิจการที่ต้องจัดให้มีถังดักไขมันคือ
กิจการที่มีไขมันเกิดข้ึนจากการด้าเนินการ นอกจากนี้แต่ละครัวเรือนสามารถติดตั้งบ่อดักไขมันได้เช่นกัน 

จ า ก  The Building Regulations 2000 pt H - Drainage & Waste Disposal ( 2002 
edition) พบว่ากฎระเบียบฉบับนี้ค่อนข้างที่จะเฉพาะเจาะจงในเรื่องการจัดการเกี่ยวกับไขมัน โดยข้อที่ 2.21 
ได้กล่าวไว้อย่างชัดเจนว่าการระบายน้้าเสียจากห้องครัวจากกิจการที่เกี่ยวกับอาหาร ควรจะต้องผ่านถังแยก
ไขมันเสียก่อน ซึ่งกิจการเหล่านี้จะต้องติดตั้งบ่อดักไขมันในจุดที่เหมาะสม โดยครอบคลุมกิจการดังกล่าว ดังนี้  

(1) ร้านอาหาร 
(2) โรงแรม และ guesthouse 
(3) Pubs, bars and cafes 
(4) Commercial kitchens 
(5) ร้าน Fast food 
(6) ร้านเบเกอรี่ 
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(7) Food processing 
(8) โรงพยาบาล และ healthcare facilities 
(9) Manufacturing operations 
(10) Industrial process applications 

นอกจากกฎหมายที่กล่าวมา ประเทศอังกฤษยังมีข้อกฎหมายและกฎระเบียบอีกหลายฉบับที่
เกี่ยวเกี่ยวข้องกับถังดักไขมัน ดังนี้ 

(1) The Food Safety Act 1990; ถ้าองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นตรวจสอบพบว่ากิจการใดๆมีปัญหา
เกี่ยวกับการจัดการไขมัน กฎหมายฉบับนี้สามารถน้าไปใช้จัดการได้ 

(2) Environmental Protection Act 1991; ภายใต้พระราชบัญญัติคุ้มครองสิ่งสิ่งแวดล้อม ค.ศ. 
1991 ดังกล่าว การดูแลรักษาถังดักไขมันเป็นหน้าที่ของบริษัทเจ้าของกิจการที่จะต้องดูแลและ
บ้าบัดของเสียอย่างถูกต้องด้วยความระมัดระวัง ซึ่งหมายรวมถึงไขมันและน้้ามันจากการปรุง
อาหาร และกฎหมายฉบับนี้ยังก่อให้เกิดกฎหมายเหตุร้าคาญ“statutory nuisance” คือ ถ้ามีการ
ร้องเรียนเรื่องกลิ่น การขัดขวางการท้างานของเจ้าหน้าที่ท้องถิ่นที่มีอ้านาจในจัดการปัญหานี้ 
สามารถน้าไปสู่การฟ้องร้องได้ 

(3) European Council; Animal By-products regulations 1774/2002 กล่าวถึงการให้หยุดการ
น้าไขมันไปใช้เป็นอาหารสัตว์ โดยของเสียจะถูกก้าจัดโดยผู้ให้บริการก้าจัดของเสียที่ได้รับอนุญาต
เท่านั้น 

นอกจากนี้ หากมีการฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามกฎหมายเกี่ยวกับการจัดการไขมัน จะมีโทษและ
ต้องจ่ายค่าปรับดังกรณีตัวอย่าง เช่นร้านอาหารแห่งหนึ่งใน  Wilshire ถูกปรับมากกว่า 30,000 ปอนด์ 
เนื่องจากไม่ได้ติดตั้งถังดักไขมัน และมีการเรียกเก็บค่าปรับเพ่ิมมากกว่า 10,000 ปอนด์ ส้าหรับสถาน
ประกอบการที่ติดตั้งแต่ไม่สามารถใช้การได้หรือเกิดความล้มเหลวในการปฏิบัติ (Aquarius Ltd., 2015) 

 
3.2.3 ประเทศออสเตรเลีย 

องค์กรพิทักษ์สิ่งแวดล้อมแห่งรัฐวิกตอเรีย ประเทศออสเตรเลีย ได้ออกประเภทของของการ
จัดการของเสียด้วยถังดักไขมัน (Grease interceptor trap waste — Classification for reuse) โดย
แหล่งก้าเนิดที่ส้าคัญคือกิจการเกี่ยวกับการค้าปลีกอาหาร (retail food business) เช่น ร้านอาหาร ร้าน Fast 
food ในขณะที่ไขมันและน้้ามันจากโรงงานแปรรูปอาหารขนาดใหญ่จะถูกแบ่งประเภทเป็น Commercial 
food waste และไม่รวมอยู่ในข้อก้าหนดนี้ (Environmental Protection Agency; Victoria, 2004) 
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3.2.4 ฮ่องกง 
ตามข้อก้าหนดขององค์กรพิทักษ์สิ่งแวดล้อมของฮ่องกงได้ก้าหนดให้ร้านอาหารทั้งหมดและ

โรงงานงานแปรรูปอาหารต้องติดตั้งบ่อดักไขมันเพ่ือแยกไขมันออกจากน้้าเสียก่อนปล่อยระบายออกสู่ท่อ
ระบายน้้าเสียชุมชน เนื่องจากร้านอาหารและโรงงานแปรรูปอาหารดังกล่าวเป็นแหล่งก้าเนิดไขมันที่ส้าคัญของ
เมืองฮ่องกง ดังนั้นการติดตั้งบ่อดักไขมันในกิจการดังกล่าวจึงมีความส้าคัญมากในการลดปริมาณไขในน้้า
เสียก่อนปล่อยออกสู่ท่อสาธารณะ  

 
3.2.5 กลุ่มประเทศอาเซียน 

1) สิงคโปร์  
ข้อบังคับเรื่องระบบระบายน้้าเสียและงานสุขาภิบาลของสิงคโปร์ (the Sewerage and 

Drainage (Sanitary Works) Regulations) ได้ก้าหนดกิจการที่ต้องติดตั้งบ่อดักไขมัน (Grease trap) ก่อน
ระบายน้้าเสียออกสู่ท่อสาธารณะไว้ดังนี้ 

(1) ร้านขายอาหาร (Food shops)  
(2) ร้านอาหาร (Restaurant) 
(3) สถานประกอบการด้านอาหารอื่นๆ (Other eating establishments) 
โดยบ่อดักไขมันดังกล่าว ต้องมีขนาดที่เหมาะสมเพียงพอกับขนาดของกิจการหรือปริมาณน้้าเสียที่

เกิดขึ้นเพ่ือป้องกันการระบายน้้ามันและไขมันลงสู่ท่อสาธารณะโดยตรง (Water Reclamation (Network) 
Department, 2000) 

 
2) มาเลเซีย 
จากข้อแนะน้าด้านน้้าเสียอุตสาหกรรมของประเทศมาเลเซีย (Malaysia Sewage Industry 

Guideline; MSIG) โดยอุตสาหกรรมจะต้องปฏิบัติตามข้อแนะน้าที่ปรากฎใน Volume 3 เรื่องระบบท่อน้้า
เสียและสถานีสูบน้้า เกี่ยวกับการจัดให้มีถังดักไขมัน(Grease interceptors) ในกิจการประเภทโรงแรม 
ร้านอาหาร โรงอาหาร อู่ซ่อมรถ หรือสถานที่อ่ืนใดมีการปล่อยไขมันลงสู่น้้าเสีย ก่อนระบายน้้าเสียออกสู่ท่อ
สาธารณะ (Percetakan National Malaysia Berhad, 2009) 

ส้าหรับกิจการใหม่ ก่อนยื่นขออนุญาตรับรองการระบายน้้าเสีย เจ้าของกิจการจะต้องปรึกษากับ
คณะกรรมการด้านน้้าเสียเพ่ือพิจารณาว่ารูปแบบของการบ้าบัดน้้าเสียตรงตามข้อเสนอ 

(1) เชื่อมต่อกับระบบท่อสาธารณะที่มีอยู่เดิม 
(2) ถังเกรอะแยก 
(3) ปฏิบัติตามมาตรฐานน้้าทิ้ง  (Standard A or B) และมาตฐานสิ่งแวดล้อมในท้องถิ่นนั้นๆ 
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กรณีที่มีท่อสาธารณะ 
ถ้าโครงการพัฒนาอยู่ในพ้ืนที่ที่ห่างจากระบบท่อสาธารณะภายในระยะ 30 เมตร โครงการ

จะต้องจัดให้มีระบบท่อระบายน้้าเสียที่เชื่อมต่อกับท่อสาธารณะดังกล่าว 

กรณีไม่มีระบบท่อสาธารณะ 
กรณีไม่มีระบบท่อสาธารณะในบริเวณโครงการ เจ้าของกิจการจะต้องพิจารณาก่อนด้าเนินการ

ดังนี้ 

(1) ตรวจสอบว่ามีระบบบ้าบัดน้้าเสียในบริเวณใกล้เคียงกับพื้นที่โครงการหรือไม่ 
(2) ประสานงานกับคณะกรรมาธิการเพ่ือพิจารณาถึงความเป็นไปได้ในการเชื่อมต่อท่อระบาย

น้้าเสีย กรณีหากมีโครงการบ้าบัดน้้าเสียที่จะเกิดขึ้นในอนาคตอันใกล้ในบริเวณใกล้เคียง
โครงการที่เสนอ 

(3) แนวทางปฏิบัติในปัจจุบัน มาตรฐาน หรือข้อก้าหนดอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับการบ้าบัดน้้าเสีย
และมาตรฐานน้้าทิ้ง 

3.3  ข้อเสนอประเภทของสถานประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมัน 
จากข้อมูลประเภทของกิจการที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมันในต่างประเทศ เช่น ประเทศ

สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย ฮ่องกง ได้แก่ กิจการเกี่ยวกับอาหาร (Food establishment) เช่น ร้านอาหาร 
ร้าน Fast food กิจการเกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหาร (Commercial and industrial food establishment) 
ร้านซักรีดเชิงพาณิชย์ (Laundries) ร้านล้างรถ(Car wash) อู่ซ่อมรถ(Automotive repair facility) โรงแรม 
(Hotel) โรงพยาบาล และ Healthcare facilities ดังสรุปในตารางที่ 3-4 

 
ตารางท่ี 3-4 สรุปกิจการที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมันในต่างประเทศ 
เมือง/รัฐ กิจการที่ต้องจดัให้มีบ่อดักไขมนั 

กิจการ

เก่ียวกับ

อาหาร 

 

กิจการ

เก่ียวกับ

อุตสาหกรรม

อาหาร  

ร้านซักรีด

เชิงพาณชิย ์

 

ร้านลา้ง

รถ 

อู่ซ่อมรถ 

 

โรงแรม  โรงพยาบาล 

และ สถาน 

พยาบาล 

Gresham/Oregon -  - - -   

Humble/ Texas  -      

Pleasaton/ 

California  

 - - - -   
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เมือง/รัฐ กิจการที่ต้องจดัให้มีบ่อดักไขมนั 

กิจการ

เก่ียวกับ

อาหาร 

 

กิจการ

เก่ียวกับ

อุตสาหกรรม

อาหาร  

ร้านซักรีด

เชิงพาณชิย ์

 

ร้านลา้ง

รถ 

อู่ซ่อมรถ 

 

โรงแรม  โรงพยาบาล 

และ สถาน 

พยาบาล 

Pacific Grove 

/California 

 - - - -   

Boston/ 

Massachusetts 

 - - - -   

Millis/ 

Massachusetts 

 - - - -   

England  - - - -   

Victoria/Australia  - - - - - - 

Hong Kong   - - - -  

 
จากการทบทวนเอกสารเกี่ยวกับประเภทกิจการที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมันทั้งในประเทศไทยและ

ต่างประเทศพบว่า กิจการเกี่ยวกับอาหาร กิจการเกี่ยวกับการบริการ (เช่น โรงแรม การประกอบกิจการหอพัก 
ห้องเช่า หรืออ่ืนๆในท้านองเดียวกัน) กิจการเกี่ยวกับปิโตรเลียม (เช่น สถานีบริการน้้ามันเชื้อเพลิง) กิจการที่
เกี่ยวกับยานยนต์ (เช่น กิจการที่เป็นการซ่อมรถ ล้างรถ)  ซึ่งเหล่านี้ล้วนเป็นกิจการที่ก่อให้เกิดไขมันและน้้ามัน
ขึ้น และได้ถูกก้าหนดให้ติดตั้งถังดักไขมันก่อนระบายน้้าเสียออกสู่ภายนอก รวมไปถึงครัวในโรงพยาบาลหรือ
สถานบริการด้านสุขภาพอ่ืนๆ ดังสรุปในตารางที่ 3-5 
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ตารางท่ี 3-5 กลุ่มกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพที่มีกระบวนการผลิตหรือกรรมวิธีการผลิตที่ก่อให้เกิดไขมัน   
กลุ่มกิจการที่เป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ 

การจัดให้มี 

ถังดักไขมัน 

เหตุผล 

กิจการที่เกี่ยวกับอาหาร  

 

 สอดคล้องกับข้อบัญญัติของเมืองต่างๆในสหรัฐอเมริกาที่ได้ก้าหนด

ไว้ว่ากิจการหรือสถานประกอบการเก่ียวกับอาหารที่มีการปรุง หรือ 

เตรียมประกอบอาหารหรือเครื่องดื่มจะต้องติดตั้งบ่อดักไขมันเพื่อ

ดักจับไขมัน น้้ามัน หรือเศษอาหาร ในน้้าเสีย 

กิจการที่เกี่ยวกับการบริการ 

ได้แก่ 

การประกอบกิจการหอพัก 

อาคารชุดให้เช่า ห้องเช่า หรือ

ห้องแบ่งเช่า หรือกิจการอ่ืนใน

ท้านองเดียวกัน 

 เป็นไปตามข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร พ.ศ. 2544 ข้อ 71 ซึ่งออก

ตามความพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 ได้ระบุว่า 

การก่อสร้างหรือดัดแปลงอาคารพักอาศัยประเภทบ้านเดี่ยวซึ่งมี

พื้นที่ไม่เกิน 1,000 ตารางเมตร ตึกแถว  ห้องแถว บ้านแถวหรือ

บ้านแฝด และอาคารชั่วคราว ให้แสดงแบบระบบบ้าบัดน้้าเสีย

ของแต่ละหน่วยโดยจะต้องประกอบด้วย 

(1) บ่อดักไขมัน ซึ่งมีลักษณะที่สามารถกักเก็บไขมันและเปิดท้า

ความสะอาดได้ 

(2) บ่อเกรอะ ซึ่งต้องมีลักษณะที่มิดชิดน้้าซึมผ่านไม่ได้เพื่อใช้เป็นที่

แยกกากที่ปนอยู่กับน้้าเสียทิ้งไว้ให้ 

ตกตะกอน และ 

(3) บ่อกรอง ซึ่งต้องมีลักษณะที่สามารถใช้เป็นที่รองรับน้้าเสียที่

ผ่านบ่อเกรอะแล้ว และให้น้้าเสียนั้นผ่านอิฐหรือหินหรือสิ่งอ่ืนใด

เพื่อให้เป็นน้้าทิ้ง 

กิจการที่เกี่ยวกับปิโตรเลียม 

ปิโตรเคมี ถ่านหิน ถ่านโค้ก 

และสารต่างๆ ได้แก ่

สถานบีริการน้้ามนัเชื้อเพลิง 

 สอดคล้องกับข้อบัญญัติของเมืองต่างๆในต่างประเทศ 

และกฎหมายในประเทศเกี่ยวกับการก้าหนดให้ติดตั้งถังดักไขมันใน

สถานีบริการน้้ามันประเภท 1 และ 2 

กิจการที่เกี่ยวกับยานยนต์ 

ได้แก่ การซ่อมรถ การล้างรถ 

 สอดคล้องกับข้อบัญญัติของเมืองต่างๆในต่างประเทศ 

 

