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ค�ำนิยม

    น�้ามีความส�าคัญและจ�าเป็นต่อการด�ารงชีพของมนุษย์ การเข้าถึงน�้าท่ีสะอาดและ
ปลอดภัยถือเป็นสทิธิขัน้พ้ืนฐานของมนษุย์ตามกฎหมายสทิธิมนษุยชนสากล เป้าหมายการพัฒนา 
ที่ยั่งยืน (Sustainable Development Goals: SDGs) ข้อที่ ๖ ว่าด้วยการจัดการน�้าและสุขาภิบาล 
ได้ก�าหนดเป้าหมายให้ทกุคนเข้าถึงน�า้ดืม่ท่ีปลอดภัยและมรีาคาทีส่ามารถซือ้หาได้ภายในปี ๒๕๗๓ 
ประเทศไทยได้ให้ความส�าคญัในประเดน็ดงักล่าว โดยพฒันาระบบการจดัการน�า้และการผลติน�า้
สะอาดเพ่ือการอุปโภคและบริโภคส�าหรับประชาชนเพ่ือการเข้าถึงอย่างเท่าเทียมและเพียงพอ
ผ่านการด�าเนินงานร่วมกันของภาครัฐ เอกชน และประชาชน 
    กระทรวงสาธารณสุขเป ็นหน่วยงานหลักในการสร ้างเสริมสุขภาพอนามัย
การป้องกันและควบคุมโรค รวมถึงการพัฒนาระบบบริหารจดัการและการก�ากับดแูลให้สอดคล้อง
กับมาตรฐานสากล สร้างความเป็นธรรมในการเข้าถึงบริการพ้ืนฐาน และการคุ้มครองผู้บริโภค    
ได้ให้ความส�าคัญในการสร้างมาตรฐานน�า้ด่ืมของประเทศไทย จงึได้จดัท�า “คู่มือมาตรฐานน�า้ดืม่
ประเทศไทย” โดยการทบทวนวรรณกรรมแบบอย่างการปฏบิตัติามข้อก�าหนดมาตรฐานน�า้ดืม่ของ
องค์การอนามยัโลก (WHO) และสบืค้น วิเคราะห์ข้อมลูจากงานวจิยัของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์
ไว้อย่างครบถ้วนและเป็นระบบ เพ่ือให้ประชาชนและผู้ประกอบการสามารถเรียนรู้ เข้าใจ และ
รบัทราบถึงประโยชน์ ข้อควรปฏิบติั และข้อควรระวงัในการผลติน�า้ดืม่ให้มคีณุภาพและมาตรฐาน 
ความรู้ส�าคัญต่าง ๆ  ยังสามารถน�าไปขยายผลผลิตน�้าดื่มให้เป็นสินค้าของชุมชน ช่วยให้เกิด
การสร้างความเข้มแข็งของเศรษฐกิจฐานรากซึ่งเป็นหนึ่งในเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนต่อไป
    ผมขอขอบคุณคณะผู้บริหารกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์และผู้มีส่วนร่วมทุกท่าน
ที่เล็งเห็นความส�าคัญของมาตรฐานน�้าดื่มของประเทศไทย และได้จัดท�า “คู่มือมาตรฐานน�า้ดื่ม
ประเทศไทย” หวงัเป็นอย่างยิง่ว่าคูม่อืฉบับนีจ้ะอ�านวยให้เกดิประโยชน์สมดังเจตนารมณ์ทีต่ั้งไว้
ทุกประการ   

     (นายปิยะสกล  สกลสัตยาทร)
     รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข



    การมส่ีวนร่วมจากทุกภาคส่วนในการขบัเคลือ่นยุทธศาสตร์ชาต ิ๒๐ ปี (๒๕๖๑-๒๕๘๐) 

เป็นเป้าหมายการพัฒนาระยะยาวท่ีมุ ่งเน้นการพัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐานท่ีเหมาะสม

โดยจัดให้มีสิ่งอ�านวยความสะดวกด้านสุขอนามัยและส่งเสริมสุขอนามัยในทุกระดับ

เพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน การกระจายโอกาสในการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม 

เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตท่ีดีของประชาชน รวมทั้งยังต้องปรับโครงสร้างเศรษฐกิจไปสู่

เศรษฐกิจฐานความรู้ ที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม ก่อให้เกิดประโยชน์อย่างเป็นรูปธรรม

และมุ่งหวังให้ประเทศไปสู่ความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน 

    หนังสือ “คู่มือมาตรฐานน�้าดื่มประเทศไทย” เป็นผลงานท่ีน�าไปใช้เผยแพร่

แก่สาธารณชนเพ่ือขยายผลสู่การพัฒนาการผลิตน�้าดื่ม ตั้งแต่การคัดเลือกแหล่งน�้า

จัดให้มีกระบวนการผลิตท่ีมีความเหมาะสม มีการควบคุมคุณภาพ การตรวจติดตาม

การพัฒนาสร้างเสริมศักยภาพของผู้ผลิตซึ่งจะเป็นการพัฒนาที่สามารถสร้างความเจริญ

สร้างรายได้ และท�าให้คุณภาพชีวิตของประชาชนดีขึ้น ผมขอขอบคุณบุคลากรกรม

วิทยาศาสตร์การแพทย์ และผู ้เก่ียวข้องทุกท่าน ท่ีมีส่วนร่วมในการด�าเนินการจัดท�า

หนังสือเล่มน้ี และหวังเป็นอย่างย่ิงว่า หนังสือเล่มน้ีจะเป็นประโยชน์อย่างย่ิงแก่ประชาชน

ในการเข้าถึงความรูท้ีเ่ข้าใจได้โดยง่าย และยังเป็นการส่งเสริมการประกอบอาชพี ตลอดจน

ยกระดับการผลิตน�้าดื่มให้มีคุณภาพและมาตรฐานเดียวกัน สามารถสร้างเป็นอาชีพน�ามา

ซึ่งรายได้และสร้างความเข้มแข็งของเศรษฐกิจในระดับชุมชนให้มีความยั่งยืนสืบไป

                                                                 

     (นายแพทย์สุขุม  กาญจนพิมาย) 

     ปลัดกระทรวงสาธารณสุข

ค�ำนิยม



    น�า้เป็นปัจจยัส�าคญัหน่ึงในปัจจยัสีใ่นการด�ารงชวิีตของมนุษย์ การมนี�า้ดืม่ท่ีสะอาด

พอเพียงเป็นเป้าหมายส�าคัญอันหน่ึงของการพัฒนาที่ ย่ังยืน (SDG) ขององค์การ

สหประชาชาติ ประเทศไทยในฐานะประเทศสมาชิกขององค์การสหประชาชาติ ให้ความ

ส�าคญัในประเดน็ดงักล่าว โดยมกีารพัฒนาให้ประชาชนชาวไทยได้เข้าถึงและมนี�า้ท่ีสะอาด

ส�าหรบัการอปุโภคและบรโิภคอย่างต่อเนือ่ง และโดยกลไกการด�าเนินงานของรัฐบาลท่ีเน้น

การท�างานร่วมกันของภาครัฐ เอกชน และประชาชน ตามนโยบายประชารัฐ ท�าให้มีการจัด

ท�าโครงการที่เน้นสร้างความเข้มแข็งในโครงสร้างพ้ืนฐาน ส่งเสริมการประกอบอาชีพการ

ผลิตเพ่ือกระจายความเจริญสู่พ้ืนที่ต่าง ๆ ของประเทศ ผ่านคณะกรรมการหมู่บ้านในการ

จัดท�าประชาคม และหลายพื้นที่นิยมจะผลิต “น�้าดื่มประชารัฐ” เพื่อใช้บริโภคภายในพื้นที่

ตนเองและเหลือส่งออกไปพื้นที่อื่น ๆ ของประเทศ 

    กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เป็นหน่วยงานท่ีใช้หลกัวิทยาศาสตร์ในการแก้ปัญหา

และพัฒนาด้านการแพทย์และสาธารณสขุของประเทศ จงึมส่ีวนร่วมในการพัฒนาการผลติ

น�า้ดืม่ท่ีสะอาดมคีณุภาพดงักล่าว โดยการตรวจทางห้องปฏบิตักิารตามมาตรฐานทีก่�าหนด 

และน�าข้อมูลท่ีได้ส่งไปให้หน่วยงานผู้ผลิตน�้าดื่มน�าไปพัฒนาปรับปรุงให้ได้มาตรฐานท่ีดี

ยิ่งๆ ขึ้นไป

    ในการด�าเนินงาน ปี 2561 ข้อมลูทีไ่ด้ ท�าให้สามารถระบถึุงปัญหาในกระบวนการผลติ 

เช่น ระบบเครื่องกรองน�้า การขาดการบ�ารุงรักษาเครื่องมือที่ดี เป็นต้น จึงได้มีการรวบรวม

ความรู้และข้อมูลต่าง ๆ  จัดท�าเป็นหนังสือ “คูม่อืมาตรฐานน�า้ดืม่ประเทศไทย” ขึ้น เพื่อใช้

เป็นแนวทางในการปฏิบัติงานแก่ผู้ผลิตน�้าดื่ม ในการดูแล เฝ้าระวัง ตรวจสอบ เพื่อพัฒนา

ให้น�้าดื่มประชารัฐมีคุณภาพ เพ่ิมความปลอดภัยต่อผู้บริโภค และการผลิตน�้าดื่มโดยรวม

ของประเทศไทยจะมคีณุภาพมาตรฐานดย่ิีงขึน้ สามารถพัฒนาเป็นธุรกิจของชมุชนได้อย่าง

ยั่งยืน

                        

                                  

       

     (นายแพทย์โอภาส การย์กวินพงศ์)

     อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

     พฤษภาคม 2562

ค�ำน�ำ



กิตติกรรมประกำศ
 หนังสือคูม่อืมาตรฐานน�า้ดืม่ประเทศไทยส�าเรจ็ลลุ่วงได้ดเีพราะได้รบัความร่วมมอื และ
ความอนุเคราะห์ในการให้ข้อเสนอแนะและข้อคิดเห็นจากบุคคลหรือหน่วยงานดังรายนาม 
คณะผู้จัดท�าจึงขอกราบขอบพระคุณทุกท่านมา ณ โอกาสนี้ 
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6. ผู้อ�านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ และเจ้าหน้าที่ทุกท่าน
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1.1 ค�ำนิยำม
 1.1.1 น�า้ดืม่ประชารฐั หมายถึง น�า้ดืม่ท่ีด�าเนินการโดย

