
(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่  220) พ.ศ. 2544 
เรื่อง   นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) 
------------------------------------------------------ 

                            โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงและยกระดับมาตรฐานการผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจ
        ที่ปดสนิท เพ่ือใหเหมาะสมและมีความมั่นใจในการประกันคุณภาพหรือมาตรฐานเพื่อความปลอดภัย
ของ    ผูบริโภคยิ่งข้ึน  

                            อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(6) และ (7) แหงพระราช
บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราช
อาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง 
      สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

                            ขอ 1  ใหนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต เคร่ืองมื
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร เปนการเฉพาะ 

                            ขอ 2  ผูผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพ่ือจําหนาย ตองปฏิบัติตามวิธีการ
ผลิตเครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

                            ขอ 3  ผูนําเขาน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองจัดใหมีใบรับรอง
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไมต่ํากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแน
ทายประกาศนี้ 

                            ขอ 4  ใหผูที่ไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร 
หรือใบสําคัญการใชฉลากอาหาร น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับที่ปฏิบัติ 
     ไมเปนไปตามขอ 2 หรือขอ 3 ทําการปรับปรุงแกไขหรือจัดใหมีใบรับรองแลวแตกรณีใหถูกตองตาม
ประกาศนี้ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

                            ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัตั้งแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป 

  

ประกาศ ณ วันที่ 24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544 

(ลงชื่อ)          สุดารัตน  เกยุราพันธุ 

                      (นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ) 

                      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

  

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม
พ.ศ.2544) 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 

เรื่อง  นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) 

                          การผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทจะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  ซ่ึงการดําเนินการดังกลาวนั้นจะ
ตองคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ ดังตอไปนี้ 

ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
 1. สถานที่ตั้งและอาคาร

ผลิต 
1.1   สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่เหมาะสม ไมทํา
ใหเกิดการปนเปอนกับนํ้าบริโภคที่ผลิต   หากไมสามารถหลีกเล่ียงไดตอง
มีมาตรการปองกันการปนเปอนดังกลาว 

    1.2  อาคารผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทอยางนอยตองมี
ลักษณะ ดังตอไปนี้ 

      1.2.1  มีการออกแบบและกอสรางมั่นคง งายแกการบํารุงสภาพและ
รักษาความสะอาด และสามารถปองกันสัตว แมลง 

      1.2.2  มีระบบแสงสวางและระบบการถายเทอากาศที่ดีและเพียงพอ
      1.2.3  ใชสําหรับผลิตอาหารเทาน้ัน 

      1.2.4  มีการแยกที่อยูอาศัยและหองนํ้าหองสวมออกเปนสัดสวน ไม
ปะปนกับบริเวณผลิต 

      1.2.5  มีขนาดและพื้นที่มากพอที่จะติดตั้งเคร่ืองจักรอุปกรณการ
ผลิต  และแยกเปนสัดสวนเปนไปตามสายงานการผลิต 

      

1.2.6  ภายในอาคารผลิตอยางนอยตองประกอบดวย 
           1.2.6.1  หองหรือบริเวณติดตั้งเครื่องหรืออุปกรณปรับ
คุณภาพนํ้า มีพ้ืนลาดเอียง ไมมีน้ําขัง และมีทางระบายน้ํา 
           1.2.6.2  หองหรือบริเวณเก็บภาชนะกอนลาง กรณีเปน
ภาชนะบรรจุใหม (ขวด ถุง และฝา) หองหรือบริเวณน้ันตองมีพื้นที่
แหง มีช้ันหรือยกพื้น มีมาตรการปองกันฝุนละออง 
           1.2.6.3 หองหรือบริเวณลางและฆาเช้ือภาชนะบรรจุ มีพื้น
ลาดเอียง ไมมีนํ้าขัง และมีทางระบายน้ํา มีระบบจัดแยกภาชนะ
กําลังรอลางและที่ลางแลว 
           1.2.6.4 หองบรรจุ มีมาตรการปองกันการปนเปอนอยางมี
ประสิทธิภาพ มีทางเขา-ออกที่สามารถปองกันสัตวและแมลง ไม
เปนทางเดินผานไปยังบริเวณหรือหองอื่น ๆ มีพ้ืนลาดเอียง ไมมีนํ้า
ขัง  และมีทางระบายน้ํา มีโตะและหรือแทนบรรจุซึ่งทําความสะอาด
งาย  และหองบรรจุดังกลาวตองมีการใชและปฏิบัติงานจริง 
           1.2.6.5 หองหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ มีชั้นหรือยกพื้นรอง
รับ มีระบบการเก็บผลิตภัณฑเพื่อรอจําหนายในลักษณะผลิตกอนนาํ
ไปจําหนายกอน  หองหรือบริเวณดังกลาวตองแยกเปนสัดสวน เปน
ไปตามสายงานการผลิต มีมาตรการปองกันการปนเปอน กรณีที่
ขบวนการผลิตเปนแบบตอเน่ืองและเปนระบบปด ตองมีชองเปด
สําหรับการลําเลียงขนสง ซ่ึงชองเปดน้ันตองมีขนาดพอเหมาะและมี
มาตรการปองกันการปนเปอน และกรณีที่มียานพาหนะสําหรับสง
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ผลิตภัณฑ ตองมีระบบปองกันการปนเปอน 
 2. เครื่องมือเครื่องจักร