กิจกรรมที่เกี่ยวกับยา 

เวชภัณฑ์ อุปกรณ์การแพทย์ 

เครื่องส้าอาง ผลิตภัณฑ์ท้า

 กระบวนการผลิตสบู่เกิดจากการผสมระกว่างกรดไขมันกับด่าง  

โดยไขมันที่ใช้ส่วนใหญ่มาจากน้้ามันพืช (เช่น น้้ามันปาล์ม น้้ามัน

มะพร้าว น้้ามันถั่วเหลือง น้้ามันงา เป็นต้น) หรือไขมันสัตว์ เช่น 
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กลุ่มกิจการที่เป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ 

การจัดให้มี 

ถังดักไขมัน 

เหตุผล 

ความสะอาด  

ได้แก่ การผลิตสบู ่

ไขมันวัว ดังนั้นน้้าเสียจากกระบวนการดังกล่าวย่อมมีไขมันและ

น้้ ามันผสมอยู่  (The New Zealand Institute of Chemistry, 

2017) 

กิจการที่เกี่ยวกับการเกษตร 

ได้แก่ การผลิต การสะสม หรือ

การแบ่งบรรจุน้า้มันพชื 

  น้้าเสียจากกิจการดังกล่าวมีน้้ามันปนเปื้อน  

กิจการอ่ืนๆ ได้แก ่

การผลิต สะสม หรือขนส่ง   ไบ

โอดีเซล  

 น้้ามันปาล์มซึ่งเป็นไขมันจากพืชเป็นวัตถุดิบในกระบวนการผลิตไบ

โอดีเซล ดังนั้นน้้ามันเสียจากกิจการดังกล่าวจึงมีน้้ามันและไขมัน

ผสมอยู่ (สถาบันวิจัยและพัฒนาพลังงานทดแทนจากน้้ามันปาล์ม

และพืชน้้ามัน, 2550) 
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บทที่ 4 

สถานการณ์ กฎหมาย มาตรฐาน และงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศที่เกี่ยวข้องกับมลพิษทาง
น้้าหรือมาตรฐานน้้าทิ้งที่เกิดจากสถานประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

 
 
4.1 ประเภทอุตสาหกรรมที่ก่อให้เกิดน ้าเสียตามกลุ่มลักษณะของมลพิษหลักในน ้าเสีย 

การจ้าแนกประเภทอุตสาหกรรมตามลักษณะของน ้าเสียจะเป็นประโยชน์ในด้านการเลือก
กระบวนการบ้าบัดและการจัดการน ้าเสียได้อย่างเหมาะสม ซึ่งสามารถจ้าแนกออกได้เป็นสองกลุ่มหลักคือ 
อุตสาหกรรมที่ก่อให้เกิดน ้าเสียอินทรีย์ (organic wastewater) และอุตสาหกรรมที่ก่อให้เกิดน ้าเสียอนินทรีย์ 
(inorganic wastewater) ทั งนี เพ่ือให้เกิดความเข้าใจในรายละเอียดและลักษณะของน ้าเสียจากอุตสาหกรรม
ประเภทต่างๆเพ่ิมขึ น เราสามารถจ้าแนกกลุ่มโรงงานอุตสาหกรรมตามชนิดของมลพิษหลักในน ้าเสียได้ 10 
กลุ่มหลัก ดังนี   โดยประเภทของโรงงานอุตสาหกรรมในแต่ละกลุ่มแสดงดังตารางที่ 4-1 

1) ได้แก่กลุ่มน ้าเสียที่มี BOD สูง   
2) กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีของแข็งแขวนลอย (SS) สูง 
3) กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีของแข็งละลายน ้า (DS) สูง 
4) กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีน ้ามันและไขมัน (FOG) 
5) กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีสี (color) ในน ้าเสีย 
6) กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีกลิ่น (Odor) ในน ้าเสีย 
7) กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีสารพิษ (Toxics) ในน ้าเสีย 
8) กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีค่า pH ต่้า (acid) 
9) กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีค่า pH สูง (base) 
10) กลุ่มอุตสาหกรรมโรงงานที่มีอุณหภูมิสูง (High Temp.) 

 
โดยประเภทโรงงานอุตสาหกรรมที่จัดอยู่ในกลุ่มอุตสาหกรรมที่มีน ้ามันและไขมัน (FOG) สูง 

ได้แก่ โรงซักรีดเสื อผ้า โรงงานขัดและเคลือบเงาโลหะ โรงงานน ้ามันพืช โรงงานบรรจุภัณฑ์อาหาร โรงงานกลั่น
น ้ามัน โรงงานฟอกหนัง และโรงงานขนสัตว์ (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2543) 
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ตารางท่ี 4-1 กลุ่มโรงงานอุตสาหกรรมที่ก่อให้เกิดน ้าเสียตามกลุ่มลักษณะของมลพิษหลักในน ้าเสีย 
 
กลุ่มโรงงานอุตสาหกรรมที่มีมลพิษหลัก 

พารามิเตอร์หลักของน ้าเสีย 

BO
D 

SS
 

DS
 

FO
G 

Co
lo

r 

od
or

 

To
xic

s 

pH
 (a

cid
) 

pH
 

(b
as

e)
 

Hi
gh

 
Te

m
p.

 

กลุ่มอุตสาหกรรมที่มี BOD สูง           
- โรงงานน ้าตาล ✓          
- โรงงานเบียร์ ✓ ✓         
- โรงงานอาหารกระป๋อง ✓ ✓ ✓        
- โรงงานนมและเนย ✓   ✓       
- โรงงานสุรา ✓ ✓         
- โรงงานซักรีดเสื อผ้า ✓   ✓     ✓  
- โรงงานบรรจุภัณฑ์อาหาร ✓ ✓  ✓       
- โรงงานเยื่อกระดาษ ✓ ✓   ✓  ✓ ✓   
- โรงงานฟอกหนัง ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  ✓  ✓  
- โรงงานทอผ้า ✓        ✓ ✓ 

กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีของแข็งแขวนลอย (SS) สูง           
- โรงงานเบียร์ ✓ ✓         
- โรงงานอาหารกระป๋อง ✓ ✓ ✓        
- โรงงานผลิตถ่านหินและก๊าซ  ✓         
- โรงงานสุรา ✓ ✓         
- โรงงานบรรจุภัณฑ์อาหาร ✓ ✓  ✓       
- โรงงานเยื่อกระดาษ ✓ ✓   ✓  ✓ ✓   
- โรงงานฟอกหนัง ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  ✓  ✓  

กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีของแข็งละลายน ้า (DS) สูง           
- โรงงานเคมีภัณฑ์   ✓   ✓ ✓ ✓ ✓  
- โรงงานอาหารกระป๋อง ✓ ✓ ✓        
- โรงงานฟอกหนัง ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  ✓  ✓  

กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีน ้ามันและไขมัน (FOG)           
- โรงซักรีดเสื อผ้า ✓   ✓     ✓  
- โรงงานขัดและเคลือบเงาโลหะ    ✓       
- โรงงานน ้ามันพืช ✓ ✓  ✓       
- โรงงานบรรจุภัณฑ์อาหาร ✓ ✓  ✓       
- โรงงานกลั่นน ้ามัน    ✓       
- โรงงานฟอกหนัง ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  ✓  ✓  
- โรงงานขนสัตว์    ✓       

กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีสี (color) ในน ้าเสีย           
- โรงงานชุบโลหะด้วยไฟฟ้า     ✓  ✓    
- โรงงานกระดาษ     ✓      
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กลุ่มโรงงานอุตสาหกรรมที่มีมลพิษหลัก 

พารามิเตอร์หลักของน ้าเสีย 

BO
D 

SS
 

DS
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- โรงงานฟอกหนัง ✓ ✓ ✓  ✓  ✓    
- โรงงานฟอกย้อมผ้า ✓ ✓ ✓ ✓ ✓      

กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีกลิ่น (Odor) ในน ้าเสีย           
- โรงงานเคมีภัณฑ์   ✓   ✓ ✓ ✓ ✓  
- โรงงานผลิตถ่านหินและก๊าซ ✓ ✓    ✓     
- โรงงานกลั่นน ้ามัน    ✓  ✓     

กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีสารพิษ (Toxics) ในน ้าเสีย           
- โรงงานที่ใช้พลังงานกัมมันตรังสี       ✓    
- โรงงานผลิตอาวุธกัมมันตรังสี       ✓    
- โรงงานเคมีภัณฑ์   ✓   ✓ ✓ ✓ ✓  
- โรงงานชุบโลหะด้วยไฟฟ้า     ✓  ✓ ✓  ✓ 
- โรงงานเยื่อกระดาษ ✓ ✓   ✓  ✓ ✓   
- โรงงานฟอกหนัง ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  ✓  ✓  

กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีค่า pH ต่้า (acid)           
- โรงงานเยื่อกระดาษ ✓ ✓      ✓   

กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีค่า pH สูง (base)           
- โรงงานเคมีภัณฑ์  ✓    ✓ ✓ ✓ ✓  
- โรงซักรีดเสื อผ้า ✓        ✓  
- โรงงานฟอกหนัง ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  ✓  ✓  
- โรงงานทอผ้า ✓        ✓  

กลุ่มอุตสาหกรรมโรงงานที่มีอุณหภูมิสูง (High 
Temp.) 

          

- โรงงานล้างขวดสุรา เบียร์          ✓ 
- โรงงานชุบโลหะด้วยไฟฟ้า     ✓  ✓ ✓  ✓ 
- โรงงานพลังงานปรมาณู          ✓ 
- โรงงานผลิตพลังงานไฟฟ้า          ✓ 
- โรงงานพิมพ์ผ้า ✓        ✓ ✓ 
- โรงซักรีดเสื อผ้า ✓   ✓     ✓ ✓ 

 
 

โดยกิจกรรมที่ท้ำให้เกิดน ้ำเสียจำกกลุ่มโรงงำนอุตสำหกรรมที่จัดอยู่ในกลุ่มที่มีน ้ำมันและไขมัน 
(FOG) สูง ส่วนใหญ่มำจำกขั นตอนกำรล้ำงท้ำควำมสะอำด ซึ่งกิจกรรมหรือแหล่งก้ำเนิดน ้ำเสียที่ส้ำคัญของ
โรงงำนอุตสำหกรรมดังกล่ำว แสดงดังตำรำงที่ 4-2 
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ตารางท่ี 4-2 แหล่งก้ำเนินน ้ำเสียจำกกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพหรืออุตสำหกรรมบำงประเภท 

ประเภทอุตสาหกรรม/กิจการ แหล่งก้าเนิดน้้าเสียที่ส้าคัญ 

อุตสำหกรรมโรงฆ่ำสัตว์ - กำรล้ำงท้ำควำมสะอำดวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ 
- กำรล้ำงอุปกรณ์และเครื่องมือในกำรปฎิบัติงำน 
- น ้ำที่เกิดจำกกระบวนกำรผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์ 

อุตสำหกรรมฟอกย้อม - กำรเตรียมผ้ำ/เส้นด้ำย (Pretreatment)  
- กำรย้อม (Dyeing)   
- กำรพิมพ์ (Printing)   
- กำรตกแต่งส้ำเร็จ (Finishing)  

อุตสำหกรรมกำรผลิตยำและเวชภัณฑ์ - Fermentation plants; 
- Synthesized organic chemicals plants; 
- Fermentation/synthesized organic 

chemicals plants (generally moderate to 
large plants); 

- Biological production plants (production of 
vaccines–antitoxins); 

- Drug mixing, formulation, and preparation 
plants (tablets, capsules, solutions, etc.). 
 

อุตสำหกรรมชุบเคลือบโลหะ 

- ชุบโลหะนิเกิล 
- ชุบโลหะนิเกิล-โครเมียม 
- ชุบโลหะโครเมียม 
- ชุบโลหะทองแดง-นิกเกิล-โครเมียม 
- ชุบโลหะฮำร์ดโครม 

 
- กำรเตรียมผิวชิ นงำน 
- ขั นตอนกำรชุบโลหะ 
- ขั นตอนกำรล้ำง 
- ขั นตอนกำรอบแห้ง 

 
 

ลักษณะน ้ำเสียที่เกิดจำกกำรประกอบกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพบำงประเภทแสดงดัง
ตำรำงที่ 4-3 จะเห็นได้ว่ำน ้ำเสียดังกล่ำวยังไม่ผ่ำนมำตรฐำนน ้ำทิ งอุตสำหกรรม (ตำรำงที่ 4-4) จึงจ้ำเป็นต้องมี
กำรบ้ำบัดก่อนระบำยออกสู่สำธำรณะ นอกจำกนี ควำมเข้มข้นของไขมันในน ้ำเสียหลำยกิจกำรพบว่ำมีควำม
เข้มข้นมำกกว่ำ 5 มิลลิกรัมต่อลิตร เช่น โรงงำนขนมเค้ก (60-68 มิลลิกรัมต่อลิตร) ภัตตำคำร (1,570 
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มิลลิกรัมต่อลิตร) หอพัก (411 มิลลิกรัมต่อลิตร)  อำคำรชุด (473 มิลลิกรัมต่อลิตร) กำรประกอบกิจกำรอำบ
อบ นวด (453 มิลลิกรัมต่อลิตร) โรงภำพยนต์ (219 มิลลิกรัมต่อลิตร)  สถำนีบริกำรน ้ำมันเชื อเพลิง (2-13 
มิลลิกรัมต่อลิตร) ตำมล้ำดับ  

อย่ำงไรก็ตำมลักษณะของน ้ำเสียที่เกิดขึ นจำกกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพบำงชนิดมีลักษณะ
แตกต่ำงกันตำมประเภทกิจกรรมที่ด้ำเนินกำร นอกจำกนี ข้อมูลลักษณะน ้ำเสียและปริมำณน ้ำเสียที่เกิดจำก
กิจกำรต่ำงๆ มีอยู่อย่ำงจ้ำกัด  ในกรณีที่ต้องมีกำรก้ำหนดมำตรฐำนมลพิษทำงน ้ำที่เกิดจำกกำรประกอบกิจกำร
ที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ  ควรมีกำรศึกษำ วิจัย และเก็บรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับคุณภำพและปริมำณน ้ำเสียที่
เกิดขึ นจำกกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพประเภทต่ำงๆ เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่ถูกต้องชัดเจนเสียก่อน ก่อนน้ำไปสู่
กำรก้ำหนดมำตรฐำนดังกล่ำวต่อไป 
 