คณะกรรมการกองทุนหมูบ้่านภายใต้โครงการตามแนวทาง

ประชารัฐที่รัฐบาลต้องการส่งเสริม และสร้างความเข้มแข็ง

ทางเศรษฐกิจระดับรากโดยให้การสนับสนุนงบประมาณ

ผ่านกองทุนหมูบ้่านและชมุชนเมอืงแห่งชาต ิเพ่ือผลิตน�า้ดืม่

ขายให้คนในชุมชนและนอกชุมชนในราคาที่เหมาะสม

เป็นธรรม มีคุณภาพและความปลอดภัยเป็นที่ยอมรับได้

 1.1.2 กองทุนหมู่บ้าน แหล่งเงินทุนหมุนเวียนส�าหรับ

การลงทุนเพ่ือพัฒนาอาชีพ สร้างงาน สร้างรายได้ และ

บรรเทาเหตจุ�าเป็นเร่งด่วนของชมุชน เพ่ือตอบสนองนโยบาย

ของรัฐบาลที่ต้องการให้หมู่บ้านและชุมชนเมืองท่ัวประเทศ

สามารถเสริมสร้างกระบวนการพึ่งพาตนเองได้

น�้ำดื่มประชำรัฐ

บทที่ 1

12 คู่มือมำตรฐำนน�้ำดื่มประเทศไทย
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1.2 รปูแบบกำรผลติน�ำ้ดืม่ประชำรฐัหรอืกำรด�ำเนนิงำน
 ม ี3 รปูแบบ คอื ตูน้�า้ดืม่อตัโนมติั น�า้ดืม่ในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนทิ 

และน�้าดื่มท่ีผลิตจากอาคารหรือโรงเรือนท่ีมีหัวบรรจุน�้าอยู่ที่ผนัง

ภายนอกอาคาร มีค�านิยามดังนี้

     1.2.1 ตู้น�้าดื่มอัตโนมัติ หมายถึง 

ผลิตภัณฑ์ส�าหรับติดตั้งกับท่อจ ่ายน�้า

เพ่ือผลิตน�้าดื่ม โดยปรับปรุงคุณภาพน�้า

ให ้ สะ อ าดมี คุณภาพ และ มาตรฐาน

ปลอดภัยในการบริโภค โดยมีถังเก็บน�้า

ท่ีกรองแล้วไว้ภายใน และจ�าหน่ายให้กับ

ผู ้บริโภคโดยผ่านเคร่ืองอัตโนมัติ  ท้ังน้ี

น�้าบริ โภคจากตู ้น�้าดื่มอัตโนมัติต ้องมี

คณุภาพหรอืมาตรฐานเป็นไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเรือ่งน�า้บรโิภค

ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

ภาพที่ 1 ตู้น�้าดื่มอัตโนมัติ และภาพจ�าลองการผลิต

กรมวิทยำศำตร์กำรแพทย์ กระทรวงสำธำรณสุข
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ภาพที่ 2 การผลิตน�้าบริโภคในบรรจุที่ปิดสนิท หมู่ 9 ต�าบลบางกร่าง อ�าเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี

     1.2.2 น�้าดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท หมายถึง น�้าที่ผ่านกระบวนการปรับปรุง

คุณภาพน�้าให้สะอาด มีคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยในการบริโภค

แล้วบรรจใุนภาชนะท่ีปิดสนิทเพ่ือสะดวกในการพกพาและการบรโิภค โดยต้องมคีณุภาพ

หรอืมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองน�า้บริโภคในภาชนะ

บรรจทุีปิ่ดสนิท และต้องจดัสถานทีผ่ลติให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ GMP เฉพาะผลติภัณฑ์ 

(Specific GMP) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 220) พ.ศ. 2544

เรื่อง น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 3) และที่แก้ไขเพิ่มเติม

ภาพที่ 3 ระบบการผลิตน�้าดื่ม ปาป้า

คู่มือมำตรฐำนน�้ำดื่มประเทศไทย
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ภาพที่ 4 ขั้นตอนหลักในการผลิตน�้าดื่มบรรจุขวด

 1.2.3 น�า้ดืม่ท่ีผลติจากอาคารหรอืโรงเรือนท่ีมีหัวบรรจุน�า้อยู่ท่ีผนังภายนอกอาคาร

หมายถึง น�้าดื่มที่ผลิตจากอาคารหรือโรงเรือนท่ีมีหัวบรรจุน�้าอยู่ท่ีผนังภายนอกอาคาร

ผ่านกระบวนการก�าจัดสิ่งปนเปื้อนหรือสิ่งไม่พึงประสงค์ให้มีคุณภาพมาตรฐานทางฟิสิกส์

เคมี และจุลินทรีย์ เหมาะส�าหรับการบริโภค โดยมีถังเก็บน�้าที่กรองแล้วไว้ภายใน

และจ�าหน่ายให้กับผู้บริโภคโดยผ่านเครื่องอัตโนมัติ

ภาพที่ 5 น�้าดื่มที่ผลิตจากอาคารหรือโรงเรือนที่มีหัวบรรจุน�้าอยู่ที่ผนังภายนอกอาคาร หมู่ 10 ต�าบลคลองขวาง 

และหมู่ 7 ต�าบลกระทุ่มลาย อ�าเภอไทรน้อย จังหวัดนนทบุรี
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 กระบวนการผลิตน�้าดื่มโดยท่ัวไปจะมีหลักการที่คล้ายกันคือการปรับปรุง

คุณภาพน�้าทางฟิสิกส์ เคมี และจุลินทรีย์

2.1 กำรปรับปรุงคุณภำพน�้ำ
 คือการท�าให้น�้ามีคุณสมบัติเหมาะแก่การน�ามาดื่มและใช้ ปราศจาก

การปนเปื้อนทางฟิสิกส์ เคมี และจุลินทรีย์ หากมีแร่ธาตุหรือสารเคมีปนเปื้อน

ในน�า้ต้องไม่เกินค่ามาตรฐานของน�า้บรโิภคท่ีก�าหนดไว้ การปรบัปรงุคณุภาพน�า้

เพ่ือการบรโิภคน้ันมอียู่ด้วยกันหลายวิธี ได้แก่ การต้ม การตกตะกอน การใช้เคมี

เช ่น การเติมคลอรีน การเติมโอโซน เป็นต้น และการกรอง ซึ่งการกรอง

เป็นกระบวนการปรับปรุงคุณภาพน�้าที่ใช้กันมากที่สุด

2.2 กำรกรองน�้ำ
    เป็นวิธีการก�าจัด หรือ

ช ่วยลดสิ่ งแปลกปลอม

เชื้อจุลินทรีย์ หรือสารเคมี

ที่ปนมากับน�้ า  โดยสาร

ปนเปื ้อนจะถูกแยกออก

ตามชนิดของสารแขวนลอย 

สารกรอง และกระบวนการ

ฆ่าเชื้อ ดังนี้

กระบวนกำรผลิต

บทที่ 2

ภาพที่ 6 น�้าที่ผ่านเครื่องกรองกับน�้าที่ไม่ผ่านเครื่องกรอง

คู่มือมำตรฐำนน�้ำดื่มประเทศไทย
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 2.2.1 ประเภทสารกรอง

  2.2.1.1 สารกรองทราย (Sand filter) คือ กรวดทรายท่ีคัดขนาดเป็นชั้น ๆ

ทั้งขนาดเล็กและขนาดใหญ่ เพื่อกรองความขุ่น และสารแขวนลอยในน�้า

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  2.2.1.2 สารกรองแอนทราไซต์ (Anthracite filter) ใช้กรองความขุ่น ตะกอน

สารแขวนลอยในน�้า และสารแขวนลอยที่เจือปนธาตุเหล็ก แมงกานีส  

  2.2.1.3 สารกรองสนิมเหล็ก สารกรองแมงกานีส ใช้กรองสารประเภทโลหะ

ที่อยู่ในน�้าโดยเฉพาะเหล็ก และแมงกานีส ไฮโดรเจนซัลไฟต์ปริมาณน้อย ๆ

  2.2.1.4 สารกรองคาร์บอน (Activated carbon) คือ ผงถ่านสีด�าที่มีความพรุน

ใช้กรอง สี กลิ่น รส และก�าจัดคลอรีน

  2.2.1.5 สารกรองเรซิน (Resin) ท�าหน้าท่ีก�าจัดความกระด้างของน�้าท่ีเกิดจาก

สารประกอบของแคลเซียม แมกนี เซียม และอิออนบวกอื่น ๆ ท่ีมีอยู ่ ในน�้าโดย

แคลเซียมอิออน (Ca2+) และแมกนีเซียมอิออน (Mg2+) เป็นสารท่ีมีอยู่ในน�้าธรรมชาติ
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เป็นจ�านวนมาก และถ้ามีมากจะมีผลท�าให้น�้าน้ันมีความกระด้างสูง การลดค่า

ความกระด้างของน�้าท�าโดยการกรองน�้าผ ่านสารกรองเรซิน สารเรซินจะจับ

ความกระด้างไว้ และมีผลท�าให้ค่าความกระด้างลดลง

 2.2.2 กระบวนการฆ่าเชื้อในน�้า

  2.2.2.1 ไส้กรองใยสังเคราะห์ ท�าจากวัสดุโพลีโพรพีลีน มีรูพรุนขนาด

5 ไมครอน ท�าหน้าที่กรองตะกอน สารแขวนลอย และอนุภาคขนาดเล็ก ไม่ให้

หลุดผ่านมากับน�้าที่กรองได้

  2.2.2.2 ไส้กรองเซรามิค (Ceramic filter) ท�าหน้าที่กรองตะกอนละเอียด 

และเชื้อโรค โดยไส้กรองที่มีความละเอียด 0.1- 0.3 ไมครอน จะสามารถกรอง

จุลินทรีย์ได้ดี

   

   

  2.2.2.3 หลอดอัลตราไวโอเลต (Ultraviolet lamp; UV lamp) เป็นหลอดที่ให้

แสงอลัตราไวโอเลต ท�าหน้าทีใ่นการฆ่าจลุนิทรย์ีหรอืเชือ้โรค โดยน�า้ทีผ่่านแสง UV ต้อง

เป็นน�้าท่ีใสมาก ๆ แสง UV จึงจะท�างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ ดังน้ันส่วนมาก

จึงต้องติดตั้งไส้กรองใยสังเคราะห์และไส้กรองเซรามิคเพ่ือให้น�้าใส ก่อนน�ามา

ผ่านหลอด UV ในขั้นตอนสุดท้าย

คู่มือมำตรฐำนน�้ำดื่มประเทศไทย
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  2.2.2.4 คลอรีน เป็นสารเคมีที่ใช้สาหรับฆ่าเชื้อโรคได้มากกว่า 99%

รวมทัง้ อ.ีโคไล และเชือ้ไวรสั นอกจากนีท่ี้ส�าคัญคอืมฤีทธ์ิคงเหลอืเพ่ือฆ่าเชือ้โรค