และอุปกรณการผลิต 
2.1  มีจํานวนเพียงพอและเปนชนิดที่เหมาะสมกับการผลิต ซึ่งอยางนอย
ตองประกอบดวย 

      2.1.1  เครื่องหรืออุปกรณการปรับคุณภาพน้ํา 
      2.1.2  เครื่องหรืออุปกรณลางภาชนะบรรจุ 
      2.1.3  เครื่องหรืออุปกรณการบรรจ 
      2.1.4  เครื่องหรืออุปกรณปดผนึก 
      2.1.5  โตะหรือแทนบรรจุที่เหมาะสมสําหรับขนาดบรรจุที่ตางกัน 

      2.1.6  ทอสงนํ้าเปนทอพลาสติก PVC หรือวัสดุอื่นที่มีคุณภาพทัด
เทียมกัน 

    2.2  มีการออกแบบ อยางนอยตองมีลักษณะดังนี้ 

      
2.2.1 ผิวหนาของเครื่องหรืออุปกรณที่สัมผัสโดยตรงกับน้ําบริโภค 
  ทําจากวัสดุที่ไมกอใหเกิดสนิมและไมเปนพิษ  สามารถทําความ
สะอาด   และฆาเช้ือไดงาย 

      

2.2.2  ทอนํ้าที่มีขอตอ วาลว และนอต ออกแบบงายตอการถอด
เพื่อทําความสะอาด ฆาเชื้อ และการประกอบใหม ภายในทอไมมีมุม
หรือปลายตันซึ่งจะทําใหส่ิงสกปรกสะสมและยากตอการทําความ
สะอาด 

      
2.2.3  ถังหรือบอพักนํ้าในกระบวนการผลิตมีฝาปดปองกันการปน
เปอน ซ่ึงฝานั้นมีการออกแบบและอยูในสภาพที่ดี ไมเปนที่สะสม
ของส่ิงสกปรก 

      

2.2.4  อุปกรณการปรับคุณภาพน้ําและสารกรองมีการออกแบบและ
กําหนดคุณสมบัติที่มีประสิทธิภาพ เพื่อวัตถุประสงคในการกรองแต
ละขั้นตอนการผลิต และสัมพันธกับกําลังการผลิต ซ่ึงผูผลิตตอง
แจงไวตอผูอนุญาต 

    2.3 มีการติดตั้งในตําแหนงที่เหมาะสมเปนไปตามสายงานการผลิต  ตอง
งายตอการปฏิบัติงานและทําความสะอาด 

    2.4  ตองมีการตรวจสอบประสิทธิภาพการทํางานของอุปกรณการกรอง
สม่ําเสมอ เพ่ือใหมั่นใจวายังมีสภาพการทํางานที่ใหผลดีอยู 

    2.5  มีการลาง ฆาเชื้อ และรักษาความสะอาด  ซ่ึงอยางนอยตองปฏิบัติดัง
น้ี 

      2.5.1  ทําความสะอาดและฆาเชื้ออยางเพียงพอกอนและหลังการ
ผลิต หรือตามระยะเวลาที่เหมาะสม 

      
2.5.2  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพของการลางฆาเช้ือเครื่องจักร
อุปกรณการผลิตสม่ําเสมอ  เพื่อใหมั่นใจวาวิธีการลางและฆาเช้ือที่
กําหนดไวถูกตอง สามารถขจัดส่ิงสกปรกและฆาเชื้อไดจริง 

      
2.5.3  เก็บรักษาเครื่องจักร อุปกรณการผลิตที่ลางและฆาเช้ือแลว
ใหอยูในสภาพที่เหมาะสม มีมาตรการปองกันการปนเปอนอยาง
เพียงพอจนถึงเวลาใชงาน ซึ่งมีการตรวจสอบกอนใชดวย 

3. แหลงนํ้า 
แหลงนํ้าที่นํามาใชในการผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตองหาง
จากแหลงโสโครกและสิ่งปฏิกูล หรือมีมาตรการปองกันไมใหเกิดการปน
เปอนกับแหลงนํ้า  ผูผลิตตองเก็บตัวอยางน้ําจากแหลงนํ้าไปตรวจ
วิเคราะหคุณสมบัติทั้งทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย สม่ําเสมอ อยาง
นอยปละ 1 คร้ัง และ/หรือทุกครั้งที่มีการเปลี่ยนแหลงนํ้า เพื่อใชเปนขอมลู
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เกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของแหลงนํ้าและเปนขอมูลใชในการปรับ
ปรุงคุณภาพน้ํา 