ตารางท่ี 4-3 คุณภำพน ้ำเสียที่เกิดจำกกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพบำงประเภท 
ประเภทกิจการ กิจการ พารามิเตอร์ ลักษณะน้้าเสีย ที่มา 

1. กิจกำรที่เก่ียวกับ
สัตว์เลี ยง 

กิจกำรที่เก่ียวกับกำร
เลี ยงสัตว์ (ฟำร์ม
สุกร) 

pH  
BOD  
COD  
SS  
TKN  

5.5-9.0 
100    mg/L 
400    mg/L 
200    mg/L 
200    mg/L 

กรมปศุสัตว์ 
(2549) 

2. กิจกำรที่เก่ียวกับ
สัตว์และผลิตภัณฑ ์

กำรฆ่ำ หรือกำร
ช้ำแหละสัตว ์

pH      
BOD  
COD total  
COD soluble  
TKN  
TP  
NH3 - N  
NO2 - N 
NO3 - N 

7- 8  
250 – 490       mg/L 
1,009 - 1,111   mg/L 
667 – 916       mg/L 
61 – 107         mg/L 
16 – 24           mg/L 
44 – 70            mg/L 
0.08 - 0.12        mg/L 
1 – 8 mg/L       mg/L 

Buayoungyuen 
(2016) 
 

3. กิจกำรที่เก่ียวกับ
อำหำร 

1) โรงงำนผลิตและ
แบ่งบรรจุซอสพริก 
ซอสมะเขือเทศ 
น ้ำจิ มไก่ และน ำ้สลัด 

BOD 4,500-8,000    mg/L บริษัทเท็ดโก จ้ำกัด 
(2560) 

 2) โรงงำนผลิตเสน้
ขนมจีน 

pH  
BOD 
COD  

4.0-5.5 
3,060 - 28,300  mg/L 
5,568- 33,969 mg/L 

ชิษณุพงศ์  
ประทุม (2557) 

 3) โรงงำนปลำปน่ pH 6-8 mg/L พรชนก และ 
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ประเภทกิจการ กิจการ พารามิเตอร์ ลักษณะน้้าเสีย ที่มา 

SS 
BOD 
COD 
TKN 
TP 

1,500-2,000     mg/L 
4,000 - 16,000  mg/L 
4,000 -27,000   mg/L 
200 - 1,000      mg/L 
5-11  mg/L 

ภัชรำภรณ์  
(2554) 
 

 โรงงำนขนมปัง 
(Bread plant) 

pH            
BOD          
SS             
TS             
FOG           

6.9–7.8  
155–620 mg/L  
130–150 mg/L 
708 mg/L 
60–68 mg/L 

 โรงงำนขนมเค้ก 
(Cake plant) 

pH             
BOD5          
SS               
TS              
FOG             

4.7–8.4 
2,240–8,500 mg/L 
963–5,700 mg/L 
4,238–5,700 mg/L 
400–1,200 mg/L 

4. กิจกำรที่เก่ียวกับ
กำรบริกำร 

1) ร้ำนอำหำรทั่วไป/
ร้ำนอำหำรใน 
โรงแรม 

pH 
Conductivity 
Color 
TKN 
TP 
Free Fatty Acid 
Grease and Oil 

5-7             

300-2,500   s/cm  
60-700       ADMI 
9-106        mg/L 
0.02-85      mg/L 
140-850     mg/L 
0.13-100    mg/L 

กรมควบคุมมลพิษ 
(2555) 

 2) โรงแรม pH 
COD 
BOD 
TKN 
PO4 
SS 
FOG 

7.05 
110  mg/L 
60    mg/L 
72.7  mg/L 
2.7   mg/L 
45    mg/L 
219  mg/L 

ธงชัย พรรณสวัสดิ์ 
และคณะ (2530) 
 

 3) ภัตตำคำร pH 
COD 
BOD 

6.74 
3,164   mg/L 
1,759   mg/L 
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ประเภทกิจการ กิจการ พารามิเตอร์ ลักษณะน้้าเสีย ที่มา 

TKN 
PO4 
SS 
FOG 

63.2    mg/L 
2.6     mg/L 
913    mg/L 
1,570  mg/L 

 4) หอพัก pH 
COD 
BOD 
TKN 
PO4 
SS 
FOG 

7.78 
135  mg/L 
75  mg/L 
19.2   mg/L 
3.9   mg/L 
29  mg/L 
411 mg/L 

 5) อำคำรชุด 
(คอนโด มิเนียม) 

pH 
COD 
BOD 
TKN 
PO4 
SS 
FOG 

7.20 
221 mg/L 
151 mg/L 
33.7 mg/L 
2.0  mg/L 
63  mg/L 
473 mg/L 

 6) กำรประกอบ
กิจกำรอำบ อบ นวด 
 
 

pH 
COD 
BOD 
TKN 
PO4 
SS 
FOG 

6.6 
117    mg/L 
55      mg/L 
14.1    mg/L 
14.7    mg/L 
17.1     mg/L 
452.86  mg/L 

 7) โรงภำพยนตร์ pH 
COD 
BOD 
TKN 
PO4 
SS 
FOG 

7.53   
110   mg/L 
60    mg/L 
72.7  mg/L 
2.7    mg/L 
45     mg/L 
219    mg/L 
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ประเภทกิจการ กิจการ พารามิเตอร์ ลักษณะน้้าเสีย ที่มา 

5. กิจกำรที่เก่ียวกับ
ปิโตรเลียม 

1) สถำนบีริกำร
น ้ำมันเชื อเพลิง 

pH 
Conductivity 
Color 
Grease and Oil 

5-8 

390-1,700  s/cm 
55-400       ADMI 
2-13          mg/L 

กรมควบคุมมลพิษ 
(2555) 

 บ่อน ้ำมันและโรง
กลั่น 

pH         
BOD       
COD       
Phenols  
FOG        
NH3        
SS           
Sulfides   
Na    
K             
Ca           
Mg           
Cl-            
Br-          
 I-              
Carbonate L 

6.7–9.0 
50–1,400 mg/L 
450–5,900 mg/L 
0.7–7.6 mg/L 
15–290 mg/L 
4–206  mg/L 
35–300 mg/L 
0.2–800 mg/L 
12,000–150,000 mg/L 
30–4,000 
1,000–120,000 mg/L 
500–25,000 mg/L 

20,000–250,000 mg/L 
50–5,000 mg/L 
1–300 mg/L 
0–3,600 mg/ 

6. กิจกำรที่เก่ียวกับ
กำรเกษตร 

1) กำรอบ/รมยำง pH 
BOD 
COD 
SS 
TKN 
TP 

5.09-6.58 
1,362-3,554  mg/L 
1,782-6,811  mg/L 
123-558 
62-195 
33-115 

สุเมธ ไชยประพัทธ์
(2561) 

 2) กำรผลิตแป้งมนั
ส้ำปะหลัง 

COD 
BOD 

1,339 – 1,600  mg/L 
565 – 1003    mg/L 

เกษม ประดิษฐ์
วัฒนกิจ (2555) 
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4.2 มาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับน้้าทิ้งอุตสาหกรรม 

ตำรำงที ่4-4 แสดงมำตรฐำนน ้ำทิ งจำกโรงงำนอุตสำหกรรมของประเทศไทย ซึ่งได้ก้ำหนดมำตรฐำน
ของของไขมัน (FOG) ไว้ที่ 5.0 มิลลิกรัมต่อลิตร จำกข้อมูลลักษณะน ้ำเสียจำกกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ
บำงประเภทที่ได้แสดงไว้แสดงในตำรำงที่ 4-3 พบว่ำกิจกำรส่วนใหญ่มีควำมเข้มข้นของไขมันในน ้ำเสียสูงกว่ำ
เกณฑ์มำตรฐำนน ้ำทิ งจำกโรงงำนอุตสำหกรรมของประเทศไทย 
 
ตารางท่ี 4-4 มำตรฐำนน ้ำทิ งจำกอุตสำหกรรมของประเทศไทย 

พารามิเตอร์ หน่วย ค่ามาตรฐานน้้าทิ้ง 

pH - 5.5-9.0 

อุณหภูมิ (Temperature) ºC 40 C 
สี (Color) ADMI 300ADMI 

ของแข็งละลำยน ้ำ (TDS) mg/L 3000 mg/L และ 5000 mg/L 

ของแข็งแขวนลอย (TSS) mg/L 50 mg/L 
บีโอดี (BOD) mg/L 20 mg/L 

ซีโอดี (COD) mg/L 120 mg/L 

ซัลไฟด์ (Sulfide) mg/L 1.00 mg/L 
ไอโดรเจนไซยำไนด์ (HCN) mg/L 0.2 mg/L 

ไขมัน (FOG) mg/L 5.0 mg/L 

ฟอร์มลัดีไฮด์  (Formaldehyde) mg/L 1.0 mg/L 
ฟีนอล (Phenol) mg/L 1.0 mg/L 

คลอรีนอิสระ (Free chlorine) mg/L 1.0 mg/L 
สำรฆ่ำแมลง (Pesticide) mg/L ตรวจไม่พบ 

ไนโตรเจน (TKN) mg/L 100 mg/L 

เฮกซะวำเลนต์โครเมียม (Cr 6+) mg/L 0.25 mg/L 
ไตรวำเลนต์โครเมียม (Cr 3+) mg/L 0.75 mg/L 

สังกะสี (Zn) mg/L 5.0 mg/L 

ทองแดง (Cu) mg/L 2.0 mg/L 

ปรอท (Hg) mg/L 0.005 mg/L 

แคดเมียม (Cd) mg/L 0.03 mg/L 

แบเลียม (Ba) mg/L 1.0 mg/L 
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พารามิเตอร์ หน่วย ค่ามาตรฐานน้้าทิ้ง 

ซีลีเนียม (Se) mg/L 0.02 mg/L 

ตะกั่ว (Pb) mg/L 0.2 m/L 
นิเกิล (Ni) mg/L 1.0 mg/L 

แมงกำนีส Mn mg/L 5.0 mg/L 
ที่มา:  ประกำศกระทรวงอุตสำหกรรม เรื่อง ก้ำหนดมำตรฐำนควบคมุกำรระบำยน ้ำทิ งจำกโรงงำน พ.ศ. 2560 
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บทที่ 5 

ข้อเสนอแนะ และ (ร่าง) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง การก าหนดประเภทกิจการที่เป็น
อันตรายต่อสุขภาพที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมัน หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขมันการจัดให้มีบ่อ
ดักไขมัน และมาตรฐานบอ่ดักไขมันและข้อเสนอตอ่การก าหนดมาตรฐานมลพิษทางน  าที่เกิด

จากสถานประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพบางประเภทและบางขนาด 

 

5.1 สรุปและข้อเสนอต่อการก าหนดประเภทกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมัน 
และมาตรฐานบ่อดักไขมัน 

น ้ำมันและไขมัน (Oil and Grease) เป็น สำรอินทรีย์ชนิดต่ำงๆ ที่สำมำรถถูกสกัดจำก
สำรละลำยน ้ำโดยเฮกเซน ตัวอย่ำงของน ้ำมันและไขมัน เช่น ไฮโดรคำร์บอน เอสเตอร์ น ้ำมัน ไขมัน ขี ผึ งและ
กรดไขมันที่มีน ้ำหนักโมเลกุลสูงๆ ไขมันและน ้ำมันมีควำมหนำแน่นน้อย ไม่เกิน 0.95 มิลลิกรัมต่อลูกบำศก์
เซนติเมตร (ท่ีอุณหภูมิ 20 องศำเซลเซียส) ซึ่งน้อยกว่ำน ้ำ ดังนั นจึงสำมำรถแยกตัวจำกน ้ำและลอยบริเวณผิว
น ้ำ แหล่งก้ำเนิดของไขมันและน ้ำมันในชุมชน ได้แก่ อำคำร บ้ำนเรือน ร้ำนอำหำร อุตสำหกรรมอำหำร สถำน
บริกำรล้ำงรถ อู่ซ่อมรถ กิจกำรซักรีด  โรงพยำบำล ฯลฯ ผลกำรส้ำรวจข้อมูลคุณภำพน ้ำเสียจ ำกบ้ำนเรือน 
ร้ำนอำหำร สถำนีบริกำรน ้ำมันเชื อเพลิง และอุตสำหกรรมที่เกี่ยวกับอำหำรแสดงปริมำณที่สูงเกินกว่ำ
มำตรฐำนน ้ำทิ งจำกอุตสำหกรรมที่ก้ำหนดควำมเข้มข้นของไขมันและน ้ำมันในน ้ำทิ งจำกอุตสำหกรรม ต้องมีค่ำ
ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อลิตร และมำตรฐำนน ้ำทิ งจำกอำคำรประเภท ก-ง ที่ 20 มิลลิกรัมต่อลิตร และอำคำร
ประเภท จ ก้ำหนดให้มีไขมันและน ้ำมันไม่เกิน 100 มิลลิกรัมต่อลิตร ขณะที่มำตรฐำนน ้ำทิ งจำกสถำนีบริกำร
น ้ำมันเชื อเพลิง ก้ำหนดควำมเข้มข้นของไขมันและน ้ำมัน ไม่เกิน 15 มิลลิกรัมต่อลิตร น ้ำมันและไขมันเป็น
มลพิษที่ปนเปื้อนน ้ำเสียที่มีควำมส้ำคัญ สำมำรถก่อให้เกิดผลกระทบต่อระบบระบำยน ้ำและคุณภำพน ้ำใน
แหล่งน ้ำธรรมชำติ  