ในน�้าต่อไปได้อีก โดยคลอรีนที่เติมลงไปจะละลายน�้าอยู่ในรูปของคลอรีนอิสระ 

(Residual Chlorine) ท�าหน้าท่ีฆ่าเชือ้โรคทีอ่าจปนเป้ือนในภายหลงั ความเข้มข้น

และปริมาณของคลอรีนท่ีเติมลงในน�้าไม่ใช่สิ่งที่ส�าคัญท่ีสุดในการฆ่าเชื้อโรค

หากแต่เป็นปรมิาณคลอรนีอสิระทีเ่หลอือยู่ในน�า้ ซึง่วัดได้หลงัจากช่วงระยะเวลา

สัมผัสหนึ่ง แต่การเติมคลอรีนน้อยเกินไป จะไม่ท�าให้เกิดคลอรีนอิสระขึ้น

และอาจจะท�าลายเชื้อโรคในน�้าได้ไม่ท้ังหมด แต่การเติมคลอรีนในปริมาณ

ทีม่ากเกินไป จะท�าให้น�า้มกีลิน่ฉนุของคลอรนีและท�าให้รสชาตขิองน�า้เสยีไปด้วย 

คลอรีนยังมีฤทธ์ิกัดกร่อน อาจท�าให้เครื่องมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ เสียหายได้

ดงันัน้ ในการเตมิคลอรนีจงึต้องเตมิในปริมาณท่ีพอเหมาะ คอืสามารถฆ่าเชือ้โรค

ได้หมด รวมท้ังก่อให้เกิดคลอรีนอิสระท่ีแนะน�า คือระหว่าง 0.2-0.5 มิลลิกรัม

ต่อลิตร (0.2-0.5 ppm.)  ณ เวลาสัมผัส 30 นาที กล่าวคือภายหลังจากที่ท�าการ

เติมสารละลายคลอรีนไปแล้ว 30 นาที ต้องสามารถวัดปริมาณคลอรีนอิสระ

ได้ระหว่าง 0.2-0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร

 การใช้คลอรนีในการฆ่าเชือ้อาจท�าให้เกิดปัญหาของกลิน่คลอรนีตกค้าง แก้ไข

โดยเก็บน�้าในถังพักนาน 1-2 คืน หรือใช้ไส้กรองคาร์บอน (ถ่านกัมมันต์)

 ข้อดีของคลอรีนที่ใช้ฆ่าเชื้อโรค คือ ราคาไม่แพง ใช้ง ่าย และการดูแล

เก็บรักษาง่าย คลอรีนที่เหมาะสมส�าหรับใช้ในครัวเรือน ได้แก่ คลอรีนผง

คลอรีนเม็ดและคลอรีนน�้า ควรเลือกชนิดที่มีปริมาณพอเหมาะในการใช้

แต่ละครั้ง เพราะคลอรีนมีการระเหยเสื่อมคุณภาพได้ และจะใช้ไม่ได้ผล

  2.2.2.5 โอโซน การฆ่าเชือ้โดยใช้โอโซน ต้องให้โอโซนสัมผสักับน�า้โดยตรง

เนื่องจากโอโซนมีสถานะเป็นก๊าซ การฉีดโอโซนให้ผสมกับน�้าต้องท�าภายใต้

ความดันไม่น้อยกว่า 1.5 กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร เวลาไม่น้อยกว่า 2 นาที 

จึงจะมีประสิทธิภาพสูงสุดในการฆ่าเชื้อในน�้า สามารถก�าจัดสีท่ีเกิดจาก

สารอินทรีย์ในน�้า กลิ่น และความขุ่นได้ และมีประสิทธิภาพดีกว่าคลอรีน

10-100 เท่า อกีทัง้โอโซนยังเป็นมติรกับสิง่แวดล้อม เมือ่ฆ่าเชือ้โรคแล้วก็จะกลาย

เป็นก๊าซออกซิเจน จึงท�าน�้าให้สะอาดมากขึ้นอีกด้วย
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ตารางที่ 1 กระบวนการฆ่าเชื้อในน�้า 

กระบวนการ ชนิดจุลินทรีย์ หมายเหตุ

การกรอง (Filtration):
Microfiltration, Ultrafiltration,
Nanofiltration, 
Reverse osmosis

ไวรัส
แบคทีเรีย
โปรโตซัว

ประสิทธิภาพการก�าจัดเชื้อจุลินทรีย์
จะขึ้นอยู่กับขนาดรูพรุนหรือความ
ละเอียดของตัวกรองที่ใช้

การใช้คลอรีน (Chlorine) ไวรัส
แบคทีเรีย
โปรโตซัว

ประสิทธิภาพการก�าจัดเชื้อจุลินทรีย์
จะขึ้นอยู่กับความเข้มข้นและระยะ
เวลาที่ใช้ซึ่งเป็นวิธีที่ใช้กันมานาน
และเป็นที่นิยมมีประสิทธิภาพกับน�้า
ที่มีความขุ่นไม่เกิน 5 NTU

การใช้โอโซน (Ozone) ไวรัส
แบคทีเรีย
โปรโตซัว

ประสิทธิภาพการก�าจัดเชื้อจุลินทรีย์
จะขึ้นอยู่กับความเข้มข้นและเวลา
ที่ใช้โดยทั่วไปไวรัสจะทนต่อโอโซน
ได้ดีกว่าแบคทีเรีย

การใช้แสงยูวี (UV) ไวรัส
แบคทีเรีย
โปรโตซัว

ประสิทธิภาพการก�าจัดเชื้อจุลินทรีย์
จะขึ้นอยู่กับความเข้มแสง เวลาที่ใช้ 
และความยาวของหลอดยูวีมี
ประสิทธิภาพกับน�้าที่มีความขุ่น
ไม่เกิน 5 NTU

2.3 ระบบเครื่องกรองน�้ำ
     เครื่องกรองน�้าที่ใช้ในการผลิต มี 3 ระบบใหญ่ น�้าที่ปล่อยเข้าสู่ระบบจ�าเป็นต้องผ่าน

กระบวนการปรับสภาพน�้าเบื้องต้น เช่น การลดปริมาณจุลินทรีย์ในน�้าดิบ การกรองลดหรือ

ขจดัสารแขวนลอย ธาตเุหลก็ แมงกานสี หรอืความกระด้างของน�า้ก่อนเข้าสู่เคร่ืองกรอง หรือ

หากไม่มีกระบวนการปรับสภาพน�้าเบื้องต้น ผู้ผลิตต้องมั่นใจว่าน�้ามีคุณภาพดี ปราศจาก

ส่ิงปนเป้ือนท่ีกล่าวข้างต้น ทัง้น้ีเพ่ือให้การกรองมปีระสทิธิภาพในการลดหรอืก�าจดัอนัตราย

ทั้งฟิสิกส์ เคมี และจุลินทรีย์ที่อาจปนเปื้อนในน�้าได้

คู่มือมำตรฐำนน�้ำดื่มประเทศไทย
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 2.3.1. เครื่องกรองน�้าระบบ RO (Reverse osmosis)

                                      

  การออสโมซิส (Osmosis) เป็นกระบวนการแพร่โมเลกุลของเหลวหรือน�้าผ่านเยื่อ

เมมเบรน (Membrane) จากบริเวณที่มีสารละลายความเข้มข้นต�่า ไปยังบริเวณที่มี

สารละลายความเข้มข้นสงู ซึง่ในทางตรงกันข้ามหรอืรเีวอร์ส ออสโมซสิ (Reverse osmosis) 

เป็นกระบวนการท่ีเกิดข้ึนเมื่อเราใส่ความดันให้กับฝั่งท่ีมีความเข้มข้นของสารละลายสูง

จนความดันน�้าสูงกว่า ความดันออสโมติก (Osmotic pressure) โดยโมเลกุลของเหลวหรือ

น�า้จะถูกบบีให้ผ่านเย่ือเมมเบรนจากบรเิวณท่ีมคีวามเข้มข้นของสารละลายสูง ไปยังบรเิวณ

ที่มีความเข้มข้นของสารละลายต�่า 

หลักการ: การใช้แรงดันให้น�้าผ่านเย่ือเมมเบรนท่ีมีคุณภาพสูง (Thin film composite)

ซึ่งเยื่อเมมเบรนแบบนี้เต็มไปด้วยรูพรุนขนาดเล็ก ที่มีความสามารถในการกรองได้ละเอียด

ถึง 0.0001 ไมครอน หรือเล็กกว่าเส้นผมถึง 500,000 เท่า (เส้นผม=50 ไมครอน) สามารถ

กรองได้ถึงไอออนและโมเลกุลของสารละลายที่อยู่ในน�้าได้ น�้าที่ออกจากเครื่องกรอง

ประเภทนี้จึงมีความบริสุทธิ์สูง

ข้อดี:   - เนื่องจากประสิทธิภาพในการกรองสูงจึงสามารถป้องกัน สารตกค้าง  

     และเชื้อโรคได้อย่างมีประสิทธิภาพ

    - น�้าที่ได้จากการกรองเมื่อน�าไปต้มแทบจะไม่มีตะกรันเหลืออยู่เลย

ข้อควรระวัง: - เนื่องจากเครื่องกรองน�้าชนิดน้ีมีความละเอียดในการกรองสูง ท�าให้

     แร่ธาตุต่าง ๆ ถูกกรองออกไปจนหมด รสชาติไม่อร่อย เครื่องมีราคา

     ค่อนข้างแพง

    - มีน�้าทิ้งในการกรองน�้าดื่มแต่ละครั้ง

    - หากไฟฟ้าดับไม่สามารถใช้งานได้ เพราะต้องใช้แรงดันน�้าสูง
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คุณภาพน�้าดิบก่อนเข้าเครื่องกรอง RO

    - ไม่มีสิ่งแขวนลอยที่จะเข้าไปอุดตันเยื่อเมมเบรน

    - ไม่มีเชื้อแบคทีเรียเข้าไปตกค้างการเจริญเติบโตและท�าลายเยื่อเมมเบรน

    - ไม่มีสารเกลือแร่ท่ีจะเกิดตะกรันเคลือบผิวหน้าเย่ือเมมเบรน ท�าให้เกิด

     การอุดตัน

    - ไม่มีธาตุเหล็กสูง เพื่อป้องกันการตกตะกอนบนเยื่อเมมเบรน

    - ไม่มีคลอรีนตกค้าง ซึ่งสามารถท�าลายเย่ือเมมเบรนด้วยการเกิดปฏิกิริยา 

     ออกซิเดชัน (กรณีเยื่อเมมเบรนเป็นชนิดเซลลูโลส)