4. การปรับคุณภาพนํ้า ตองเหมาะสมและคํานึงถึงคุณภาพของแหลงนํ้าตามขอ 3 เพื่อติดตั้ง
เครื่องและอุปกรณการกรองและฆาเชื้อที่มีประสิทธิภาพ ซึ่งสามารถกําจัด
ส่ิงปนเปอนทางเคมี กายภาพ และจุลินทรียที่มีอยูใหอยูในระดับที่กฎหมาย
กําหนด 

5. ภาชนะบรรจุ 5.1  ตองทําจากวัสดุที่ไมเปนพิษ 

    

5.2 ภาชนะบรรจุชนิดใชเพียงครั้งเดียวซ่ึงรวมถึงฝา ตองมีการตรวจสอบ
สภาพเบื้องตน ไมมีตําหนิ อยูในหีบหอที่สะอาด ปองกันการปนเปอนจาก
ฝุนผง กอนนํามาใชบรรจุตองลางดวยน้ําที่ผานการปรับคุณภาพที่พรอมจะ
นําไปบรรจุ 

    5.3  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดหลายครั้งอยางนอยตองดําเนินการ ดังน้ี 

      
5.3.1  กอนลางมีบริเวณเก็บ แยกเปนสัดสวน มีการตรวจสอบสภาพ
ทั้งภายนอกและภายในภาชนะและฉลาก หากมีขอบกพรองตองทํา
การคัดแยกออก 

      

5.3.2 ทําความสะอาดพื้นผิวดานนอกและฝาดวยน้ํายาทําความ
สะอาดที่มีประสิทธิภาพกอน และลางทําความสะอาดผิวดานในที่
สัมผัสกับนํ้าที่บรรจุ และฆาเชื้ออีกครั้งดวยสารฆาเช้ือที่มี
ประสิทธิภาพ และตองลางดวยน้ําที่ใชบรรจุเปนคร้ังสุดทายกอน
บรรจุ 

    5.4  ตองตรวจสอบการปนเปอนจุลินทรียของภาชนะบรรจุสม่ําเสมอ เพ่ือ
ยืนยันถึงการทําความสะอาดและฆาเชื้อที่มีประสิทธิภาพ 

    

5.5  ภาชนะบรรจุที่ลางแลวควรรีบนําไปบรรจุนํ้าบริโภคและปดฝาทันที 
หากไมสามารถทําไดก็ตองมีวิธีการเก็บรักษาภาชนะบรรจุที่ทําความสะอาด
แลวอยางเหมาะสม ตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนจนถึงเวลาใชงาน 
 ตองมีการตรวจสอบสภาพความสะอาดกอนใชบรรจุ  หากมีตําหนิหรือไม
สะอาดตองคัดแยกนําไปผานกรรมวิธีการทําความสะอาดและฆาเชื้อใหม 

    5.6  การลําเลียงขนสงภาชนะบรรจุที่ทําความสะอาดแลว ตองไมทําให
เกิดการปนเปอนขึ้นอีก 

6. สารทําความสะอาด
และสารฆาเชื้อ 

สารที่ใชในการทําความสะอาดและฆาเชื้อ เคร่ืองจักร อุปกรณการผลิต 
โดยเฉพาะภาชนะบรรจุ ตองมีขอมูลเกี่ยวกับวิธีการใช ความเขมขน 
อณุหภูมิที่ใช  ระยะเวลาที่สารนั้นสัมผัสกับพื้นผิวที่ตองการทําความสะอาด
และฆาเช้ือ และตองมีการทดสอบวาขอมูลดังกลาวมีประสิทธิภาพในการ
ทําความสะอาดและฆาเชื้อไดจริง 

7. การบรรจุ การบรรจุน้ําบริโภคที่เหมาะสมตองปฏิบัติดังน้ี 
7.1 บรรจุและปดฝาหรือปดผนึกทันทีเมื่อนํ้าผานการปรับคุณภาพแลว หาก
ไมสามารถทําไดจะตองมีถังเก็บที่สะอาด มีฝาปด และมีอุปกรณฆาเชื้อ
จุลินทรียอีกคร้ังกอนบรรจุ 

    7.2  บรรจุในหองบรรจุที่มีลักษณะตามขอ 1.2.6.4 
    7.3  บรรจุดวยเครื่องบรรจุที่มีประสิทธิภาพและสะอาด 

    7.4  บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง ไมมีการตอสายยางในการบรรจุไมวาขนาด
บรรจุใดก็ตาม 