กฎหมำยที่เกี่ยวข้องกับกำรควบคุมน ้ำมันและไขมัน ปัจจุบันประเทศไทยมีกำรก้ำหนดมำตรฐำน
คุณภำพน ้ำทิ งจำกอุตสำหกรรมและมำตรฐำนน้ำทิ งจำกอำคำร โดยก้ำหนดควำมเข้มข้นของน ้ำมันและไขมันที่
ยอมให้มีในน ้ำทิ งที่ปล่อยออกสู่รำงระบำยน ้ำหรือแหล่งน ้ำสำธำรณะ ซึ่งองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นบำงแห่งได้
มีกำรออกข้อบัญญัติก้ำหนดประเภทและมำตรฐำนอำคำร ที่ต้องมีกำรควบคุมมลพิษก่อนปล่อยออกสู่
สิ่งแวดล้อมหรือแหล่งน ้ำสำธำรณะ เช่น อำคำร ตึกแถว ห้องแถว บ้ำนแถวหรือบ้ำนแฝด และอำคำรชั่วครำว   
รวมถึงกิจกำรที่เป็นอันตำยต่อสุขภำพบำงประเภท เช่น กำรซ่อมรถยนต์และเครื่องยนต์ประเภทจักรยำนยนต์ 
สถำนีบริกำรน ้ำมันเชื อเพลิง สถำนที่จ้ำหน่ำยและสถำนที่สะสมอำหำร เมื่อเปรียบเทียบกับกฎหมำยที่มีกำร
บังคับใช้ของประเทศไทยและต่ำงประเทศพบว่ำ นอกจำกกิจกำรที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตและจ้ำหน่ำยอำหำร 
ได้แก่ ร้ำนอำหำร โรงอำหำร โรงงำนผลิตและแปรรูปอำหำร ยังมีกำรครอบคลุมถึงกิจกำรอ่ืนๆ เช่น
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โรงพยำบำล สถำนพยำบำล โรงแรม กิจกำรซักรีด กิจกำรล้ำงรถและกิจกำรอู่ซ่อมรถ กำรด้ำเนินกำรของ
ประเทศไทยในปัจจุบันพบว่ำกฎหมำยที่เกี่ยวข้องส่วนใหญ่ยังไม่มีกำรก้ำหนดมำตรฐำนของบ่อดักไขมันและ
กำรควบคุมดูแลรักษำที่ชัดเจน เป็นเพียงกำรก้ำหนดให้บ่อดักไขมันต้องมีขนำดเพียงพอ ซึ่งจะแตกต่ำงจำก
สหรัฐอเมริกำ ยุโรปและฮองกง ที่มีกำรระบุขนำดของบ่อดักไขมัน ระยะเวลำเก็บกัก ต้ำแหน่งกำรติดตั งและ
กำรบ้ำรุงรักษำที่ชัดเจน  เช่น USEPA  แนะน้ำว่ำบ่อดักไขมันภำยนอกอำคำร(Grease interceptor) ต้องมี
ขนำดไม่น้อยกว่ำ 750 แกลลอน (2.85 ลูกบำศก์เมตร) และเพ่ิมขึ นตำมปริมำณน ้ำเสียหรือขนำดพื นที่ 
เช่นเดียวกับฮ่องกง ก้ำหนดขนำดถังดักไขมันต้องไม่น้อยกว่ำ 250 ลิตร และเพ่ิมขึ นตำมปริมำณน ้ำเสี ยและ
ขนำดพื นที่ร้ำนอำหำร โดยมีระยะเวลำเก็บกักน ้ำเสียในถังดักไขมันอย่ำงน้อย 20 นำที  

ผลกำรศึกษำพบว่ำรูปแบบกำรก้ำจัดไขมันจ้ำแนกเป็น แบบบ่อดักไขมัน (Grease trap) และ
เทคโนโลยีกำรท้ำให้ลอย (Flotation) ในส่วนของบ่อดักไขมันที่ใช้ในปัจจุบันสำมำรถจ้ำแนกเป็น 2 แบบคือ ถัง
ดักไขมันที่ติดตั งภำยในอำคำรใกล้แหล่งก้ำเนิดน ้ำเสีย เช่น บริเวณอ่ำงล้ำงจำน และบ่อดักไขมันขนำดใหญ่ที่มี
กำรติดตั งภำยนอกอำคำรซึ่งเหมำะกับกิจกำรที่มีน ้ำเสียปริมำณมำก โดยหลักกำรท้ำงำนของบ่อดักไขมันทั ง 2 
ประเภท คือ น ้ำเสียที่มีกำรปนเปื้อนน ้ำมันหรือไขมันจะถูกกักเก็บในบ่อดักไขมันในระยะเวลำที่เหมำะสม
เพ่ือให้เกิดกำรแยกตัวของไขมันและน ้ำมันออกจำกน ้ำเนื่องจำกน ้ำมันมีค่ำควำมหนำแน่นน้อยกว่ำน ้ำ อย่ำงไรก็
ตำมจำกข้อมูลพบว่ำระยะเวลำกำรกักไขมันที่มีกำรแนะน้ำแต่ละแห่งมีค่ำแตกต่ำงกัน ระหว่ำง 20นำที ถึง 6 
ชั่วโมง แต่จำกกำรศึกษำข้อมูลพบว่ำส่วนใหญ่นิยมออกแบบบ่อดักไขมันให้มีระยะเวลำกักเก็บน ้ำที่ 30 นำที 
กำรออกแบบขนำดบ่อดักไขมันโดยทั่วไปจึงต้องมีกำรก้ำหนดขนำดของบ่อดักไขมันที่เหมำะสมกับอัตรำกำร
ไหลน ้ำเสียและระยะเวลำกำรเก็บกัก ซึ่งผลกำรศึกษำพบว่ำส่วนใหญ่จะใช้ค่ำอัตรำกำรไหลสูงสุดของน ้ำเสีย ที่
สำมำรถค้ำนวณได้หลำยวิธีกำร เช่น กำรคิดอัตรำกำรไหลในช่วงเวลำท้ำกำร กำรค้ำนวณจำกจ้ำนวน
ผู้ใช้บริกำรร้ำนอำหำร กำรค้ำนวณจำกอุปกรณ์ที่ใช้ในครัว กำรค้ำนวณจำกปริมำณสินค้ำที่ผลิตและแปรรูป 
และกำรค้ำนวณจำกข้อมูลปริมำณน ้ำใช้ในกำรด้ำเนินงำน นอกจำกอัตรำกำรไหลของน ้ำเสียแล้ว พบว่ำปัจจัย
ด้ำน อุณหภูมิของน ้ำเสียที่สูงขึ น ควำมหนำแน่นของไขมัน และกำรใช้สำรเคมีในกำรท้ำควำมสะอำด ยังมีผล
ต่อปริมำตรบ่อและระยะเวลำกำรแยกตัวของไขมันและน ้ำมันออกจำกน ้ำ โดยกิจกำรที่มีกำรผลิตน ้ำเสียที่มี
อุณหภูมิสูงกว่ำ 60 องศำเซลเซียส หรือ มีกำรใช้สำรที่ก่อให้ไขมันเกิดสภำพอิมัลชันจะส่งผลให้ต้องใช้
ระยะเวลำในกำรเก็บกักนำนขึ น นอกจำกกำรก้ำหนดขนำดของบ่อดักไขมันที่เหมำะสม กำรก้ำหนดต้ำแหน่ง
ที่ตั งและกำรบ้ำรุงรักษำบ่อดักไขมันที่เหมำะสม จะท้ำให้ง่ำยต่อกำรบ้ำรุงรักษำ เพ่ิมประสิทธิภำพกำรท้ำงำน
ของบ่อดักไขมันและป้องกันปัญหำมลพิษที่อำจเกิดขึ น  

 

ข้อเสนอแนะ 

1) เนื่องจำกปัจจุบันพบว่ำประเทศไทยมีกฎหมำยที่เกี่ยวข้องกับกำรติดตั งบ่อดักไขมันจ้ำนวนหลำยฉบับ 
เช่น กฎหมำยควบคุมอำคำร มำตรฐำนน ้ำทิ งจำกอำหำรและอุตสำหกรรม และกฎหมำยเฉพำะที่
ควบคุมกิจกำรบำงประเภท เช่นสถำนีบริกำรน ้ำมันเชื อเพลิง ข้อก้ำหนดท้องถิ่น เช่น สถำนที่จ้ำหน่ำย
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อำหำรและสถำนที่สะสมอำหำร  กิจกำรที่เกี่ยวกับยำนยนต์ เครื่องจักรหรือเครื่องกล แต่ยังมีกิจกำร
บำงประเภทที่ยังไม่มีกำรควบคุม จึงควรมีกำรก้ำหนดประเภทกิจกำรที่ควรมีกำรติดตั งบ่อดักไขมัน
เพ่ิมเตมิ 

2) เนื่องจำกกฎหมำยที่เกี่ยวข้องในปัจจุบันยังไม่มีกำรระบุขนำด ระยะกำรเก็บกัก และกำรควบคุมระบบ
บ่อดักไขมันที่ชัดเจน  จึงควรมีกำรก้ำหนดค่ำมำตรฐำนเหล่ำนี ในข้อกฎหมำยเพ่ือน้ำไปสู่กำรปฏิบัติ
และกำรบังคับใช้ที่เป็นรูปธรรม 

 

5.2 ข้อเสนอต่อการก าหนดมาตรฐานมลพิษทางน  าที่เกิดจาการประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
จำกผลกำรทบทวนเอกสำรที่เกี่ยวข้องกับมลพิษทำงน ้ำของกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพดังแสดงใน

บทที่ 2 ถึง บทท่ี 4 สำมำรถสรุปดังนี  
1) ลักษณะของน ้ำเสียที่เกิดขึ นจำกกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพบำงชนิดมีลักษณะแตกต่ำงกัน

ตำมประเภทกิจกรรม 
2) คุณภำพน ้ำเสียที่เกิดขึ นมีค่ำเกินกว่ำมำตรฐำนคุณภำพน ้ำทิ งที่ก้ำหนด อย่ำงไรก็ตำมข้อมูลปริมำณ

น ้ำเสียที่เกิดจำกกิจกำรต่ำงๆ มีจ้ำกัด จึงควรมีกำรศึกษำ วิจัยเพ่ือเก็บข้อมูลทั งปริมำณและ
คุณภำพของน ้ำเสียจำกกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพเพ่ิมเติมให้คลอบคลุมทุกประเภท เพ่ือ
น้ำมำใช้ในกำรก้ำหนดมำตรกำรควบคุมและลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสุขภำพจำกกิจกำร
ดังกล่ำว  

3) ในกรณีที่ต้องมีกำรก้ำหนดมำตรฐำนมลพิษทำงน ้ำที่เกิดจำกกำรประกอบกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อ
สุขภำพ   ควรมีกำรศึกษำ วิจัย และเก็บข้อมูลเกี่ยวกับคุณภำพน ้ำและปริมำณน ้ำเสียที่เกิดขึ นจำก
กิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพประเภทต่ำงๆ เพื่อให้ได้ข้อมูลที่ถูกต้องชัดเจนในกำรน้ำไปก้ำหนด
มำตรฐำนดังกล่ำวต่อไป 
 

5.3 (ร่าง) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การก าหนดประเภทกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพที่ต้อง
จัดให้มีบ่อดักไขมัน หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขมันการจัดให้มีบ่อดักไขมัน และมาตรฐานบ่อดักไขมัน 
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ร่ำง 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 

เรื่อง ก้ำหนดสถำนประกอบกิจกำรที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมัน และก้ำหนดหลักเกณฑ์ วิธีกำร และ
เงื่อนไขกำรจัดให้มีบ่อดักไขมัน รวมทั งมำตรฐำนของบ่อดักไขมัน 

พ.ศ. .... 
 

โดยที่เป็นกำรสมควรก้ำหนดสถำนประกอบกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพที่ต้องจัดให้มี 
บ่อดักไขมัน และก้ำหนดหลักเกณฑ์ วิธีกำร และเงื่อนไขในกำรจัดให้มีบ่อดักไขมัน รวมทั งมำตรฐำนของบ่อดัก
ไขมันดังกล่ำว เพ่ือประโยชน์ในกำรควบคุมดูแลสถำนประกอบกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อสุขภำพมิให้เกิด 
ผลกระทบต่อสุขภำพอนำมัยของประชำชนและสิ่งแวดล้อม 
 อำศัยอ้ำนำจตำมควำมในข้อ 11 วรรคสำม แห่งกฎกระทรวงควบคุมสถำนประกอบกิจกำรที่
เป็นอันตรำยต่อสุขภำพ พ.ศ. 2560 รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงสำธำรณสุขโดยค้ำแนะน้ำของคณะกรรมกำร
สำธำรณสุขจึงออกประกำศไว้ ดังต่อไปนี  
 ข้อ 1 ประกำศนี  เรียกว่ำ “ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื ่อง ก้ำหนดสถำนประกอบ
กิจกำรที่ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมัน และก้ำหนดหลักเกณฑ์ วิธีกำร และเงื่อนไขกำรจัดให้มีบ่อดักไขมัน รวมทั ง
มำตรฐำนของบ่อดักไขมัน พ.ศ. ....”  

ข้อ 2 ประกำศนี ให้ ใช้บังคับเมื่อพ้นก้ำหนดหนึ่ งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันประกำศใน           
รำชกิจจำนุเบกษำเป็นต้นไป 
 ข้อ 3 ในประกำศนี  
 “สถำนประกอบกิจกำร” หมำยควำมว่ำ สถำนที่ที่ใช้ในกำรประกอบกิจกำรที่เป็นอันตรำยต่อ
สุขภำพตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขที่ออกตำมควำมในมำตรำ 31 แห่งพระรำชบัญญัติกำรสำธำรณสุข 
พ.ศ. 2535 
 “ผู้ด้ำเนินกิจกำร” หมำยควำมว่ำ เจ้ำของ หรือผู้ซึ่งรับผิดชอบในกำรด้ำเนินกำรของสถำน
ประกอบกิจกำรนั น 

 “ไขมัน” หมำยควำมว่ำ น ้ำมัน ไข จำกพืชหรือสัตว์ ปิโตรเลียม หรือสิ่งอ่ืนใดที่มีควำม
หนำแน่นน้อยกว่ำน ้ำ และปนเปื้อนในน ้ำทิ งหรือน ้ำเสียที่เกิดขึ นจำกกำรประกอบกิจกำรของสถำนประกอบ
กิจกำร  

 “กำกไขมัน” หมำยควำมว่ำ ไขมันที่ถูกแยกออกจำกน ้ำและถูกน้ำออกมำจำกบ่อดักไขมัน 

 “บ่อดักไขมัน” หมำยควำมว่ำ ระบบหรืออุปกรณ์ที่ติดตั งเพ่ือใช้แยกไขมันออกจำกน ้ำทิ งหรือ
น ้ำเสียที่เกิดขึ นจำกกำรประกอบกิจกำรของสถำนประกอบกิจกำร ก่อนปล่อยหรือระบำยออกนอกสถำน
ประกอบกิจกำร 
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 “อัตรำกำรไหล” หมำยควำมว่ำ ปริมำณน ้ำเสียที่ไหลเข้ำบ่อดักไขมันต่อหน่วยเวลำ มีหน่วย
เป็น ปริมำตรต่อเวลำ 

 “ระยะเวลำเก็บกัก” หมำยควำมว่ำ ระยะเวลำที่น ้ำเสียถูกกักไว้ในบ่อดักไขมันเพ่ือให้เกิดกำร
แยกตัวของไขมัน มีหน่วยเป็น นำที 

 “มำตรฐำนบ่อดักไขมัน” หมำยควำมว่ำ มำตรฐำนขนำด ลักษณะ และองค์ประกอบของ 
บ่อดักไขมัน 

 ข้อ 4 ให้สถำนประกอบกิจกำรแนบท้ำยประกำศนี  ที่มีกำรปล่อยหรือระบำยน ้ำทิ งหรือน ้ำเสีย
ที่เกิดจำกกำรประกอบกิจกำรออกนอกสถำนประกอบกิจกำร ต้องจัดให้มีบ่อดักไขมันและปฏิบัติให้เป็นไปตำม
ประกำศนี  