    - ไม่มีสารประเภทไขมันเข้าไปท�าลายและอุดตันเยื่อเมมเบรน

 2.3.2 เครื่องกรองน�้าระบบ UF (Ultrafiltration)

  การกรองด้วยระบบ UF เป็นการกรองโดยใช้แรงดันน�้า (pressure) เป็นตัวขับดัน

ให้น�้าและสารละลายที่มีขนาดเล็ก ผ่านไส้กรองท่ีมีความละเอียดสูง ขนาดความละเอียด

ในการกรอง 0.01 ไมครอน สามารถกรองสารแขวนลอย (ตะกอน หรือฝุน่) และเชือ้แบคทีเรีย 

รวมถึงจุลินทรีย์ที่มีขนาดเล็กที่สุดอย่างไวรัสที่อยู่ในน�้าได้ ซึ่งหลักการดังกล่าวเป็นหลักการ

เดียวกับระบบ RO แต่ขนาดความละเอียดในการกรองน้อยกว่าเท่านั้น 

ข้อดี:   - ไม่จ�าเป็นต้องใช้ไฟฟ้า สามารถใช้แรงดันน�้าปกติจากท่อประปาหรือ

     จากปั๊มน�้าในบ้านได้เลย (เพราะไม่ใช้ปั๊มเพ่ือเพ่ิมแรงดันน�้าผ่านไส้กรอง 

     ของ UF)

    - ไม่ต้องเดินสายไฟฟ้า ไม่มีปั๊มน�้าและถังเก็บน�้าความดัน และไม่มีน�้าทิ้ง 

     จากระบบ

ข้อควรระวัง: - น�้าที่กรองได้ค่า pH มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น หรือมีความเป็นด่างสูง

    - เมื่อน�าไปต้มจะยังมีตะกรันอยู่
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   2.3.3 เครื่องกรองน�้าระบบ UV (Ultraviolet)

   เครื่องกรองน�้าระบบ UV เป ็นระบบกรอง

สิ่งสกปรกต่าง ๆ ออกจากน�้าตามประเภทของไส้กรอง

และน�าเอาหลอดไฟท่ีสามารถสร้างคลืน่แสงทีเ่ป็นรงัส ีUV 

มาใช้ในการท�าลายเชื้อโรค โดยมีความยาวคล่ืนระหว่าง 

250-270 นาโนเมตร ความยาวของหลอดไฟมากเท่าไร

ก็ท�าให้แสงสัมผัสกับน�้าได้มากขึ้นเท่านั้น

ประสิทธิภาพของหลอดไฟ UV ขึ้นอยู่กับปัจจัยดังนี้

 1. น�้าต้องปราศจากความขุ่น หรือสี 

 2. ต้องไม่มสีิง่สกปรกเกาะจบัอยูบ่นหลอดยูวี เพราะส่ิงสกปรกจะท�าให้แสงไม่สามารถ 

  ส่องผ่านได้ตลอดความลึก 

 3. ก่อนใช้เครื่องยูวีต้องอุ่นเครื่อง (เปิดทิ้งไว้) ประมาณ 2 นาที ช่วงเวลานี้ต้องไม่ให้

  น�้าไหลเข้าเครื่อง ทั้งน้ีเพ่ือมิให้การผลิตน�้าท่ียังไม่ได้ฆ่าเชื้อผ่านออกจากเครื่องยูวี

  ในระหว่างที่เครื่องยังไม่ท�างาน

 4. ควรมีอุปกรณ์ควบคุมอัตราการไหลของน�้า ท่ีผ่านเข้าเครื่องมิให้สูงเกินกว่าอัตรา

  ที่เหมาะสม

 5. ควรมีระบบสัญญาณเตือนให้รู้ถึงความผิดปรกติของเครื่องฆ่าเชื้อ

 6. ต้องมีมาตรบอกความเข้มของเเสงยูวี วัดที่จุดไกลที่สุดในห้องฆ่าเชื้อ

ข้อดี:   - ไม่ท�าให้เกิดรส ไม่สร้างสารตกค้างในน�้า คุณภาพน�้าไม่เปลี่ยน

ข้อควรระวัง: - วัสดุท่ีใช้สร้างเครื่องยูวีต้องไม่ท�าให้น�้าเป็นพิษ ทั้งโดยทางตรง เเละ

     โดยทางอ้อม

    - เครื่องยูวีต้องไม่ท�าให้ผู ้ใช้ได้รับอันตราย เน่ืองจากสัมผัสกับเเสงยูวี

     มากเกินไป หรือเนื่องจากไฟฟ้าช็อต หรืออื่น ๆ

    - ตัวหลอดไฟยูวี ควรสร้างขึ้นจาก Quartz หรือแก้วท่ีมีซิลิกาสูงท้ังน้ี

     เพ่ือให้มีการดูดกลืนแสงยูวีเกิดขึ้นน้อยท่ีสุด นอกจากน้ีอุณหภูมิท�างาน 

     ของหลอดแสงยูวีควรสูงประมาณ 105 องศาฟาเรนไฮต์



การผลิตน�้าท่ีสะอาดและคุณภาพดีขึ้นอยู่กับปัจจัย

ดังต่อไปนี้

3.1 แหล่งน�้ำดิบ
 เลือกน�้าที่มีคุณภาพดีมาใช้ในการผลิต เช่น

  3.1.1 น�า้ประปา จดัเป็นสาธารณปูโภคพ้ืนฐาน

ทีจ่�าเป็นในปัจจบุนั ผลติมาจากน�า้ดบิ สบูไปยังถังพักน�า้

เพ่ือตกตะกอน ผ่านกรรมวิธีการผลิต การฆ่าเชื้อโรค

และการควบคมุคณุภาพ จากน้ันจงึส่งไปตามบ้านเรอืน 

ปัจจุบันน�้าประปาหลายแห่งสามารถใช้ด่ืมได้ แต่อาจ

พบการปนเปื ้อนได้ถ ้าท่อประปา หรือท่อจ ่ายน�้า

มีรอยรั่ว เป็นสนิม

ปัจจยัทีม่ผีลต่อคณุภำพน�ำ้
ที่ผ่ำนเครื่องกรอง

บทที่ 3

คู่มือมำตรฐำนน�้ำดื่มประเทศไทย24
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ภาพที่ 7 ขั้นตอนการผลิตน�้าประปา
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  3.1.2 น�า้บาดาล คอื น�า้ใต้ดนิทีเ่กิดอยู่ในชัน้ดนิ กรวด ทราย หรอืหนิท่ีอยู่ลกึจากผวิดนิ

ที่ซึมผ่านชั้นดินต่าง ๆ จนไปถึงชั้นดินหรือชั้นหินท่ีไม่ซึมน�้า และเกิดการสะสมอยู่ระหว่าง

ช่องว่างของเนื้อดิน โดยทั่วไปน�้าบาดาลเป็นน�้าที่สะอาด ปราศจากสารแขวนลอยและการ

ปนเปื้อนท้ังเคมีและจุลินทรีย์ แต่ขณะที่ไหลผ่านไปตามชั้นดินหรือชั้นหิน อาจจะละลาย

เอาแร่ธาตุเข้ามาปะปน รวมท้ังถูกปนเปื้อนด้วยน�้าท่ีมีคุณภาพด้อยกว่า ท�าให้คุณภาพ

ของน�้าบาดาลเปลี่ยนไป

 

ภาพที่ 8 ภาพจ�าลองการเกิดน�้าบาดาล

 3.1.3 น�้าผิวดิน เกิดจากน�้าฝนที่ไหลรวมลงสู่แอ่งน�้า ล�าธาร ล�าคลอง แม่น�้า

ข้อจ�ากัดส่วนใหญ่ของการใช้น�า้ผวิดนิเป็นน�า้ดบิ เกิดมาจากการท้ิงสิง่สกปรก การทิง้น�า้เสยี

จากชุมชนใกล้แหล่งน�้า สารพิษทางการเกษตร โลหะหนักจากโรงงานอุตสาหกรรม ซึ่งล้วน

ท�าให้คุณภาพน�้าผิวดินเสื่อมโทรม ความแตกต่างระหว่างน�้าบาดาลและน�้าผิวดินในการ

น�ามาใช้เป็นน�้าดิบเพ่ือผลิตเป็นน�้าดื่ม คือ น�้าผิวดินส่วนใหญ่จะขุ่น แต่ในขณะเดียวกัน

น�้าบาดาลส่วนใหญ่จะใส แต่มีปริมาณแร่ธาตุที่ละลายปนอยู่มาก 

3.2 เครื่องกรองน�้ำ
     สาเหตุที่น�้าผ่านการกรองแล้วคุณภาพไม่ดีมีสาเหตุมาจากเครื่องกรองน�้า ดังนี้

  3.2.1 เครื่องกรองน�้าไม่เหมาะสม ระบบเครื่องกรองไม่ได้ติดตั้งไส้กรองในการ

แก้ปัญหาประเภทน้ันไว้ เช่น บางพ้ืนท่ีน�า้บาดาลมกีารปนเป้ือน เหลก็ แมงกานีสปริมาณสูง 

แล้วน�ามาผ่านเครื่องกรองน�้าท่ัวไปท่ีไม่มีระบบการก�าจัดเหล็ก แมงกานีส ก็ไม่สามารถ

ลดปริมาณเหล็ก หรือแมงกานีสได ้  หรือในบางพ้ืนท่ีท่ีใกล ้ทะเลจะมีความกร ่อย

หรือคลอไรด์สูงในบางช่วงเวลาที่น�้าทะเลหนุน หรือช่วงหน้าแล้งและระบบผลิตน�้าด่ืม

ที่ใช้อยู่ไม่มีระบบก�าจัดคลอไรด์ ก็จะไม่สามารถลดปริมาณคลอไรด์ได้ เป็นต้น

เขตของดิน

เขตอิ่มตัว

เขตระดับน�้าใต้ดิน



 ภาพที่ 9 ตราสัญลักษณ์การรับรองคุณภาพสินค้า
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  3.2.2 เครือ่งกรองน�า้ขาดการดแูลรกัษา ระบบเคร่ืองกรองน�า้ไม่ได้ท�าความสะอาด

อย่างถูกวิธี หรือความถ่ีไม่เหมาะสม รวมท้ังไม่ได้รับการดูแลบ�ารุงรักษาอย่างต่อเน่ือง