    7.5  ไมใหมือของผูปฏิบัติงานสัมผัสกับปากขวดขณะทําการบรรจุและปด
ฝาหรือปดผนึก 
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    7.6  ตรวจพินิจสภาพความเรียบรอยของภาชนะบรรจุหลังการบรรจุและปด
ฝาหรือปดผนึกอีกครั้ง  รวมทั้งตรวจสอบความสมบูรณของฉลาก 

 8.  การควบคุมคุณภาพ
มาตรฐาน 

 ผูผลิตตองเก็บตัวอยางผลิตภัณฑสงตรวจวิเคราะหทั้งทางดานจุลินทรีย 
เคมี และฟสิกส เปนประจํา โดยเฉพาะทางดานจุลินทรียตรวจสอบอยาง
นอยปละ 2 คร้ัง เพ่ือตรวจสอบวาผลิตภัณฑมีคุณภาพมาตรฐานตามที่
กฎหมายกําหนด  

 9.  การสุขาภิบาล ผูผลิตตองดําเนินการเกี่ยวกับสุขาภิบาลดงัตอไปนี้ 
9.1  ทําความสะอาดผนัง เพดาน พ้ืนอาคารผลิต สม่ําเสมอ โดยเฉพาะ
หองบรรจุมีการลางพื้นและฆาเช้ือดวยสารเคมีกอนและหลังการปฏิบัติงาน
ทุกครั้ง 

    9.2  มูลฝอยในสถานที่ผลิตมีภาชนะที่มีฝาปด ในจํานวนที่เพียงพอและมี
วิธีกําจัดที่เหมาะสม 

    9.3  นํ้าที่ใชในอาคารผลิตสําหรับวัตถุประสงคอื่น ๆ ตองสะอาด มีการปรับ
คุณภาพน้ําตามความจําเปนในการใชและมีปริมาณเพียงพอ 

    9.4 มีทางระบายน้ําทิ้งที่ออกแบบใหสามารถระบายน้ําไดอยางสะดวก และ
มีฝาหรือตะแกรงปดรางระบายน้ําน้ันเพื่อปองกันการปนเปอนที่อาจเกิดขึ้น

    
9.5 หองสวมและอางลางมือหนาหองสวมมีจํานวนเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติ
งานและถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน ถูก
สุขลักษณะ และใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 

    
9.6 อางลางมือบริเวณผลิตมีจํานวนเพียงพอโดยเฉพาะหนาหองบรรจุ และ
มีอุปกรณในการลางมือครบถวน ถูกสุขลักษณะ และใชงานไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 

    9.7 ไมมีสัตวเลี้ยงในอาคารผลิต และมีระบบควบคุมปองกันสัตว แมลง ทีม่ี
ประสิทธิภาพ 

10. บุคลากรและ
สุขลักษณะผูปฏิบัติ
งาน 

ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองปฏิบัติและคํานึงถึงส่ิงตาง ๆ ดังนี้ 
10.1 ไมเปนโรคติดตอหรือโรคที่นารังเกียจ หรือมีบาดแผลอันอาจกอให
เกิดการปนเปอนในผลิตภัณฑ และผานการตรวจสุขภาพอยางนอยปละ
หน่ึงครั้ง 

    

10.2 แตงกายสะอาด ตัดเล็บใหสั้น ไมทาเล็บ ไมใสเคร่ืองประดับ และลาง
มือใหสะอาดทุกคร้ังกอนเร่ิมปฏิบัติงาน โดยเฉพาะผูปฏิบัติงานในหอง
บรรจุตองสวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณ สะอาดถูกสุขลักษณะ กรณีไม
สวมถุงมือตองลางมือ เล็บ แขน ใหสะอาดกอนเขาหองบรรจุ และจุมลาง
ดวยน้ําคลอรีนกอนทําการบรรจุ มีหมวก/ ผาคลุม / ตาขาย / แถบรัดผม / 
ผากันเปอน / ผาปดปาก / รองเทาคนละคู เพ่ือปองกันการปนเปอนลงไป
ในผลิตภัณฑ 

    10.3 ไมบริโภคอาหารและสูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงานหรือมีนิสัยการทํางาน
ที่นารังเกียจอื่นๆ ซ่ึงอาจทําใหเกิดการปนเปอนลงในผลิตภัณฑได 

    10.4 ไดรับการอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปและความรูเกี่ยวกับการผลิต
นํ้าบริโภคตามความเหมาะสม 

11. บันทึกและรายงาน ผูผลิตตองมีบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปน้ี 
11.1  ผลการตรวจวิเคราะหน้ําจากแหลงนํ้าที่ใชในการผลิต 

    11.2  สภาพการทํางานของเครื่องกรอง และ/หรือเครื่องฆาเชื้อ 
    11.3  ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑทั้งดานเคมี ฟสิกส และจุลชีววิทยา
    11.4  ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ  
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