 ข้อ 5 ก้ำหนดหลักเกณฑ์ วิธีกำร และเงื่อนไขในกำรจัดให้มีบ่อดักไขมัน ดังนี  

  (1) กำรติดตั งบ่อดักไขมัน อำจใช้บ่อดักไขมันที่ติดตั งในอำคำรหรือบ่อดักไขมันภำยนอก
อำคำร หรือทั ง 2 แบบ ร่วมกันก็ได้ 

 (2) บ่อดักไขมันต้องติดตั งในต้ำแหน่งที่เหมำะสม ดังนี  
  (2.1) อยู่ใกล้แหล่งก้ำเนิดน ้ำเสียภำยในอำคำรหรือภำยนอกอำคำร  
  (2.2) อยู่ในที่อำกำศถ่ำยเท 
  (2.3) อยู่ในที่ปลอดภัยจำกกำรถูกท้ำให้ช้ำรุดเสียหำยได้ง่ำย 
  (2.4) อยู่ในที่สำมำรถเข้ำไปท้ำควำมสะอำด บ้ำรุงรักษำ และก้ำจัดกำกไขมันได้ง่ำย 
  (2.5) อยู่ในที่ไม่ก่อให้เกิดควำมเดือดร้อนร้ำคำญหรือเป็นอันตรำยต่อสุขภำพแก่
ประชำชนในบริเวณใกล้เคียงและผู้ปฏิบัติงำน 

 (3) ผู้ด้ำเนินกิจกำร ต้องปฏิบัติและบ้ำรุงรักษำบ่อดักไขมันให้อยู่ในสภำพดี พร้อมใช้งำน ดังนี  
(3.1) ไม่ทิ งเศษอำหำรลงสู่บ่อดักไขมัน  
(3.2) ไม่ทิ งสำรเคมีที่ท้ำให้ไขมันอยู่ในสภำพละลำยน ้ำ ลงสู่บ่อดักไขมัน 
(3.3) ไม่ทิ งน ้ำมันที่ใช้แล้วลงสู่บ่อดักไขมัน  
(3.4) ไม่ทิ งน ้ำเสียที่มีอุณหภูมิสูงเกินกว่ำ 60 องศำเซลเซียส ลงบ่อดักไขมันโดยตรง 

จนกว่ำจะผ่ำนกระบวนกำรลดอุณหภูมิของน ้ำเสีย  
(3.5) ไม่ทิ งน ้ำเสียที่มีกำรปนเปื้อนอุจำระ ปัสสำวะ ลงสู่บ่อดักไขมัน 
(3.6) มีกำรตรวจสอบ ท้ำควำมสะอำด และบ้ำรุงรักษำบ่อดักไขมันให้อยู่ในสภำพดี 

พร้อมใช้งำนได้ตลอดเวลำ 

 (4) ผู้ด้ำเนินกิจกำร ต้องมีกำรก้ำจัดไขมัน และตะกอนจำกบ่อดักไขมันโดยวิธีที่เหมำะสมและ
ถูกหลักสุขำภิบำล ดังนี  
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(4.1) น้ำไขมันที่สะสมในบ่อดักไขมันออกอย่ำงน้อย 1 ครั งต่อสัปดำห์  
(4.2) บ่อดักไขมันภำยนอกอำคำร ต้องน้ำตะกอนออกและท้ำควำมสะอำดบ่อดักไขมัน

อย่ำงน้อยทุกๆ 90 วัน 
(4.3) มูลฝอย ตะกอนและกำกไขมันที่ท้ำกำรแยกจำกบ่อดักไขมันต้องมีกำรก้ำจัดโดยวิธี

ที่เหมำะสม เช่น กำรก้ำจัดร่วมกับมูลฝอยชุมชนโดยวิธีกำรเผำหรือกำรฝังกลบอย่ำงถูกหลักสุขำภิบำล หรือกำร
น้ำกลับมำใช้ใหม่  

ในกรณีที่มีตะกอนและกำกไขมันที่ปนเปื้อนสำรพิษหรือวัตถุอันตรำย จะต้องด้ำเนินกำร
ตำมกฎหมำยที่เก่ียวข้อง 

  ข้อ 6 ก้ำหนดมำตรฐำนบ่อดักไขมันไว้ดังต่อไปนี   

 (1) ขนำดบ่อดักไขมัน ต้องมีระยะเวลำเก็บกักน ้ำเสียที่อัตรำกำรไหลสูงสุดได้ไม่น้อยกว่ำ 30 
นำที ทั งนี  อัตรำกำรไหลสูงสุดของน ้ำเสียที่เข้ำบ่อดักไขมัน ให้พิจำรณำจำกกำรตรวจวัดหรือข้อมูลทำงวิชำกำร
ที่เก่ียวกับปริมำณน ้ำเสียที่เกิดขึ นจำกอุปกรณ์ กิจกรรม หรือกิจกำรประเภทนั นๆ หรือกำรค้ำนวณจำกปริมำณ
น ้ำใช้ หรือวิธีกำรอ่ืนใดที่รำชกำรส่วนท้องถิ่นเห็นชอบหรือรับรอง 

 
  (2) ลักษณะและองค์ประกอบบ่อดักไขมัน 
   (2.1) บ่อดักไขมันท้ำจำกวัสดุที่มีควำมแข็งแรง ทนทำน เช่น คอนกรีต พลำสติก    
ไฟเบอร์กลำส สแตนเลส 
   (2.2) บ่อดักไขมันต้องมีฝำปิดที่มีสภำพแข็งแรง ทนทำน และสำมำรถเปิด-ปิดได้ 
เพ่ือกำรท้ำควำมสะอำดและตรวจสอบกำรท้ำงำน 
   (2.3) บ่อดักไขมันต้องมีกำรติดตั งตะแกรงส้ำหรับแยกมูลฝอยออกจำกน ้ำเสียก่อน
ปล่อยเข้ำสู่บ่อดักไขมัน 
   (2.4) ท่อน ้ำออกจำกบ่อดักไขมันต้องอยู่ต่้ำกว่ำท่อน ้ำเข้ำบ่อดักไขมัน 

 ข้อ 7 ในกรณีที่มีน ้ำทิ งหรือน ้ำเสียเกิดขึ นจำกกำรประกอบกิจกำรของสถำนประกอบกิจกำร
ซึ่งกำรด้ำเนินกำรของสถำนประกอบกิจกำรดังกล่ำวอยู่ภำยใต้บังคับแห่งกฎหมำยว่ำด้วยโรงงำนหรือกฎหมำย
ว่ำด้วยกำรส่งเสริมและรักษำคุณภำพสิ่งแวดล้อมแห่งชำติ สถำนประกอบกิจกำรต้องด้ำเนินกำรตำมท่ีกฎหมำย
ดังกล่ำวก้ำหนด 

 ข้อ 8 ผู้ด้ำเนินกิจกำรต้องแนบเอกสำรหรือหลักฐำนแสดงรำยละเอียดของบ่อดักไขมันและ
เอกสำรที่แสดงถึงกำรติดตั งบ่อดักไขมัน ประกอบกำรยื่นค้ำขอรับใบอนุญำตต่อเจ้ำพนักงำนท้องถิ่น 
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บทเฉพำะกำล 

 ข้อ 9 ภำยใต้บังคับข้อ 4 สถำนประกอบกิจกำรที่ตั งขึ นก่อนวันที่ประกำศกระทรวงนี มีผลใช้
บังคับ ต้องด้ำเนินกำรปรับปรุงแก้ไขให้เป็นไปตำมที่ก้ำหนดในประกำศกระทรวงนี  ภำยในสองปีนับแต่วันที่
ประกำศกระทรวงนี มีผลใช้บังคับ 

 

 
                    ประกำศ ณ วันที่             พ.ศ. .... 
 
 
     (นำยปิยะสกล  สกลสัตยำทร) 

                                  รฐัมนตรีว่ำกำรกระทรวงสำธำรณสุข 
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ก าหนดประเภทสถานประกอบกิจการแนบท้ายประกาศ 

(1) กิจการที่เกี่ยวกับสัตว์และผลิตภัณฑ์  
 (1.1) กำรฆ่ำ หรือช้ำแหละสัตว์ ยกเว้นในสถำนที่จ้ำหน่ำยอำหำร เร่ขำย หรือขำยในตลำด 
 (1.2) กำรเค่ียวหนัง เอ็น หรือไขสัตว์ 
 (1.3) กำรผลิต โม่ ป่น บด ผสม หรือกระท้ำอ่ืนใดต่อสัตว์หรือพืช หรือส่วนหนึ่งส่วนใดของ
สัตว์หรือพืชเพ่ือเป็นอำหำรสัตว์หรือส่วนประกอบของอำหำรสัตว์ 

(2) กิจการที่เกี่ยวกับอาหาร เครื่องดื่ม น  าดื่ม ยกเว้นสถานที่จ าหน่ายอาหาร การเร่ขาย การขายในตลาด 
และกิจการผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน 
 (2.1) กำรผลิต น ้ำพริกแกง น ้ำพริกปรุงส้ำเร็จ เต้ำเจี ยวซีอิ ว น ้ำจิ ม หรือซอสปรุงรสชนิดต่ำง ๆ 
  (2.2) กำรผลิต อำหำรหมัก ดอง จำกสัตว์ ได้แก่ ปลำร้ำ ปลำเจ่ำ กุ้งเจ่ำ ปลำส้ม ปลำจ่อม 
แหนม หม่้ำ ไส้กรอก กะปิ น ้ำปลำ หอยดอง น ้ำเคย น ้ำบูดู ไตปลำ  
 (2.3) กำรผลิตอำหำรจำกพืชหรือสัตว์โดยกำรตำก บด นึ่ง ต้ม ตุ๋น เคี่ยว กวน ฉำบ ทอด อบ 
รมควัน ปิ้ง ย่ำง เผำ หรือวิธีอ่ืนใด 
 (2.4) กำรผลิตลูกชิ น 
 (2.5) กำรผลิตเส้นหมี่ ก๋วยเตี๋ยว เต้ำฮวย เต้ำหู้ เนื อสัตว์เทียม  
 (2.6) กำรผลิตบะหมี่  
 (2.7) กำรผลิต ขนมปังสด ขนมปังแห้ง จันอับ ขนมเปี๊ยะ ขนมอบอื่น ๆ 
 (2.8) กำรผลิตน ้ำนม หรือผลิตภัณฑ์จำกน ้ำนมสัตว์ 
 (2.9) กำรผลิตเนย เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนย ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนย
ผสม 
 (2.10) กำรผลิตไอศกรีม 
 (2.11) กำรผลิตอำหำรบรรจุกระป๋อง ขวด หรือภำชนะอ่ืนใด 
 (2.12) กำรผลิตสำรปรุงแต่งอำหำร 
 (2.13) กำรแกะ ตัดแต่ง ล้ำงสัตว์น ้ำ ที่ไม่ใช่เป็นส่วนหนึ่งของกิจกำรห้องเย็น 

(3) กิจการที่เกี่ยวกับยา เวชภัณฑ์ อุปกรณ์การแพทย์ เครื่องส าอาง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด 
 (3.1) กำรผลิตเครื่องส้ำอำง รวมทั งสบู่ที่ใช้กับร่ำงกำย 
  (3.2) กำรผลิตสบู่ 

(4) กิจการที่เกี่ยวกับการเกษตร 

  (4.1) กำรผลิต หรือแบ่งบรรจุน ้ำมันจำกพืช 

(5) กิจการที่เกี่ยวกับยานยนต์ เครื่องจักรกลหรือเครื่องกล 
 (5.1) กำรต่อ ประกอบ เคำะ ปะผุ พ่นสี หรือพ่นสำรกันสนิมยำนยนต์ 
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  (5.2) กำรผลิตยำนยนต์ เครื่องจักร หรือเครื่องกล 
  (5.3) กำรซ่อม กำรปรับแต่งเครื่องยนต์ เครื่องจักร เครื่องกล ระบบปรับอำกำศ หรืออุปกรณ์
ที่เป็นส่วนประกอบของยำนยนต์ เครื่องจักร หรือเครื่องกล 
 (5.4) กำรประกอบธุรกิจเกี่ยวกับยำนยนต์ เครื่องจักรหรือเครื่องกล ซึ่งมีไว้บริ กำร หรือ
จ้ำหน่ำยและในกำรประกอบธุรกิจนั นมีกำรซ่อมหรือปรับปรุงยำนยนต์ เครื่องจักรหรือเครื่องกลดังกล่ำวด้วย 
  (5.5) กำรล้ำง ขัดสี เคลือบสี หรืออัดฉีดยำนยนต์ 
 (5.6) กำรจ้ำหน่ำย ซ่อม ปะ เชื่อมยำงยำนยนต์ หรือตั งศูนย์ถ่วงล้อ 
  (5.7) กำรซ่อมเครื่องกล เครื่องจักรเก่ำหรืออุปกรณ์ที่ เป็นส่วนประกอบของยำนยนต์ 
เครื่องจักร หรือเครื่องกลเก่ำ 

(6) กิจการที่เกี่ยวกับการบริการ 
  (6.1) กำรประกอบกิจกำรโรงแรม สถำนที่พักที่มิใช่โรงแรมที่จัดไว้เพ่ือให้บริกำรพักชั่วครำว
ส้ำหรับคนเดินทำงหรือบุคคลอื่นใด โดยมีค่ำตอบแทน หรือกิจกำรอ่ืนในท้ำนองเดียวกัน 
  

(7) กิจการเกี่ยวกับสิ่งทอ 
 (7.1) กำรซัก อบผ้ำด้วยเครื่องจักร 

 (8) กิจการที่เกี่ยวกับปิโตรเลี่ยม ปิโตรเคมี ถ่านหิน ถ่านโค้ก และสารเคมีต่าง ๆ 
 (8.1) กำรผลิต สะสม กลั่นปิโตรเลียมหรือผลิตภัณฑ์ปิโตรเลียม 
 (8.2) กำรผลิตสีหรือน ้ำมันผสมสี  
  (8.3) กำรผลิตเชลแล็ก หรือสำรเคลือบเงำ 

(9) กิจการอื่น ๆ 
 (9.1) กำรผลิตเทียน หรือเทียนไข หรือวัตถุที่คล้ำยคลึง 
 (9.2) กำรผลิตไบโอดีเซลและเอทำนอล 
 (9.3) กำรล้ำงขวด ภำชนะหรือบรรจุภัณฑ์ที่ใช้แล้วเพ่ือน้ำไปใช้ใหม่หรือแปรสภำพเป็น
ผลิตภัณฑ์ใหม ่
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RULES AND REGULATIONS FOR THE MAINTENANCE OF GREASE TRAPS 

AND REMOVAL OF FATS, OILS & GREASE (F.O.G) FROM FOOD 

ESTABLISHMENTS 

 

I  AUTHORITY 

 

The Millis Board of Health acting under the authority of Chapter 111, Section 31 of 

the Massachusetts General Laws and any amendments and additions thereto, and by 

any other power thereto enabling, has adopted the following rules and regulations 

during its June 11, 2003 meeting. 

 

II PURPOSE 

 

The purpose of this Regulation is to protect residents, businesses and the environment 

within the Town of Millis from blockages of the Town's Sanitary Sewer caused by 

grease discharged from food service establishments located in the Town.  