และเหมาะสม สามารถแก้ไขได้ด้วยการบ�ารงุรกัษาตามวงรอบเวลาอย่างสม�า่เสมอ ต้องล้าง

หรือเปลี่ยนสารกรองหรือไส้กรองท่ีหมดอายุการใช้งาน และต้องมีความรู้ ความเข้าใจ

ในการบ�ารุงรักษาเครื่องกรองน�้า

  3.2.3 คุณภาพเครื่องกรองน�้า ควรเลือกเครื่องกรองน�้าที่ได้รับมาตรฐานการผลิต 

เช่น ISO 9001 (รับรองการผลิตทั้งกระบวนการของผลิตภัณฑ์)  WQA (Water Quality 

Association) การรับรองจากสมาคมคุณภาพน�้าดื่มสหรัฐอเมริกา หรือมาตรฐานจาก

ประเทศไทย เช่น Thailand Trusted Mark เป็นต้น



 การดูแลรักษาเครื่องกรองน�้าเป็นการฟื้นฟูหรือคงสภาพ

การใช้งานของเครื่องกรอง และท�าให้เครื่องกรองน�้าท�างาน

อย่างมีประสทิธิภาพ เครือ่งกรองน�า้ทกุชนิดจะมรีะบบการกรอง 

(ไส้กรอง) ที่ไม่เหมือนกัน ระบบการกรองส่วนใหญ่ใช้ คาร์บอน 

ทราย เซรามคิ หรอืวัสดกุรองแบบผสม เพ่ือลดการปนเป้ือนจาก

สารอนิทรย์ีหรอืเชือ้โรค ระบบกรองแบบน้ีจะลดการปนเป้ือนได้

ทางใดทางหนึ่ง ในการใช้งานเมื่อน�้าที่มีการปนเปื้อนเข้าสู่ผิว

ของวัสดุกรอง สารปนเปื้อนที่มีขนาดใหญ่กว่าถูกดักไว้บริเวณ

พ้ืนที่ผิวของวัสดุกรองตามคุณสมบัติของไส้กรองแต่ละชนิด

เมื่อเวลาผ่านไปมีการใช้งานมากขึ้นพ้ืนท่ีผิวของวัสดุกรอง

จะเริม่ตนั ท�าให้น�า้ทีผ่่านระบบกรองจะช้าลง หรอืน้อยกว่าปกติ 

จ�าเป็นต้องเปลีย่น หรอืน�าไส้กรองออกมาล้าง ระยะและรอบเวลา

การใช้งานของไส้กรองไม่มีการก�าหนดมาตรฐานท่ีเป็นสากล

ขึ้นกับปัจจัยหลายอย่าง เช่น คุณภาพน�้าดิบ ปริมาณน�้าท่ีใช้ 

การใช้งาน การบ�ารุงดูแลรักษา เป็นต้น

กำรดแูลรกัษำเครือ่งกรองน�ำ้

บทที่ 4

คู่มือมำตรฐำนน�้ำดื่มประเทศไทย28
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4.1 กำรท�ำควำมสะอำดและบ�ำรุงรักษำโดยทั่วไป
 4.1.1 การล้างย้อนกลับ (Backwash) โดยการปิดวาล์วทางเข้าของน�้าที่ใช้กรอง

ตามปกติ แล้วเปิดวาล์วทางเข้าของน�้าให้ผ่านเข้าทางด้านล่างของท่อบรรจุสารกรอง

หรอืฉีดน�า้เข้าทางด้านล่างของถังกรอง ย้อนกลบัการไหลของการกรองแบบปกต ิแล้วปล่อย

น�้าท่ีล้างย้อนกลับน้ีไหลท้ิงไปจนกระทั่งได้น�้าใส วิธีน้ีใช้กับสารกรองทราย สารกรอง

แอนทราไซต์ สารกรองเรซิน สารกรองคาร์บอน 

       4.1.2 การล้างโดยใช้น�า้เกลอืเข้มข้น 20% เตรยีมโดยใช้อตัราส่วน เกลอืแกง 200 กรมั 

ผสมน�้าประปา 1 ลิตร แล้วน�ามาเทให้ไหลผ่านสารกรองเรซิน แช่ทิ้งไว้ ประมาณ 1 ชั่วโมง 

จากน้ันจึงปล่อยให้น�้าผ่านเครื่องกรอง เพ่ือไล่น�้าเกลือท่ีตกค้างออกจากเครื่อง จนกระท่ัง

น�้าที่ผ่านเครื่องกรองมีรสจืด ไม่มีความเค็มตกค้าง วิธีนี้ใช้กับสารกรองเรซิน 

       4.1.3 การล้างสารกรองเซรามิค โดยใช้ฟองน�้า หรือแปรงขนอ่อน หรือใยขัดท่ีไม่มี

ความคมที่ใช้ส�าหรับใช้ขัดหม้อเคลือบเทฟลอน ขัดท�าความสะอาดไปในทิศทางเดียวกัน 

ขณะขัดให้เปิดน�้าประปาไหลผ่าน ให้ขัดจนกระท่ังไส้กรองสะอาดไม่มีสิ่งสกปรกอุดตัน

ในกรณีท่ีมีการปนเปื ้อนของจุลินทรีย์ในระบบกรองน�้า อาจน�าไส้กรองเซรามิคไปต้ม

ในน�้าเดือดเพ่ือฆ่าเชื้อโรค ประมาณ 20 นาทีแล้วจึงน�าเข้าไปติดตั้งในเครื่องกรอง หรือแช่

ในสารละลายคลอรีน 50 ppm เป็นเวลา 30 นาที 

       4.1.4 การท�าความสะอาดหลอดอัลตราไวโอเลต (UV) ท�าความสะอาดควอทซ์

ที่หุ้มหลอด UV โดยใช้ผ้าเปียกน�้า (น�้าผสมแอลกอฮอล์) เช็ดจนควอทซ์ใส ควรมีการตรวจ

สอบและเปลี่ยนหลอดเมื่อครบชั่วโมงการใช้งาน หรือเมื่อหลอดหมดอายุไม่สามารถผลิต

แสงได้ (โดยทั่วไปอายุการใช้งานประมาณ 8,000-10,000 ชั่วโมง)
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4.2 ระยะเวลำกำรล้ำงหรือเปลี่ยนไส้กรอง
 ควรได้ก�าหนดเป็นระเบียบปฏิบัติประจ�า จัดท�าตารางบันทึกข้อมูล

การบ�ารงุรกัษาต่าง ๆ  และล้างหรอืเปลีย่นไส้กรองตามรอบเวลาท่ีก�าหนด

ในคู่มือการใช้งานเครื่องกรองน�้า หรือขึ้นอยู่กับการใช้งานเพ่ือเพ่ิม

ประสิทธิภาพเครื่องกรองน�้า หรือเมื่อพบความผิดปกติ โดยอาศัย

  4.2.1 การสงัเกตหรอืประสาทสมัผสั ส ีกลิน่ และรสทีผ่ดิปกติ 

เช่น มีสี หรือกลิ่นคลอรีน

  4.2.2 ปริมาณน�้าที่ออกจากระบบกรอง น�้าที่ผ่านเครื่องกรอง

ไหลช้าหรือน้อยผิดปกติ เช่น กรองได้น้อยกว่า 1 ลิตรต่อนาที 

        4.2.3 การใช้ชุดทดสอบอย่างง่ายตรวจสอบ

   4.2.3.1 เครื่องมือวัดค่า pH ส�าหรับทดสอบน�้า กรณีที่ 

   ผ่านเครื่อง RO

   4.2.3.2 ชุดทดสอบปริมาณคลอรีน เ พ่ือทวนสอบ 

   ประสิทธิภาพของสารกรองคาร์บอน

   4.2.3.3 ชุดทดสอบความกระด้างของน�้า: เป็นการตรวจ 

   ปริมาณหินปูนหรือความกระด้าง ส�าหรับทวนสอบ 

   ประสิทธิภาพของสารกรองเรซิน

               4.2.3.4 ชุดทดสอบโคลิฟอร ์มในน�้ าและน�้ าแข็ ง :

   เพื่อตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มที่อาจปนเปื้อน
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ใส่ใจ ดูแล มั่นใจ ปลอดภัย

 ถึงแม้จะไม่มีการก�าหนดมาตรฐานของอายุการใช้งาน

สารกรองและไส้กรองน�้า แต่ไส้กรองท่ีได้มาตรฐานหรือ

ใบรับรองจากโรงงานผู้ผลิตเครื่องกรองน�้าจะเป็นตัวเลือก

ที่ดีในด้านคุณภาพของน�้าท่ีผ่านการกรอง เนื่องจากได้รับ

การตรวจสอบในทุกกระบวนการว่าน�้าท่ีผ่านการกรอง

มคีณุภาพตามเกณฑ์ท่ีโรงงานผูผ้ลติเครือ่งกรองน�า้ก�าหนดไว้ 

หากไม่มีข้อมูล ให้เปลี่ยนทุกปี อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง



คุณภำพน�้ำดื่ม

บทที่ 5
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 คุณภาพ (Quality) หมายถึง การเป็นไปตามความต้องการ 

หรือสอดคล้องกับข้อก�าหนด ซึ่งจ�ากัดความหมายของค�าว่า 

“คุณภาพของน�้าดื่ม” ได้ว่า น�้าดื่มท่ีมีความสะอาดปลอดภัย

ต่อสุขภาพของผู้บริโภค เป็นไปตามมาตรฐานหรือเกณฑ์ที่

กฎหมายก�าหนด ดังนั้นการควบคุมคุณภาพของน�้าดื่ม คือ

การด�าเนินการเพ่ือควบคมุให้น�า้ดืม่มคีวามปลอดภัยต่อผูบ้รโิภค 

และเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

ว่าด้วยเรื่อง น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ซึ่งได้ก�าหนด

เกณฑ์มาตรฐานเป็น 3 ด้าน ได้แก่ ด้านฟิสิกส์ ด้านเคมี และ

ด้านจุลินทรีย์ ดังนี้
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5.1 คุณภำพทำงฟิสิกส์
 คุณภาพทางฟิสิกส์ หรือทางกายภาพ เช่น สี กลิ่น ความขุ่น และความเป็นกรด-ด่าง 

ซึ่งไม่มีผลกระทบโดยตรงต่อสุขภาพ แต่จะไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค เช่น น�้าท่ีมีสี 

กลิ่น หรือความขุ่น 

 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)  บอกให้ทราบถึงประเภทส่ิงเจือปนในน�้าในรูปของสาร

ที่ให้อนุมูลกรดหรือด่างเท่าน้ันไม่มีผลกระทบโดยตรงต่อสุขภาพ แต่มีผลต่อการเจริญ

เติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ น�้าที่มีค่า pH ต�่าท�าให้ระบบท่อน�้าเกิดการกัดกร่อนได้ง่าย และ

โอกาสการปนเปื้อนของโลหะในน�้าสูงข้ึน 

 ความขุ่นเกิดจากในน�้ามีสารละลายท่ีไม่ละลายน�้าขนาดเล็กแขวนลอยอยู่ ท�าให้น�้า

ไม่น่าบริโภคมีผลกระทบต่อการกรองท�าให้เคร่ืองกรองอุดตันและเสียเร็ว 

5.2 คุณภำพทำงเคมี
 คุณภาพทางเคมี ได้แก่ การปนเปื้อนของโลหะหนัก สารพิษ ยาฆ่าแมลง เป็นต้น ข้อมูล

ขององค์การอนามัยโลก (World Health Organization: WHO) ได้สรุปแหล่งท่ีมาของ

สารเคมชีนดิต่าง ๆ  ท่ีปนเป้ือนในน�า้ดืม่ไว้ 5 แหล่ง ได้แก่ ธรรมชาต ิอตุสาหกรรม เกษตรกรรม 

กระบวนผลิตหรอืวัสดสุมัผสัน�า้ดืม่ และสารทีใ่ช้ก�าจดัศตัรพืูชหรอืแมลง (รายละเอยีดแสดง

ในตารางท่ี 2) โลหะหนักและสารเคมีบางชนิดมีความเป็นพิษสูง เป็นสาเหตุของอาการ

เจ็บป่วยแบบเฉียบพลันและแบบเรื้อรัง บางชนิดสามารถก่อให้เกิดมะเร็ง มาตรฐานตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเรือ่งน�า้บรโิภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนทิ ก�าหนดรายการ

และมาตรฐาน (รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 3)
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ตารางท่ี 2 แหล่งท่ีมา ตวัอย่างแหล่งท่ีมา และชนดิของสารเคมหีรอืโลหะท่ีพบได้ในน�า้ดืม่[1]

แหล่งที่มาของ

สารเคมี
ตัวอย่างแหล่งที่มา

ชนิดของสารเคมี/โลหะ

ที่พบ

ธรรมชาติ จากดิน หิน แหล่งน�้าตามธรรมชาติ 
สภาพแวดล้อมตามภูมิประเทศ
และภูมิอากาศ

สารหนู แบเรียม โบรอน 
โครเมียม ฟลูออไรด์ ซีลีเนียม 
เหล็ก เป็นต้น

อุตสาหกรรม จากอุตสาหกรรมเหมือง
กระบวนการผลิตและของเสีย
ที่เกิดขึ้น การรั่วไหลของเชื้อเพลิง

ตะกั่ว ไซยาไนด์ สารหนู 
แคดเมียม ปรอท เป็นต้น

เกษตรกรรม จากการใช้ปุ๋ยเคมี (การชะล้างหน้า
ดินในพื้นที่เกษตรกรรม)

สารไนเตรท ไนไตรท์ เป็นต้น

กระบวนผลิต
หรือวัสดุสัมผัส
น�้าดื่ม

จากกระบวนการก�าจดัเชือ้จุลนิทรย์ี
ปนเปื้อนที่ก่อให้เกิดสารผลิตภัณฑ์ 
หรือจากวัสดุที่สัมผัสน�้า เช่น ท่อส่ง
น�้า เป็นต้น

สารโบรเมต สารไตรฮาโลมีเทน
ซึ่ง เกิดจากการใช้โอโซน และ
คลอรีนในการฆ่าเชื้อ  หรือ
โลหะหนัก ตะกั่ว นิกเกิล 
ทองแดง พลวง ซึ่งมาจากท่อส่ง
น�้าในกระบวนการผลิต เป็นต้น

สารก�าจัดศัตรูพืช 
หรือแมลง

จากการใช้สารเคมีก�าจัด ตัวอ่อน
ของแมลงเช่น ยุง เป็นต้น

สารพาราควอท ไกลโฟเซต 
คลอร์ไพริฟอส เป็นต้น

[1] World Health Organization. (2017). Guidelines for drinking-water quality: first addendum to the fourth edition. 

5.3 คุณภำพทำงจุลินทรีย์
 จุลินทรีย์เป็นสิ่งมีชีวิตขนาดเล็ก ที่ไม่สามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่า สามารถพบ

จลุนิทรย์ีได้ทกุสภาวะแวดล้อม ปัญหาด้านจลุนิทรย์ีในน�า้ดืม่เป็นผลมาจากการปนเป้ือนเชือ้

จุลินทรีย์ โดยเฉพาะอย่างย่ิงเชื้อก่อโรคท่ีมาจากคนและสัตว์ เมื่อบริโภคน�้าท่ีไม่สะอาด

มจีลิุนทรย์ีก่อโรคปนเป้ือน ก็ก่อให้เกิดการเจบ็ป่วยหรือเกิดการระบาดของโรคท่ีมนี�า้เป็นส่ือ 

(Waterborne disease) ซึ่งเป็นปัญหาที่ส�าคัญต่อการควบคุมคุณภาพของน�้าดื่ม ส่วนใหญ่

ชนิดของเชือ้จลุนิทรย์ีทีส่ามารถพบได้ในน�า้ดืม่ ได้แก่ แบคทีเรยี ไวรัส และโปรโตซวั เป็นต้น
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  5.3.1 แบคทีเรีย (Bacteria) พบทั่วไปในธรรมชาติ ดิน น�้า อากาศ มีทั้งประโยชน์

และโทษ แบคทีเรียเป็นสิ่งมีชีวิตเซลล์เดียว มีขนาดเล็ก มองด้วยตาเปล่าไม่เห็น แบคทีเรีย

มีรูปร่างหลายแบบ เช่น แบบกลม แบบท่อน แบบเกลียว เป็นต้น ซึ่งแต่ละแบบก็จะมีการ

จัดเรียงเซลล์ต่างกัน บางชนิดสามารถเจริญและเพ่ิมจ�านวนในน�้า และสามารถอยู่รอด

ในน�า้ได้ ตวัอย่างชนดิแบคทเีรยี

ที่ก ่อให ้ เ กิดโรครุนแรง เช ่น

เชื้อวิบริโอ คอเลอรี  (Vibrio

cholerae) ก่อให้เกดิอาการท้อง

ร่วงอย่างรุนแรงและเป็นสาเหตุ

ของอหวิาตกโรค เชือ้ซลัโมเนลลา 

ไทฟี (Salmonella Typhi) ก่อให้

เกิดอาการท้องร่วงอย่างรุนแรง 

โลหิตเป็นพิษและไข้ไทฟอยด์ 

และเชื้อชิเจลลาไดเซนเทอรี 

(Shigella dysenteriae) ก่อให้เกิดโรคบดิและอาการท้องร่วงอย่างรนุแรง เชือ้สแตฟิโลคอ็กคัส 

ออเรยีส (Staphylococcus aureus) สามารถพบเป็นเชือ้ประจ�าถ่ิน (Normal flora) ในมนุษย์ 

และยงัเป็นสาเหตขุองโรคอาหารเป็นพิษ ท�าให้คล่ืนไส้ อาเจยีน ท้องร่วง ปวดท้อง และอาจเกดิ

ภาวะช็อค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) และมาตรฐานอาหาร

ด้านจุลินทรีย์ที่ท�าให้เกิดโรค ก�าหนดรายการและมาตรฐานทางจุลชีววิทยา (รายละเอียด

ดังแสดงในตารางที่ 3)

  5.3.2 ไวรัส (Virus) เป็นค�าศัพท์จากภาษาลาติน แปลว่า พิษ เชื้อไวรัสสามารถ

ก่อให้เกิดการติดเชื้อได้ทั้งในมนุษย์ สัตว์ พืช และแบคทีเรีย ไวรัสเป็นปรสิตอยู่ในเซลล์ของ

สิง่มชีวีติอืน่ ไม่สามารถเจรญิเตบิโตหรอืแพร่พันธ์ุนอกเซลล์อืน่ได้ ก่อให้เกิดโรคท่ีส่งผลกระทบ

ในวงกว้าง ไวรสัมหีลายชนดิและมรีปูแบบแตกต่างกัน มขีนาดเลก็มาก ซึง่ท�าให้ยากต่อการ

ก�าจัดโดยกระบวนการทางกายภาพ เช่น การกรอง เป็นต้น ไวรัสสามารถอยู่รอดในน�้า

ได้นานและค่อนข้างทนต่อสารฆ่าเชื้อ เช่น คลอรีน เป็นต้น บางชนิดสามารถทนต่อแสงยูวี

ได้ดี เช่น เชือ้ไวรสัอะดโีน (Adenovirus) เป็นต้น อกีทัง้ยังมคีวามสามารถก่อให้เกิดการติดเชือ้

ได้สูง กล่าวคือ เมื่อได้รับไวรัสในปริมาณเพียงเล็กน้อยก็สามารถก่อให้เกิดการติดเชื้อได้ 

ตัวอย่างชนิดของไวรัสที่มักพบว่าเป็นสาเหตุของโรคโดยอาศัยน�้าดื่มเป็นส่ือ เช่น เชื้อไวรัส

อะดีโน เป็นสาเหตุของการอักเสบในกระเพาะอาหารและล�าไส้ และสามารถก่อให้เกิดการ

ติดเชื้อในหลายระบบของร่างกาย เชื้อไวรัสโรต้า (Rotavirus) เป็นสาเหตุของโรคอาหาร

ภาพที่ 10 เชื้อ E. coli จากกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด



คู่มือมำตรฐำนน�้ำดื่มประเทศไทย36

เป็นพิษในเด็ก โดยพบว่า 50-60%

ของเด็กท่ีป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษ

เกิดจากการติดเชื้อไวรัสโรต้า อีกทั้งยัง

เป็นสาเหตสุ�าคญัของการเสียชวิีตในเดก็ 

เชื้อไวรัสเอนเทอโร (Enterovirus)  เป็น

สาเหตุโรคมือ-เท้า-ปาก (Hand-foot-

and-mouth disease) เชื้อไวรัสโนโร 

(Norovirus) เป็นสาเหตุก่อให้เกิดโรค

ทางเดินอาหารอักเสบเฉียบพลัน

  5.3.3 โปรโตซัว (Protozoa) เป็นสิ่งมีชีวิตเซลล์เดียว โปรโตซัวบางชนิด

เป็นปรสิตของสัตว์ไม่มีกระดูกสันหลังและสัตว์ท่ีมีกระดูกสันหลังรวมท้ังมนุษย์

ทนต่อคลอรีนได้ดี เนื่องจากมีขนาดใหญ่กว่า 2 ไมครอน สามารถก�าจัดได้โดย

กระบวนการทางกายภาพ เช่น การกรอง เป็นต้น ตัวอย่างชนิดของเชื้อโปรโตซัว

ทีม่กัพบว่าเป็นสาเหตขุองโรคโดยอาศัยน�า้ดืม่เป็นสือ่ เช่น เชือ้จอิาร์เดยี อนิเทสทินาลสิ 

(Giardia intertinalis) เป็นปรสิตที่สามารถยึดเกาะอยู่ภายในล�าไส้ของมนุษย์

เป็นสาเหตุของอาการท้องร่วง เชือ้เอนตามบีา ฮสิโทไลตกิา (Entamoeba histolytica) 