 

III DEFINITIONS 

 

Agent- means any duly authorized agent of the Millis Board of 

Health as specified under MGL c. 111, sec. 30 

 

FOG's refers to fats, oils and grease from food establishments 

 

Permitted Offal Hauler-     means any Offal Hauler that is issued a Permit to Haul 

Offal by the Millis Board of Health  

 

Food Establishment-  is defined as any establishment issued a Permit to 

Operate a Food Establishment by the Millis Board of 

Health under the State FC 1-201.10 (B) (31)  

 

Grease trap-               also referred to as a grease interceptor by the State 

Plumbing Code, is a device designed to removed 

dissolved and/or suspended grease and waste oil from 

wastewater  

 

Sewer pipe-  means any building or town sanitary sewer piping 

including but not limited to interior and exterior 

building sanitary sewer piping, any main, or lateral 

sanitary sewer piping regardless whether it is located on 

private or municipal land 

 

Waste grease or oil-   means waste oil or grease generated by a Food Service 

Establishment during the food preparation or cooking 

process 

 



 Page 2 of 4 

IV GENERAL PROVISIONS 

 

 A   Grease trap installation 

 

The Board of Health may at any time require the installation and/or relocation 

of an internal grease trap, as it may deem necessary to maintain any particular 

building sewer pipe, any lateral sewer pipe, or sewer main pipe free from 

obstructions caused by grease or oil emanating from a food establishment. 

 

B Food establishment or related business 

 

In every case where a food establishment is preparing or selling food, or other 

business in which grease is a by product of production, a suitable internal or 

external grease trap in compliance with the specifications on file with the 

Board of Health and conforming to applicable building and plumbing codes, 

must be installed. 

 

 C New or remodeled food establishments or Change of Ownership 

 

New or remodeled establishments or food establishments with a change of 

ownership that prepare food with a seating capacity in excess of 100 seats 

must install an external grease trap with a 1500-gallon capacity in compliance 

with this Regulation and 310 CMR 15.230 and 15.351. 

 

D Sites with multiple food establishments 

 

Any building, address, or location that houses two (2) or more food 

establishments, including individual establishments with less than one 

hundred (100) seats, may be required by the Board of Health to install an 

external grease trap. 

 

 E Grease trap size and installation specifications 

 

External grease traps must have a minimum capacity of 1500 gallons and shall 

be sized in accordance with 310 CMR 15.203 of the Code of Massachusetts 

Regulations, Title 5.  External grease traps shall be installed, operated, and 

maintained as set forth in 310 CMR 15.000. 

   

F   Grease trap maintenance 

 

Internal grease traps must be cleaned monthly (records required, see below).  

Exceptions may be granted on a case-by-case basis as determined by the 

Board of Health.  Internal grease traps must be cleaned by the owner, 

operator, or permitted Offal Hauler.  External grease traps must be pumped, at 

a minimum, by a permitted Offal Hauler every three (3) months, pursuant to 

310 CMR 15.351.  Service records must be maintained, (on a form provided 

by the Board of Health), on a monthly basis in a binder readily accessible to 

Board of Health inspectors and agents. 
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G Waste grease and oil storage and removal 

 

Waste grease and oil shall not be disposed of in the sanitary sewer. All waste 

oil and grease must be collected in an appropriate container provided by an 

approved vendor, stored in an appropriate location on premise.  The container 

must be stored on an impervious surface such as concrete, or asphalt.  

Containers must be capable of being sealed to prevent entry of precipitation, 

or stored in a sheltered area.  A Permitted Offal Hauler shall remove all waste 

and grease oil; said material should be removed from the premises monthly. 

While being stored all grease containers and surrounding areas must be kept in 

a sanitary condition at all times. 

 

V ENFORCEMENT AND INSPECTION 

 

A The Board of Health shall enforce the provisions of this Regulation. Any 

Agent of the Board of Health may, according to law, enter upon any premises 

at any reasonable time to inspect for compliance. 

 

B All records pertaining to purchasing, storage, and removal of grease related 

products and waste products, and the owner or operator on premise shall 

retain waste products for no less than two (2) years. 

 

C Upon request by an agent of the Board of Health, an owner or operator shall 

furnish all information required to enforce and monitor compliance with this 

Regulation, including but not limited to, a complete inventory of all food and 

maintenance related products that are purchased by the establishment, receipts 

from Permitted Offal Haulers retained to remove waste grease or oil from the 

establishment, and any other maintenance records retained by the individual 

operator. 

 

D The Board of Health may, after providing opportunity for a hearing, order the 

revocation of a Permit to Operate a Food Establishment or the termination of 

one or more particular operations for: 

   

1.  Serious or repeated violations of this Regulation, 

2.  Interference with the Board of Health in the performance of its 

duty, and/or 

3.  For keeping or submitting any misleading or false records or 

documents required by this Regulation. 

 

E Any person that violates any provision of this regulation shall be liable to the 

Town for any expense, loss or damage incurred by the Town due to such 

violation.  Said expenses will include, but not be limited to all time ad 

materials required to clean/clear the line, whether the Millis Department of 

Public Works or any hired contractor performs the work.  Failure to provide 

said reimbursement may result in the loss of the facility’s Food Establishment 

license, and the Town ma enforce this regulation or obtain reimbursement 

through other lawful means. 
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VI VIOLATION 
 

Written notice of any violation of this Regulation shall be given to the Owner and 

Operator by an Agent of the Board of Health, specifying the nature, time and date of 

the violation any preventative measure required to avoid future violations, and a 

correction time frame. 
 

VII VARIANCE 
 

Any requests for a variance from the provisions of this Regulation must be presented 

in writing.  The request should specify if the variance is being requested due to 

restrictions in the amount of available space and/or economic hardship.  Variance 

requests regarding the size of a grease trap should be accompanied by kitchen flow 

calculations prepared by a Massachusetts licensed plumber supporting an alternate 

size. 
 

VIII  HEARING 
 

The person or persons to whom any order or notice issued pursuant to this Regulation 

has been directed, may request a hearing before the Board of Health. Such request 

must be in writing and shall be filed in the office of the Board of Health within ten 

(10) days after receipt of the order or notice.  
 

IX PENALTY 
 

Any person that violates any provision of this Regulation may be punished, under 

Chapter 40 section 21D of the Massachusetts General Laws, by a fine of no more than 

$100.00 or by filing a criminal complaint at the appropriate venue. Each day or 

portion thereof during which a violation continues shall constitute a separate offense; 

if more than one, each condition violated shall constitute a separate offense. Failure to 

correct violations of any provision of this Regulation may result in the suspension or 

revocation of a Permit to Operate a Food Establishment or refusal to issue a Permit to 

Operate a Food Establishment as provided in 105 CMR 590.012 or 105 CMR 

590.014. 
 

X SEVERABILITY 
 

Each provision of this Regulation shall be construed as separate to the end that if any 

part of it shall be held invalid for any reason, the remainder shall continue in full 

force and effect.  

 

       BOARD OF HEALTH 

       Millis, Massachusetts 

 

       James M. White, Jr., Chairman 

       Ali Parand 

       Kathleen Lannon 

Dated:  June 11, 2003 

 November 12, 2003 Revision #1 



  

Chapter 18.08
 GREASE TRAPS

Sections:
18.08.010    Purpose.

18.08.020    Conflict between these provisions and Uniform Plumbing Code.

18.08.030    Definitions.

18.08.040    Requirement for grease trap, grease interceptor, or other device.

18.08.050    General regulations and procedures.

18.08.010 Purpose.
The purpose of this chapter is to set forth policies, procedures, and requirements for food service
establishments governing the installation, maintenance, and use of grease traps, grease
interceptors or other comparable devices which represent the best practicable control technology for
oil/grease removal, and to establish procedures regarding implementation and enforcement of the
regulations set forth in this chapter. [Ord. 01-21 § 1, 2001; Ord. 1957 N.S. § 1, 1994].

18.08.020 Conflict between these provisions and Uniform Plumbing Code.
In the event of any conflict between the provisions of this chapter and the Uniform Plumbing Code,
the provisions of this chapter shall prevail. [Ord. 01-21 § 1, 2001; Ord. 1957 N.S. § 1, 1994].

18.08.030 Definitions.
“Food service establishment” means an establishment that prepares and/or sells food for
consumption either on or off the premises, including, but not limited to, restaurants, sandwich
shops, delicatessens, bakeries, or pizzerias. The term, as used in this chapter, does not refer to
food stores or establishments that do not prepare food on premises or process food in a manner so
as to contribute grease to the sewer system.

“Grease interceptor” means a device designed and installed to separate and retain deleterious,
hazardous, or undesirable matter from normal wastes and to permit normal sewage or liquid wastes
to discharge into the disposal terminal by gravity.

“Grease trap” means a device designed to retain grease from one to a maximum of four fixtures.

“MRWPCA” means the Monterey Regional Water Pollution Control Agency. [Ord. 01-21 § 1, 2001;
Ord. 1957 N.S. § 1, 1994].

18.08.040 Requirement for grease trap, grease interceptor, or other device.
(a) A food service establishment or any other business discharging grease, oil or other similar
material shall have an operable grease trap, grease interceptor or other comparable device(s) as
determined by MRWPCA and the city’s chief building inspector to be an adequate substitute for a
grease trap or grease interceptor. A properly sized interceptor or trap shall be considered first, in
conformity with the sizing chart set forth in the MRWPCA Regional Grease Program of MRWPCA.
Should space limitations or other exceptional circumstances prevent their installation, MRWPCA
may grant exceptions to the requirement of grease traps or grease interceptors in this section.

https://www.codepublishing.com/CA/PacificGrove
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(b) All drains from food preparation and cleanup areas including, but not limited to, prewash sinks,
floor drains, food waste disposal units, pots and pans sinks, scullery sinks, and garbage can wash
areas shall be connected to such trap or interceptor.

(c) Sizing Formula. The size of a grease trap or grease interceptor shall be as determined by the
MRWPCA. Notwithstanding the foregoing, grease traps required by this chapter shall be no smaller
than an 80-gallon capacity trap with a 75-gallon per minute flow rate.

(d) Existing grease traps, grease interceptors or similar devices.

(1) Any food service establishment or other business that, on or after January 1, 1997,
installed grease traps, grease interceptors, or other grease pretreatment equipment to comply
with the requirements of the MRWPCA Regional Grease Program, shall not be required to
upgrade such equipment until January 1, 2002, so long as such equipment remains in good
working order. Should the grease trap, grease interceptor or other grease pretreatment
equipment become nonoperational or fail to operate in good working order, a grease trap or
grease interceptor meeting the standards set forth in this chapter shall be immediately
installed.

(2) Notwithstanding the foregoing subsection (a)(1) of this section, any food service
establishment or other business that, on or after, January 1, 1997, installed grease traps,
grease interceptors, or other grease pretreatment equipment to comply with the requirements
of the MRWPCA Regional Grease Program, shall upgrade such equipment to meet the
standards set forth in this chapter upon the change of ownership of the business in which the
equipment is located, or upon the remodeling of the business in which the equipment is
located. Remodeling of the business not requiring a building permit shall be exempted from the
upgrade requirement. The remodeling shall not be separated into phases for the purpose of
avoiding the requirement of a building permit. [Ord. 01-21 § 1, 2001; Ord. 98-34 § 3, 1998;
Ord. 97-15 § 1, 1997; Ord. 1957 N.S. § 1 1994].

18.08.050 General regulations and procedures.
(a) When waste treatment is required pursuant to this chapter, an approved grease trap or grease
interceptor complying with the provision of this chapter shall be installed in the waste line leading
from sinks, drains, and other fixtures or equipment.

(b) A plumbing permit shall be obtained from the chief building inspector prior to the installation of a
grease trap or grease interceptor.

(c) Each trap, interceptor, or comparable device required by this chapter shall have an approved
volume not less than required by this chapter.

(d) Toilets, lavatories, and other sanitary fixtures shall not be connected to any grease trap, grease
interceptor, or comparable device.

(e) Location of Grease Traps, and Grease Interceptors.

(1) They shall be located outside buildings, unless a finding is made by the chief building
inspector that the location of the building on the site or some other aspect of the use prevents
an outside location and that placement within a building is not hazardous to public health and
safety;

(2) They shall be located and maintained at all times so as to prevent the entrance of foreign
materials, shall be easily accessible for cleaning inspection and removal of intercepted grease,
and shall pose no hazard to public health or safety;



(3) If they are not designed in accordance with Uniform Plumbing Code (UPC) Section 711
and/or Appendix H, they must be designed by a professional engineer, must be consistent with
the standards of this chapter, and must be approved by MRWPCA.

(f) Related Equipment.

(1) They shall be fitted with a standard service access cover or manhole. If a manhole is
required, it shall be brought to grade and finished with standard manhole cover and ring;

(2) A sampling box shall be located on the discharge side.

(g) All discharging fixtures shall be individually trapped and vented in accordance with the UPC.

(h) They shall be constructed of durable materials and shall have a full-size gas-tight cover which
can easily be removed.

(i) They shall not be installed until the type and/or model has been subjected to, and has fully
complied with, tests acceptable to the chief building inspector. Where an existing grease trap or
grease interceptor is found acceptable by the chief building inspector, such equipment will be
allowed to remain in use. Whenever a grease trap or grease interceptor does not comply with the
provisions of this chapter, the chief building inspector shall require corrective measures.

(j) Prohibited and/or Restricted Equipment.

(1) The installation and use of garbage grinders (disposals) in commercial-food establishments
is prohibited, except where a 1,000-gallon-plus interceptor is in use;

(2) The connection of high-temperature/high-flow dishwashers to a grease trap or grease
interceptor is prohibited;

(3) The use of enzymes or bacterial cultures designed to disperse grease is prohibited unless
specifically approved in writing by the Monterey County health department and the MRWPCA.

(k) After the effective date of the ordinance codified in this chapter, all establishments covered by
this chapter shall install an approved grease trap or grease interceptor of sufficient size to prevent
discharges into the sewer system.

(l) Maintenance.

(1) Traps and interceptors shall be maintained in efficient operating condition by periodic
removal of the accumulated grease. No collected grease shall be introduced into any public or
private drainage piping.

(2) Any grease trap or grease interceptor required by this chapter shall be readily accessible
for inspection and properly maintained to assure that accumulations of grease or oil do not
impair its efficiency or transport grease or oil into the sewer system.

(3) All food service establishments or businesses required under this chapter to install and
maintain a grease trap or grease interceptor shall maintain a maintenance record for the
grease trap or grease interceptor, which shall be transmitted to city of Pacific Grove on a
quarterly basis. This record shall include the date, the name of the person who performed
cleaning and the disposal site of the waste. The record shall be posted in a conspicuous
location and be available for review by the city’s inspector at each routine inspection and at
such other time as necessary for the city to determine whether a particular establishment may
be performing maintenance contrary to the provisions of this chapter.



(4) The city or its designee shall perform grease trap and grease interceptor inspections bi-
annually, or more often at the discretion of the city should maintenance reports not be received
or should a grease trap or grease interceptor fail to operate properly.

(5) In the event the city determines that a food service establishment or business required to
install and maintain a grease trap either fails to maintain the maintenance record required by
this section, or fails to maintain the grease trap as required by this section, the city may require
the immediate installation of a grease interceptor.