เป็นเชือ้ปรสติทีส่ามารถบกุรกุเย่ือบลุ�าไส้ เป็นสาเหตทุ�าให้เกิดโรคบดิมตีวั เกิดการ

อักเสบและท้องร่วง เชื้อคริปโตสปอริเดียม โฮมินิส (Cryptosporidium hominis) 

ก่อให้เกิดอาการท้องร่วง คลื่นไส้ อาเจียน และมีไข้

ภาพที่ 12 เชื้อโปรโตซัวเอนตามีบา ฮิสโทไลติกา (Entamoeba histolytica)

ภาพที่ 11 จ�าลองรูปร่างของไวรัส
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ตารางท่ี 3  แสดงคณุภาพฟิสกิส์ เคม ีจลุนิทรย์ี ค่ามาตรฐาน ผลกระทบต่อสขุภาพ แนวทาง

แก้ไข/การควบคุม

คุณภาพ
ค่ามาตรฐาน

ไม่เกิน
ผลกระทบต่อสุขภาพ

แนวทางแก้ไข/

การควบคุม

ด้านฟิสิกส์

สี (ฮาเซนยูนิต) 20 ไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ

แต่ไม่เป็นที่ยอมรับของ

ผู้บริโภค น�้าที่มีสีแสดงว่า

มีสารอินทรีย์ละลายอยู่ในน�้า

การเติมอากาศ

การกรองผ่านไส้กรอง 

คาร์บอน หรือเรซิน

กลิ่น ไม่มีกลิ่น ไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ

ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค

การเติมอากาศ

การกรองด้วยวัสดุที่

ดักจับกลิ่น เช่น ผงถ่าน 

ความขุ่น

(ซิลิกาสเกล)

5 ไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ

แต่ท�าให้การฆ่าเชื้อโรค

ไม่สมบูรณ์ และเป็นตัวกระตุ้น

ให้เชื้อโรคมีการเจริญเติบโต 

การกรองและ

การตกตะกอน

ความเป็นกรด-ด่าง 

(pH)

6.5-8.5 ไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ

แต่จะมีผลต่อคุณภาพน�้าเช่น 

ท�าให้การปนเปื้อนของโลหะ

ในน�้าสูงขึ้น มีผลต่อการเจริญ

เติบโตของเชื้อแบคทีเรีย

การปรับสภาพน�้าและ

การกรอง

ด้านเคมี

ปริมาณของแข็ง

ทั้งหมด

(มิลลิกรัมต่อลิตร)   

500 ไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ

เป็นดัชนีบอกถึงปริมาณเกลือ

แร่ในน�้า และส่งผลต่อรสชาติ

ของน�้า

การกรองและ

การตกตะกอน
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คุณภาพ
ค่ามาตรฐาน

ไม่เกิน
ผลกระทบต่อสุขภาพ

แนวทางแก้ไข/

การควบคุม

ความกระด้าง

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

100 ไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ

เกิดจากมีหินปูนละลายอยู่

ท�าให้เกิดคราบตามผนัง

และท่อ

การกรองผ่านเรซิน

สารหนู

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.05 สารพิษร้ายแรงท�าลายระบบ

สมอง ตับ และเซลล์ในร่างกาย

การกรองแบบ RO 

การกรองผ่านเรซิน

แบเรียม

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

1.0 ส่งผลให้เกิดภาวะ

ความดันโลหิตสูง

การตกตะกอนด้วย

สารเคมี

การกรองผ่านเรซิน

แคดเมียม 

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.005 สารพิษร้ายแรง สะสมไว้นานๆ 

จะท�าลายไต

การตกตะกอนด้วย

สารเคมี และการท�า 

Softening 

คลอไรด์ 

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

250 ไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพแต่

ท�าให้รสชาติของน�้าแตกต่าง

ไป และปริมาณคลอไรด์ที่สูง 

ส่งผลท�าให้ปริมาณโลหะในน�้า

สูงขึ้นด้วย

การกรองผ่าน RO

โครเมียม 

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.05 เป็นแร่ธาตุที่มีประโยชน์

แต่ถ้าได้รับปริมาณมากเกินไป

จะท�าให้ดีเอ็นเอ (DNA)

ถูกท�าลาย และเสี่ยงต่อการ

เป็นมะเร็ง

การตกตะกอนด้วย

สารเคมี

ตารางท่ี 3  แสดงคณุภาพฟิสกิส์ เคม ีจลุนิทรย์ี ค่ามาตรฐาน ผลกระทบต่อสขุภาพ แนวทาง

แก้ไข/การควบคุม (ต่อ)
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คุณภาพ
ค่ามาตรฐาน

ไม่เกิน
ผลกระทบต่อสุขภาพ

แนวทางแก้ไข/

การควบคุม

ทองแดง

(มิลลิกรัมต่อลิตร) 

1.0 เป็นแร่ธาตุที่มีประโยชน์

แต่ถ้าได้รับปริมาณมากเกินไป

จะท�าให้แมกนีเซียมที่สะสม

ในร่างกายลดลงเกิดภาวะ

กระดูกพรุนและแตก

การกรองผ่านเรซิน

เหล็ก

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.3 ถ้าได้รับปริมาณมากจะไป

สะสมที่ตับ ไต ระบบหัวใจ 

และหลอดเลือดเป็นอันตราย

ต่อสุขภาพในระยะยาว

การตกตะกอนและ

การกรองผ่าน RO

การแลกเปลี่ยนประจุ 

ตะกั่ว

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.05 เป็นพิษเฉียบพลัน ท�าให้

อาเจียน มีอาการทางประสาท

และกล้ามเนื้อ ถ้าได้รับ

ปริมาณมากอาจถึงตายได้

ควบคุมการกัดกร่อน 

การตกตะกอนด้วย

สารเคมีหรือการกรอง 

แมงกานีส

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.05 เป็นแร่ธาตุที่มีประโยชน์แต่ถ้า

ได้รับปริมาณมากเกินไป

จะขัดขวางการดูดซึมแร่ธาตุ 

การกรองแบบ RO 

การกรองผ่านเรซิน

ปรอท 

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.002 สารพิษร้ายแรง ท�าลายสมอง 

และไต

ตกตะกอนด้วยสารเคมี

และการกรองผ่านเรซิน

ไนเตรทค�านวณ

เป็นไนโตรเจน 

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

4.0 เปลี่ยนเป็นไนไตรท์และ 

ไนโตรซามีน เป็นสารก่อมะเร็ง 

น�้าที่มีปริมาณไนเตรทสูง

ถ้าน�ามาใช้ดื่มหรือประกอบ

อาหารให้เด็กจะท�าให้เลือด

ขาดออกซิเจนและท�าให้

ตัวเขียว

การกรองแบบ RO  

หรือการกรองผ่านเรซิน

ตารางท่ี 3  แสดงคณุภาพฟิสกิส์ เคม ีจลุนิทรย์ี ค่ามาตรฐาน ผลกระทบต่อสขุภาพ แนวทาง

แก้ไข/การควบคุม (ต่อ)
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คุณภาพ
ค่ามาตรฐาน

ไม่เกิน
ผลกระทบต่อสุขภาพ

แนวทางแก้ไข/

การควบคุม

ฟีนอล

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.001 มีความเป็นพิษและเสี่ยง

ต่อการเป็นมะเร็ง

การกรองแบบ RO 

การกรองผ่านเรซิน

ซีลีเนียม

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.01 หากได้รับในปริมาณมาก

จะมีความเป็นพิษ

การกรองแบบ RO 

การกรองผ่านเรซิน

เงิน

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.05 ถ้าได้รับปริมาณมากเป็นพิษ

ต่อไต

การกรองแบบ RO 

การกรองผ่านเรซิน

ซัลเฟต 

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

250 ถ้าได้รับในปริมาณมากท�าให้

ท้องร่วง

การกรองแบบ RO 

การกรองผ่านเรซิน

สังกะสี

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

5 เป็นแร่ธาตุที่มีประโยชน์

ต่อร่างกายในปริมาณน้อย 

แต่ถ้ามีปริมาณจะท�าให้น�้า

มีรสฝาด

การกรองแบบ RO 

การกรองผ่านเรซิน

ฟลูออไรด์ 

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.7 มีประโยชน์ต่อร่างกาย 

ถ้าได้รับเป็นเวลานาน

จะเกิดความเป็นพิษเรื้อรัง

เรียกว่า “fluorosis”

ซึ่งเกิดขึ้นได้ในเด็กและผู้ใหญ่

ตกตะกอนและ

การกรอง

อะลูมิเนียม

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.2 ก่อให้เกิดโรคกระดูกพรุน

และยับยั้งการดูดซึมธาตุเหล็ก

ท�าให้ร่างกายขาดธาตุเหล็ก

การกรองแบบ RO 

การกรองผ่านเรซิน

ตารางท่ี 3  แสดงคณุภาพฟิสกิส์ เคม ีจลุนิทรย์ี ค่ามาตรฐาน ผลกระทบต่อสขุภาพ แนวทาง

แก้ไข/การควบคุม (ต่อ)
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คุณภาพ
ค่ามาตรฐาน

ไม่เกิน
ผลกระทบต่อสุขภาพ

แนวทางแก้ไข/

การควบคุม

เอบีเอส

(Alkylbenzene 

sulfonate)

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.2 มักใช้ในผลิตภัณฑ์ซักล้าง 

มีผลท�าให้เกิดการระคายเคือง

ต่อเยื่อบุ

การกรองแบบ RO

การกรองผ่านเรซิน

ไซยาไนด์

(มิลลิกรัมต่อลิตร)

0.1 มีความเป็นพิษสูง

แบบเฉียบพลัน

การกรองผ่านเรซิน

ด้านจุลินทรีย์

แบคทีเรียชนิดโคลิ

ฟอร์ม (Coliforms)

(MPN/100 

มิลลิลิตร)