(m) Suspension or Termination of Health Permit. The city shall have the discretion to request the
Monterey County health department (the city’s health officer) to terminate or cause to be terminated
the health permit of any user if a violation of any provision of this chapter is found to cause a
condition of contamination, pollution, nuisance, or other threat to public health or safety.

(n) Request for Ruling. If an applicant for a permit or the owner of a grease trap or grease
interceptor disputes the interpretation or application of this chapter, he/she may request a written
ruling by the chief building inspector. The decision of the chief building inspector shall be final for all
purposes. [Ord. 01-21 § 1, 2001; Ord. 98-34 § 4, 1998; Ord. 1957 N.S. § 1 1994].

  

The Pacific Grove Municipal Code is current through Ordinance 18-005, passed February 21, 2018.

Disclaimer: The City Clerk's Office has the official version of the Pacific Grove Municipal Code. Users should
contact the City Clerk's Office for ordinances passed subsequent to the ordinance cited above.

City Website: http://www.cityofpacificgrove.org/
 City Telephone: (831) 648-3100

Code Publishing Company
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Grease and OilWastes – Problems andSolutions 

A grease trap is a device used for removing oil and grease from wastewaters. Grease 
traps perform this function very well, provided they are constructed and maintained 
properly. 

Grease and oil that is allowed to enter the sewer system causes problems by 
separating from the wastewater and accumulating on the inside of sewer pipes. Over 
time, these deposits get larger as more grease and other solid material builds up. 
Grease deposits reduce the capacity of sewer pipes and cause sewage overflows, 
offensive odour and an unhealthy environment. The cleaning of grease deposits 
from sewers is difficult and can be dangerous and is carried out at considerable cost. 

All restaurants and food processing factories are required to install grease traps so 
that greasy materials will be separated from wastewaters before passing to 
communal sewers. Restaurants and the food processing industry are the main sources 
of greasy waste and therefore it is very important that the grease traps used at these 
establishments are effective in removing grease from wastewater before it passes to 
the sewer system. 
In many areas of Hong Kong, there are limits set by the Water Pollution Control 
Ordinance on the amount of grease and oil that can be allowed to pass to sewer. 
Grease traps are therefore very important as they assist you in conforming to these 
limits. 

It is YOUR RESPONSIBILITY as a discharger of greasy wastes to ensure that: 

•	 

•	 

•	 

Grease traps are properly designed and constructed so as to effectively remove 
greasy materials from your kitchen wastewater before discharge to the sewer 
system. 

Your grease trap is properly maintained so that it can continue to function as an 
effective grease removal device and so that kitchen hygiene is preserved. 

Material removed from a grease trap is handled and disposed of properly in order 
to maintain kitchen hygiene and protect Hong Kong’s environment. 



   

           
             

             
              

                
    

       

          
               

            
               
               

              
            

   
               

              
                 
            

             
             

           
 

            
                
            

             
               

            

              
           

             
              

             

            
             

              
           

           

The Grease Trap 

A grease trap is most commonly a two-chambered tank positioned along the 
wastewater drain pipe. Illustrations are provided on the centre pages of this booklet 
for reference. Wastewater slows down as it moves through the compartments of the 
trap, allowing time for less dense material to separate and rise to the liquid surface. 
Liquid and solid grease as well as light waste particles will be held in the trap while 
the wastewater below passes out. 

The minimum requirements for grease trap design are: 

1) Provide sufficient capacityto slowdown the passing wastewater, giving greasy 
waste the opportunity to separate out. A grease trap should be able to hold all 
the kitchen wastewater entering it during times of maximum water use for a 
period of 20 minutes. A grease trap connected to a single sink should not be 
smaller than 250 litre (55 gallons) capacity. A larger grease trap is used if more 
than one fixture is connected. Check the size of an existing grease trap or 
determine the approximate size of a new grease trap by following the instructions 
given on Page 3. 

2) The length ofthe trap shouldbe equal to between 1.3 and 2.0 times the total 
depth. Note that usually the grease trap contents occupy 2/3 of the total depth; 
the top 1/3 of the trap is head space. Do not include wall and cover thickness in 
the length and depth measurements if the grease trap is built of concrete. 

3) The surface area of the trap (the lengthtimes the widthin square millimeters) 
shouldbe equal to between1000 and 2000 times the total depthmeasuredin 
millimeters . Again, do not include wall and cover thickness in measuring a 
concrete trap. 

4) Prevent wastewater entering the grease trap from mixing up the top greasy 
waste layer. A baffle should be present at the trap inlet (see centre pages) to slow 
down the incoming wastewater and keep it separate from the top waste layer. 
The inlet pipe should end in a 90° downwards bend so that incoming wastewater 
enters the trap at least 100 mm below the water surface. The inlet pipe SHOULD 
NOT terminate above the liquid surface such that wastewater drops into the trap. 

5) Allow access to the trap formaintenance so that all covers can be lifted and 
accumulated material removed from both the top and bottom of the trap. 
Except for very large grease traps, the total depth of liquid should never exceed 
1200 mm. A sampling hole with appropriate cover must also be provided if the 
opening for maintenance access does not also give access to the grease trap outlet. 

6) Provide necessary safety features. All grease traps must be vented. Under-floor 
grease traps and grease traps with over 1000 litre capacity must be provided with 
a prominent sign to show location, to indicate both total and liquid depth, and the 
maximum allowable thickness of the greasy waste layer (30%). Warning signs 
and safety barriers are to be deployed whenever these traps are opened. 
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ASSESSING EXISTING GREASE TRAP CAPACITY: To estimate the 
minimum grease trap capacity required, you need to know your typical water 
consumption over the supply billing period (in cubic metres; shown in the second 
column from the right on your water bill) and both the total number of days and 
hours per day that the establishment was open over the billing period. 

Table 1 on Page 4 gives the grease trap capacity (the volume of material that can be 
held, Column C) required for a selection of hourly water consumption rates (Column 
A). To calculate your hourly water consumption rate in litres: 

A = Consumption from ÷ number of working days ÷ workinghours x 1000 
water bill, cubic metres over the billing period per day 

Example:
 
A restaurant open 6 days per  week, 14 hours  per  day has a  typical water bill showing
 
consumption  of  985  cubic  metres  over  a  120  day  billing  period.   The  restaurant  was
 
open  104  days  during  this  billing  period.
 

Therefore, A = 985 ÷ 104 ÷ 14 x 1000 = 677 litres/hour. From Table 1, the grease
 
trap capacity required is around 970 litres.
 

The capacity of an existing grease trap in litres can be calculated from measurements
 
of length, width and depth (in millimeters) and allowing for 2/3 of total trap depth to
 
be occupied by contents.
 

Capacity = Length x Width x Total Depth x 2 ÷ 3,000,000 

E S T I M A T I N G C A PA C I T Y R E Q U I R E M E N T S F O R N E W 
ESTABLISHMENTS: 
In this case, future water consumption can be estimated from the kitchen floor area
 
that will be provided in the new restaurant. Column C of Table 1 below shows
 
grease trap capacity requirements for different kitchen floor areas (Column B).
 

Example:
 
A new restaurant is planned with 30 square meters of kitchen floor area.
 
(1 square meter =10.8 square feet). From Table 1, the grease trap capacity required
 
is just under 1,220 litres; approximately 1180 litres.
 

Note that these methods of estimating grease trap capacity requirements are included 
here only to give an indication of the minimum grease trap size that shouldbe provided. 
If an existing grease trap is smaller than the minimum requirement, it needs to be 
replaced. If you use more than 1000 litres of water per hour on average, you are 
advised to seek expert advice (from an Authorised Person, for example) regarding 
the installation of a single large grease trap or numerous small grease traps to meet 
your needs. 

Food processing factories may require additional capacity or more advanced 
equipment for grease and oil removal and are recommended toseek expert advice in 
anycase. 
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Table 1
 

Grease TrapCapacityRequirements
 

A 

AV ERA GE 
HOURLY 
WATER 

US E 
(litres) 

B 

KITCHEN 
FLOOR 
AR EA 
(square 
metres) 

C 

MIN IMUM 
GREAS E 

TRAP 
CAPACITY 

(litres) 

D 

EXAMPLE INTERNAL 
DIMENSIONS (mil limeters) 

LENGTH WIDTH TOTAL 
DEP TH 

0 - 125 250 1200 525 600 

250 8 490 1450 700 725 

500 16 790 1700 825 850 

750 24 1,050 1800 875 1000 

1,000 32 1,220 1950 950 1000 

Column D of Table 1 gives examples of grease trap dimensions that will provide both 
the required capacityand the length, width and depth relationships set out on Page 2. 

Note that the dimensions shown in Table 1 are intended to give you a feel for the size 
of grease trap required. There are many combinations of length, width and depth 
that will meet the dimensional criteria for a given grease trap capacity. Remember 
that the liquid depth must be no greater than 1200 mm (and the total depth no greater 
than 1800 mm) for grease traps in the size range considered here. 

Note that the length and width dimensions given in Table 1 DO NOT include wall 
and cover thickness for concrete grease traps (typically 150 mm). For steel traps, 
wall thicknesses can be ignored. 

Ensure that any new grease trap installed at your restaurant or factory provides ALL 
of the necessary features listed on these pages. Check existing grease traps for all 
items in this list. If the features described on the preceding pages are not provided, 
you should seriously consider modifying or replacing the grease traps currently in 
use. Note that exceptionally greasy waste or unusually high wastewater flows may 
require additional capacity or features, as may food processing factories. 

Seek expert advice regarding actual installation or replacement of grease traps 
whenever you are in doubt. 



  

             
              

             
      

               
               

           

                  
             

          

               
              

             
                

              
           
 
           

   
           

            
  

             

       

               
             

              

              
                  

           
             
            

              
             

  

•	 

•	 

•	 

•	 

•	 

•	 

•	 

•	 

Grease Trap Maintenance 

Greasy waste that accumulates in the grease trap must be removed regularly. The 
frequency of cleaning will vary depending on the type of food servedand how active 
your business is. Regular cleaning keeps a grease trap working properly and will 
prevent clogging in kitchen drains and pipes. 

Inspect the grease trap at least every three days and clean it promptly if the contents 
show the top 30% of liquid depth occupied by greasy waste. Every grease trap is 
different and must be inspected regularly to determine if cleaning is required. 

If very little waste builds up in one week or if the surface layer is liquid oil only, the 
grease trap may not be functioning effectively. Check for proper design as outlined 
in this booklet and modify or replace the trap if necessary. 

Small grease traps may be cleaned by hand by scooping the top waste layer into a 
watertight bag or container. It is not necessary to empty the grease trap completely; 
remove only semi-solid layer of greasy waste on the top of the liquid surface. 
Clean the trap at a time when wastewater will not be passing throughit. Take care 
not to leave lumps of grease in the trap as this may lead to clogging. 
Handle the greasy waste carefully to avoid contamination of food preparation or 
storageareas. 
Warning signs and safety barriers should be erected around under-floor and large 
grease traps during cleaning. 
Replace grease trap covers promptly and clean the surrounding area with a 
disinfectant. 
The grease trap waste container should be tightly sealed and disposed of with 
other kitchen refuse. 
DO NOT dispose of the grease trap waste to toilet, gulleys, surface channels or 
manholes. 
Record maintenance activities in a log book. 

Clogging of the inlet or the pipes connecting the two chambers of the grease trap is 
not a common occurrence but if this happens, any obstruction can be pushed out 
from the open top of the pipe extending above the liquid surface (see centre pages). 

Kitchen wastewater also carries pieces of solidwaste that are heavier than water. In 
a grease trap, these solids fall to the bottom and form a layer of settled material. It is 
necessary to remove this bottom layer of settled waste occasionally, otherwise the 
grease trap capacity will be reduced. Carefully remove and dispose of this bottom 
material in the same manner as for the top layer of greasy waste. 

Cleaning a grease trap is not a very pleasant job and staff members responsible for 
this task should be encouraged to carry it out promptly as required and thoroughly. 



               
            

      

          

            
           

  

             
           

               

            
    

Grease traps larger than 1000 litres can be difficult to clean well by hand. Many 
restaurants hire external maintenance contractors to do the job and this practice is 
recommended to ensure complete and proper emptying. 

Some things to check if you contract out grease trap maintenance: 

•	 

•	 

•	 

Employ registered grease trap waste collector to conduct the disposalwork. The 
most updated list of the registered collectors can be obtained from the 
Environmental Protection Department. 

Be sure that the cleaning frequency is adequate. The trap should still be 
inspected by a member of your staff between maintenance visits; cleaning should 
take place when the greasy waste occupies no more than the top 30% of the trap 
capacity. 

Obtain monthly records that will enable you to prove grease trap maintenance at 
a later date, if required. 



 
               

            
              

             
          

          

         
             

             
             

       
            

            
    

               
             
              

            
             

  
            
      

             
       

               
              

            
             

 

Waste Minimisation 
There is a limit to the amount of waste material that grease traps can remove from 
wastewater. The addition of grease, oil and solid material to kitchen wastewater 
must be kept to a minimum (waste minimisation). Do this by disposing of these 
wastes as kitchen refuse rather than down the drain. In addition to reducing
pollution in your wastewater, waste minimisation benefits you by reducing grease 
trap cleaning requirements and preventing drain and pipe clogging within your 
building. 
Some suggestions for reducing waste quantities in kitchen wastewater follow. 
Consider adopting some or all of these as standard kitchen practice. Think about 
ways to minimise waste that will work at your restaurant. Waste minimisation will 
be successful if kitchen staff understand why it is necessary and are encouraged to 
participate; they may have some good ideas too. 
•	 

•	 

•	 

•	 

•	 

Scrape dirty serving dishes and cooking utensils into a garbage bin before washing. 
Dispose of floor sweepings and food scraps to a garbage bin before washing 
floors and food preparation surfaces. 
Use metal strainers or baskets in all drains. If this slows things down, keep two 
strainers on hand; quickly place one over the drain while the other is emptied. 
NEVER pour waste cooking oil down a drain or toilet. Waste oil and grease
should be poured into a storage container which is discarded with other solid 
kitchen waste. Used paint cans, large food tins or other food supply containers 
can be used. 
Take care not to discharge excessive quantities of detergent and/or hot water as 
these are also considered to be pollutants. 

It is damaging to both the public drainage system and the environment to prepare
food or wash dishes in laneways behind restaurants. 

It is illegal to dump wastewater or waste food into gulleys and drains in the street.
These drains are meant to carry rainwater. If clogged with grease and other waste 
the result is rats, cockroaches and overflows. During heavy rain storms, serious 
flooding with damage to life and property can occur if stormwater drains are clogged
with waste. 



 

 

Environmental Protection Department Regiona  l Offices 

Regional Offices 
 

Areas Covered Address Hotline & Fax 

 Regional  Office  (East) Sai Kung, Kwun Tong,   
Wong Tai Sin, Kowloon 
City & Yau Tsim Mong 

5/F., Nan Fung Commercial 
Cent  re, 19 Lam Lok  Street, 
Kowloon Bay,  
Kowloon.  

Hotline : 55182755   
Fax. : 852756  88 
 

Regional Office (South) Hong  Kong Island & Islands 	 2/F., Chin  achem Exchange 
Square, 1 Hoi Wan Street, 
Quarry Bay,  
Hong Kong.  

Hotline : 17182516   
Fax. : 172960  60 
 

Regional Office (West) Tuen Mun, Tsuen Wan, 	 
Kwai Tsi  ng & Sham Shui Po

8/F., Tsuen Wa  n Government  
Offices, 38  Sai Lau Ko  k Road,
Tsuen Wan,  
New Territories.  

 	 
Hotline : 61162417   

  Fax. : 302411  73 
 

Regional Office (North) Yuen Long, Shatin, Tai Po & 	 
North 	 

10/F., Shatin Government 
Offices, No.1 Sheung Wo Che
Road, Shatin, 
New Territories.  

Hotline : 57572158   
 Fax. : 112685  33 
 

 
 

 
 

 

 









Design and Performance 
Criteria for Grease Traps, 
Grease Interceptors, and 

Oil/Water Separators 
 
 
Prepared By:  City of Milton FOG Management Program 
Supplement to City Ordinance 1319-09 
 

 
1. Introduction 

 
1.1. Wastewater discharges containing high concentrations of fats, oils, and grease from 
Food service establishments are the primary cause of wastewater collection and 
transmission system blockages and sanitary sewer overflows in the City’s sanitary sewer 
service area. Overflows of wastewater into the stormwater collection system and natural 
bodies of water can be significantly reduced by controlling the discharge of fats, oils, and 
grease into the wastewater collection and transmission system. This source of pollution is 
also readily preventable by implementing good management practices and proper 
maintenance at food service establishments and automotive related enterprises. To address 
this issue, the City has developed the following design and performance criteria for grease 
traps, grease interceptors, and oil/water interceptors. 

  
The objectives of the following criteria are to: 
 
1.1.1. To regulate the use of the City’s wastewater collection and transmission system by 
effectively precluding the introduction of excessive amounts of fats, oils, and grease into the 
system; and 
 
1.1.2. To prevent obstruction or blockage of the City’s sanitary sewer lines due to grease 
build-up; and 
 
1.1.3. To eliminate sanitary sewer overflows or releases of wastewater that reach waters of 
the United States, publicly and privately-owned properties, streets, and residential and 

commercial buildings, resulting in potential liability to the City; and 
 
1.1.4. To protect the health, safety, and welfare of the citizens of and visitors to the City of 
Milton and the integrity of the environment; and 
 
1.1.5. To reduce maintenance costs associated with the City’s wastewater collection and 
transmission system and to improve its operation. 

 



2. Definitions 
 

2.1. “Approved”. Describing a method or design acceptable to the City of Milton. 
 
2.2. “City”. The City of Milton, Florida, or the City Council of Milton, Florida and all authorized 
representatives. 
 
2.3. “Food Service Establishment” or “FSE”. Any business or food service facility, which 
prepares, processes, and/or packages food for sale or consumption, on or off site, with the 
exception of private residences. Food service establishments shall include, but are not 
limited to: food courts, food manufacturers, food packagers, restaurants, grocery stores, 
delicatessens, bakeries, retail and wholesale meat markets, retail and wholesale seafood 
markets, lounges, hospitals, nursing homes, assisted congregate living facilities, churches, 
schools, and all other food service facilities not specifically listed above. For the purpose of 
this division, food service establishment shall not include a facility that only prepares 
beverages; an establishment that only sells prepackaged foods, or an establishment that is 
currently classified as a Significant Industrial User by and permitted through the City’s 
Industrial Pretreatment Program. 
 
2.4. “Grease”. A material, either liquid or solid, containing substances which may solidify or 
become viscous at temperatures between 32 degrees and 150 degrees Fahrenheit, 
composed primarily of fats, oils or grease from animal or vegetable sources. The phrases 
"fats, oils and grease”, “FOG”, "oil and grease," or "oil and grease substances" shall be 
included in this definition. 
 
2.5. “Grease Interceptor”. A device located underground and outside of a food service 
establishment designed to collect, contain, or remove food waste solids and grease from 
the waste stream while allowing the balance of the liquid waste (“gray water”) to discharge to 
the City’s wastewater collection and transmission system by gravity flow or to a privately-
owned collection and transmission system, which discharges to the City’s wastewater 
collection and transmission system. Grease interceptors are required whenever and 
wherever grease waste is produced in quantities that could otherwise cause line stoppage or 
hinder sewage disposal and shall be in conformance with the provisions of the most current 
edition of the Florida Plumbing Code and all other Federal, State, and local regulations. 
 
2.6. “Grease Trap”. A device located inside a food service facility or under a sink designed to 
collect, contain or remove food wastes and grease from the waste stream while allowing the 
balance of the liquid waste (“gray water”) to discharge to the City’s wastewater collection and 
transmission system by gravity flow or to a privately-owned collection and transmission 
system, which discharges to the City’s wastewater collection and transmission system. 
Grease traps shall be in conformance with the provisions of the most current edition of the 
Florida Plumbing Code. 
 
2.7. “Grease Waste Hauler”. A person who collects the contents of a grease interceptor or 
grease trap and transports it to an approved grease recycling or grease disposal facility.  A 
grease waste hauler may also provide other services to a food service establishment related 
to grease interceptor maintenance. 
 
2.8. “Oil/water Separator”. A device designed and installed to segregate oil and water to 
prevent the discharge of oils to the WWF. Oil/water separators are required where oils are 
discharged in quantities that could hinder the operation of the WWF as determined by the 
City, including, but not limited to, facilities where automotive vehicles are serviced, greased, 
repaired, or washed. 



 
3. General Requirements 
 

3.1. All nonresidential establishments that prepare, process, or serve food are required to 
have a Commercial Wastewater Discharge Permit issued by the FOG Management Program 
and an approved grease trap or grease interceptor. 
 
3.2. Multi-family dwellings which are found by the City to be contributing fats, oils, and  
grease in sufficient quantities to cause main line stoppage, maintenance problems at lift 
stations, or increased maintenance in the collection system may be required to install an 
approved grease interceptor. 
 
3.3. All nonresidential facilities that service, grease, repair, or wash automotive vehicles are 
required to have a Commercial Wastewater Discharge Permit issued by the FOG 
Management Program and an approved oil/water separator. 
 
3.4. Grease traps, grease interceptors, and oil/water separators shall be installed solely at 
the establishment’s expense. Proper operation, maintenance, and repair of grease traps, 
grease interceptors, and oil/water separators shall be done solely at the establishment’s 
expense. 

 
4. Design and Performance Criteria 
 

4.1. Grease Traps. 
 

4.1.1. Design and location. Grease traps shall conform to the Florida Plumbing Code, 
most recent edition, and shall be installed in strict accordance with the  
manufacturer’s instructions. Grease traps shall be readily accessible for inspection 
and cleaning. Grease traps shall be equipped with a cover that can be opened for 
inspection and cleaning and a mechanism for a secure closing.  Modification to or 
removal of any of the grease retention components, which cause a grease pass 
through, sufficient enough to pose a threat of blockage, is strictly prohibited. 
 
4.1.2. Capacity. Grease traps shall have the grease retention capacity outlined in the 
Florida Plumbing Code, most recent edition. 
 
4.1.3. Flow control device. Grease traps shall be equipped with a device to control 
the rate of flow through the unit. The rate of flow shall not exceed the manufacturer’s 
rated capacity recommended in gallons per minute for the unit.  Each FSE is 
responsible for maintaining appropriate flow control devices. 
 
4.1.4. Venting. The flow control device and the grease trap shall be vented in 
accordance with the most current edition of the most current edition of the Florida 
Plumbing Code. The vent shall terminate not less than six (6) inches above the food-
rim level or in accordance with the manufacturer’s instructions.  Each FSE is 
responsible for maintaining appropriate venting of the grease trap.  
 
4.1.5. Inspection, cleaning and maintenance. Cleaning and maintenance must be 
performed when the total volume of captured grease and solid material displaces 
more than twenty-five percent (25%) of the total volume of the grease trap. Each 
FSE shall determine the frequency at which their grease trap shall be cleaned, 
but all grease traps shall be opened, inspected, cleaned, and maintained at a 
minimum of once per week. 



 
4.2. Grease Interceptors. 
 

4.2.1. Design and location. Grease interceptors shall be capable of separation and 
retention of grease and storage of settled solids. Grease interceptor design shall 
conform to the requirements of the Florida Plumbing Code, most recent edition. 
A control manhole over each compartment for inspection and monitoring purposes 
shall be required at the owner/operator’s sole expense. Covers shall have a gas tight 
fit. The grease interceptor shall be designed, constructed, and installed for adequate 
load bearing capacity. Flow control devices shall be required where the water flow 
through the interceptor may exceed its rated flow.  Interceptors shall be installed in a 
location outside of the building which provides easy access at all times for 
inspections, cleaning, and proper maintenance, including pumping. 
 
4.2.2. Capacity. Grease interceptor capacity shall conform to the requirements 
outlined in the Florida Plumbing Code, most recent edition. 
 
4.2.3. Inspection, pumping, and maintenance. In addition to required quarterly 
pumping, each FSE shall determine an additional frequency at which its grease 
interceptor(s) shall be pumped according to the following criteria: 
 

4.2.3.1. When the floatable grease layer exceeds six inches (6”) in depth 
as measured by an approved method; or 
 
4.2.3.2. When the settleable solids layer exceeds eight inches (8”) in depth 
as measured by an approved method; or 
 
4.2.3.3. When the total volume of captured grease and solid material 
displaces more than twenty-five percent (25%) of the capacity of the 
interceptor as calculated using an approved dipping method; or 
 
4.2.3.4. When the interceptor is not retaining/capturing oils and greases. 

 
4.2.4. Variance Procedure. If a FSE determines that monthly pumping of their grease 
interceptor is unnecessary in order to remain in compliance with the criteria of  4.2.3 
above, the facility may make written application for a variance from the monthly 
pumping requirements to the City. The variance procedure shall be as follows: 
 

4.2.4.1. The FSE shall submit an application for an alternate pumping 
frequency on a form provided by the City along with the appropriate variance 
application fee. The application shall include the next date and time the 
facility intends to have its interceptor pumped and cleaned and an affidavit 
from the applicant stating that it shall permit no further pumping or cleaning of 
the interceptor until the City has completed its evaluation and notified the 
applicant of the appropriate pumping frequency. 
 
4.2.4.2. A GMP official shall inspect the interceptor on the specified date and 
time during or immediately after the pump-out procedure. 
 
4.2.4.3. If the interceptor is in good working condition during the initial 
inspection, the GMP official shall re-inspect the interceptor in approximately 
thirty (30) days after the initial inspection. 
 



4.2.4.4. After the initial re-inspection, the GMP official shall inspect the 
interceptor at intervals of approximately every fourteen (14) working days to 
determine the grease and solids level using a method approved by the City. 
 
4.2.4.5. If during re-inspection the level of grease reaches six inches (6”) or 
the level of solids reaches eight inches (8”), the GMP official shall use the 
number of days from the initial pumping date to the final re-inspection date as 
the alternate pumping frequency requirement to be included in the variance 
granted. 
 
4.2.4.6. If, at a re-inspection, the level of grease exceeds six inches (6”) or 
the level of solids exceeds eight inches (8”), the GMP official shall use the 
number of days from the initial pumping date to the previous inspection date 
as the new pumping frequency requirement to be included in the variance 
granted. 
 
4.2.4.7. Where two (2) or more interceptors are located at the same FSE of 
different service laterals, one (1) variance application process shall apply to 
both interceptors and different variances may be determined for each 
interceptor. 
 
4.2.4.8. Where two (2) or more interceptors are connected in series on the 
same service lateral, one variance application process shall apply to all 
interceptors. The two (2) or more interceptors shall be initially pumped on the 
same day and the variance for the first interceptor shall be determined when 
the grease or solids criteria are reached. The first interceptor shall not be 
pumped at this time and the variance procedure shall continue to monitor the 
second interceptor until either the grease or solids criteria are reached. At 
this time both interceptors shall be pumped and the new variances for the 
first and second interceptors shall be issued. 
 
4.2.4.9. If at any time there is any evidence that the interceptor(s) have been 
tampered with or pumped out during the variance procedure, the procedure 
will be declared null and void and a new variance application and fee shall be 
required for the FSE to re-start the variance procedure. 
 
4.2.4.10. The determined variance shall be in force until there is either a 
change in ownership of the FSE or extensive remodeling of the kitchen 
occurs, which requires a County plumbing permit to be issued. 
 
4.2.4.11. If, at any time, the City determines in any inspections conducted 
subsequent to the FSE being granted a variance in the pumping frequency, 
that the performance criteria are not met by the alternate pumping frequency, 
the City shall nullify the alternate frequency and the FSE shall be required to 
meet the pumping frequency of once every calendar month. 
 
4.2.4.12. In no event shall the pumping-out and cleaning of a grease 
interceptor exceed ninety (90) days with no return of gray water to the 
interceptor. 
 
4.2.4.13. Failure to provide complete pump-out of the interceptor at the 
required intervals granted in a variance may result in the revocation of the 
approved variance. 



 
4.3. Oil/water Separators. 
 

4.3.1. Design and location. Oil/water Separators shall be designed to provide 
effective pretreatment of wastewater containing oils in conformance with the Florida 
Plumbing Code, most recent edition and be capable of separation and retention 
of oils and storage of settled solids. Oil/water separators shall only receive floor 
wash down waters; they shall not be used to collect spills or concentrated 
wastes. Hazardous materials and hazardous wastes stored indoors and in the 
proximity of open floor drains shall be provided with secondary containment 
where necessary. All floor drains located in service bays shall be sealed, except 
those connected either: 
 

4.3.1.1. To a holding tank; or 
 
4.3.1.2. To a sump which pumps to a holding tank; or 
 
4.3.1.3. To an oil/water separator which discharges to the City’s WWF. 

 
4.3.2. Capacity. Oil/water separator capacity shall conform to the requirements 
outlined in the Florida Plumbing Code, most recent edition. 
 
4.3.3. Inspection, pumping, and maintenance. Oil/water separators shall be 
maintained in good working condition. Proper water level in the separator shall be 
maintained to prevent pass through of oils and other floatables. Oils shall be 
removed by a licensed waste oil hauler. Sludges from oil/water separators could 
be considered a hazardous waste and should be tested by a State certified 
laboratory to determine if they are hazardous. If so, a licensed hazardous waste 
hauler shall manage the sludges properly in accordance with Federal, State, and 
local regulations. A septic tank pumping service should not be used to remove 
these sludges. In addition to required semi-annual pumping, each automotive 
related enterprise shall determine an additional frequency at which its oil/water 
separator(s) shall be pumped according to the following criteria: 

 
4.3.3.1. When the floatable oil layer exceeds a depth with the potential to 
create a pass through of the device; or 
 
4.3.3.2. When the settleable solids layer exceeds eight inches (8”) in depth 
as measured by an approved method; or 
 

4.3.3.3. When the separator is not retaining/capturing oils. 
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