น้อยกว่า 2.2 พบได้ทั่วไปในสิ่งแวดล้อม

และอุจจาระของมนุษย์

และสัตว์ เป็นดัชนีแสดงถึง

สุขลักษณะการผลิต

การกรอง การใช้

สารก�าจัดเช่น คลอรีน 

แสงยูวี โอโซน

E. coli ไม่พบ เป็นเชื้อที่พบในอุจจาระ

ของมนุษย์และสัตว์ บางชนิด

ก่อให้เกิดโรคเป็นดัชนีแสดงถึง

การปนเปื้อนอุจจาระ

การกรอง การใช้

สารก�าจัดเช่น คลอรีน 

แสงยูวี โอโซน

จุลินทรีย์ที่ท�าให้เกิดโรค

Salmonella spp. ไม่พบ

ใน 100 

มิลลิลิตร

ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 

ท้องร่วง อาเจียน ปวดท้อง 

บางชนิดก่อให้เกิดไข้ไทฟอยด์

การกรอง การใช้

สารก�าจัดเช่น คลอรีน 

แสงยูวี โอโซน

Staphylococcus 

aureus 

ไม่พบ

ใน 100 

มิลลิลิตร

ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 

คลื่นไส้ อาเจียน ท้องร่วง

อาจเกิดภาวะช็อค

การกรอง การใช้

สารก�าจัดเช่น คลอรีน 

แสงยูวี โอโซน

ตารางท่ี 3  แสดงคณุภาพฟิสกิส์ เคม ีจลุนิทรย์ี ค่ามาตรฐาน ผลกระทบต่อสขุภาพ แนวทาง

แก้ไข/การควบคุม (ต่อ)
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ตารางที่ 4 แสดงแนวทางการแก้ไขปรับปรุงคุณภาพน�้าที่พบว่าไม่ผ่านมาตรฐานมากที่สุด

สาเหตุที่ไม่ผ่าน
มาตรฐาน

แนวทางการแก้ไข-ปรับปรุง

ความเป็นกรด-ด่าง 

(pH)

ปัญหาที่พบส่วนมากเกิดจากค่าความเป็นกรด-ด่าง ที่ต�่ากว่า

มาตรฐาน (มีความเป็นกรดสูง) ในธรรมชาติสารที่มีผลท�าให้ค่า 

pH ของน�้าเปลี่ยนแปลง คือสารกลุ่มคาร์บอเนต ไบคาร์บอเนต 

และคาร์บอนไดออกไซด์เมื่อน�้าผ่านระบบอาร์โอ เมมเบรนจะ

สามารถกักกั้นอนุมูลคาร์บอเนต และไบคาร์บอเนตไว้เกือบ

ทั้งหมด ส่วนคาร์บอนไดออกไซด์สามารถซึมผ่านเมมเบรน

ได้ทั้งหมดจึงท�าให้น�้ามีสัดส่วนคาร์บอนไดออกไซด์สูงกว่าปกติ 

คาร์บอนไดออกไซด์ท�าปฏิกิริยากับน�้าเกิดเป็นกรดคาร์บอนิก 

ท�าให้มีความเป็นกรดเพิ่มขึ้น หรือในกระบวนการผลิตน�้าประปา

จะมีการเติมสารส้ม เติมคลอรีน ซึ่งท�าให้ pH ของน�้าลดต�่าลง 

การปรับสภาพความเป็นกรดเป็นด่างของน�้า หรือเรียกว่าการปรับ 

pH ของน�้า มีหลายวิธี ดังนี้

  • วิธีการใช้น�้าปูนใสซึ่งเป็นด่างผสมในน�้าดิบเพื่อช่วยปรัสภาวะ

ของ pH ให้สูงขึ้น

  • วิธีการตดิตัง้ไส้กรองถ่านกัมมนัต์หลงัระบบอาร์โอ ถ่านกัมมนัต์

จะท�าหน้าที่ดูดซับคาร์บอนไดออกไซด์มักจะติดตั้งมาในระบบ

เครื่องกรองอาร์โอหลังน�้าผ่านเมมเบรน เรียกว่าโพสต์คาร์บอน 

(Post carbon)

  • วิธีการสเปรย์ (spray) น�า้ให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่ละลาย

อยู่ในน�้าแยกตัวไปกับอากาศ (Air Stripping)
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สาเหตุที่ไม่ผ่าน
มาตรฐาน

แนวทางการแก้ไข-ปรับปรุง

ความกระด้าง ความกระด้างของน�้าแบ่งออกเป็น 2 ประเภท

   1. ความกระด้างชัว่คราว ส่วนใหญ่เป็นสารประกอบไบคาร์บอเนต

ของแคลเซียมและแมกนีเซียม สามารถก�าจัดได้โดยการต้ม 

เนื่องจากการต้มน�้าท�าให้ไบคาร์บอเนตของแคลเซียมและ

แมกนีเซียม ที่มีอยู่ในน�้ากลายเป็นก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ระเหย

ออกจากน�้าและเกิดตะกอนของแคลเซียมคาร์บอเนตหรือ

แมกนีเซียมคาร์บอเนตที่สามารถก�าจัดได้ด้วยการกรอง

   2. ความกระด้างถาวร ซึ่งเป็นแคลเซียมซัลเฟตและแคลเซียม

คลอไรด์ หรือแมกนีเซียมซัลเฟต และแมกนีเซียมคลอไรด์

ไม่สามารถตกตะกอนเมื่อได้รับความร้อน ต้องก�าจัดได้โดยวิธีทาง

เคมี ดังนี้

  • วิธีการเติมสารเคมีเพื่อท�าปฏิกิริยาเปลี่ยนรูปเกลือแคลเซียม

และแมกนีเซียมให้อยู่ในรูปสารที่ละลายน�้าและสามารถตก

ตะกอนได้ สารเคมีที่ใช้ได้แก่ ปูนขาว (แคลเซยีมออกไซด์) 

และโซดาแอช (โซเดยีมคาร์บอเนต) และเติมสารส้มเป็นสารชว่ย

เร่งตะกอน เมื่อปูนขาวหรือโซดาแอชท�าปฏิกิริยากับความกระด้าง

ของน�้าจะเกิดตะกอนละเอียด สารส้มจะเป็นตัวเร่งให้ตะกอน

จับตัวกันเป็นก้อนใหญ่พอที่จะตกตะกอนได้

  • วิธีการแลกเปลี่ยนไอออน (Ion Exchange) โดยใช้เรซิน

จับแคลเซียมและแมกนีเซียมไว้และปล่อยโซเดียมออกมาแทน 

ท�าให้น�้ากระด้างเปลี่ยนสภาพเป็นน�้าอ่อน วิธีนี้ง่ายต่อการใช้งาน

และดูแล

ตารางที่ 4 แสดงแนวทางการแก้ไขปรบัปรงุคณุภาพน�า้ท่ีพบว่าไม่ผ่านมาตรฐานมากทีส่ดุ (ต่อ)
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สาเหตุที่ไม่ผ่าน
มาตรฐาน

แนวทางการแก้ไข-ปรับปรุง

เหล็กและแมงกานีส เหล็กและแมงกานีสมักจะพบในน�้าใต้ดินละลายอยู่ในน�้าในรูป

ของ Fe2+ และ Mn2+ ตามล�าดับ การก�าจัดเหล็กและแมงกานีส 

สามารถท�าได้หลายวิธี ดังนี้

  • วิธีท�าให้น�้าสัมผัสอากาศ (Aeration) คือ การเติมอากาศหรือ

การท�าให้น�้าสัมผัสอากาศ ซึ่งก็คือท�าการเปลี่ยนสภาพเป็นสาร

ไม่ละลายน�้าและตามด้วยการกรอง ท�าได้โดยการพ่นน�้าที่มีเหล็ก

และแมงกานีสละลายปนอยู่ขึ้นไปในอากาศแบบน�้าพุ หรือใช้

เครื่องสูบสูบอากาศพ่นลงไปในน�้า เพื่อให้น�้าได้รับออกซิเจนจาก

อากาศ สารละลายของเหล็กและแมงกานีสจะเข้าท�าปฏิกิริยากับ

ออกซิเจนและเปลี่ยนเป็นสารประกอบใหม่ที่ไม่ละลายน�้า เช่น 

ตะกอนสนิมเหล็ก ก็จะท�าให้สามารถก�าจัดสารละลายเหล็กและ

แมงกานีสได้โดยการก�าจัดตะกอนที่เกิดขึ้น

  • วิธีการเติมปูนขาวหรือคลอรีน การเติมปูนขาวหรือคลอรีน

ท�าให้เกิดปฏกิริิยาการเปลี่ยนแปลงสารละลายเหล็กแลแมงกานสี

ให้เป็นตะกอน นิยมท�าในระบบที่มีการกรองน�้าด้วยเครื่องกรอง

ที่มีแรงดัน

  • สารกรองแอนทราไซต์ (Anthracite filter) ใช้กรองความขุ่น 

สารแขวนลอยในน�้า และสารแขวนลอยที่เจือปนธาตุเหล็ก

แมงกานีส

ฟลูออไรด์ การก�าจดัฟลอูอไรด์ท่ีมมีากเกนิมาตรฐาน ท�าได้หลายวิธีดงัต่อไปน้ี

  • วิธีการเติมสารส้ม จะท�าให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีเกิดเป็น

สารประกอบประเภทเกลือของอะลูมิเนียมซึ่งเป็นตะกอน แล้วจึง

กรองตะกอนออก

  • วิธีการเติม Activated carbon ในการแยกสารฟลูออไรด์ออก

จากน�้า ซึ่งเป็นวิธีที่มีประสิทธิภาพดีมาก

ตารางที่ 4 แสดงแนวทางการแก้ไขปรบัปรงุคณุภาพน�า้ท่ีพบว่าไม่ผ่านมาตรฐานมากทีส่ดุ (ต่อ)
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สาเหตุที่ไม่ผ่าน
มาตรฐาน

แนวทางการแก้ไข-ปรับปรุง

  • วิธีการแลกเปลี่ยนไอออน (Ion Exchange) โดยใช้

แอนไอออนเรซินจับฟลูออไรด์ไว้ 

  • วิธีการกรองด้วย RO membrane โดยผ่านเยื่อเมมเบรนที่มี

คุณภาพสูง ซึ่งเยื่อกรองแบบนี้เต็มไปด้วยรูพรุนขนาดเล็ก 

สามารถกรองได้ถึงไอออนและโมเลกุลของสารละลายที่อยู่

ในน�้าได้ น�้าที่ออกจากเครื่องกรองประเภทนี้จึงมีความบริสุทธิ์สูง

ทางด้านแบคทีเรีย

   - โคลิฟอร์ม

   - อี. โคไล

การแก้ไขปัญหาทางด้านแบคทีเรีย จะต้องให้ความส�าคัญ

กับองค์ประกอบของส่วนต่าง ๆ ในเรื่องความสะอาดและ

การฆ่าเชื้อโรคอย่างสม�่าเสมอ ดังนี้

  • ตรวจสอบความสะอาดของก๊อกน�้า โดยท�าความสะอาดหรือ

เปลี่ยนในกรณีช�ารุดเป็นสนิม

  • ตรวจสอบแนวท่อ-ข้อต่อต่าง ๆ หากพบว่ามีรอยรั่วซึม จะต้อง

ท�าการซ่อมแซมหรือเปลี่ยน

  • ล้างท�าความสะอาด หรือต้มในน�้าเดือดเพื่อฆ่าเชื้อโรค และ

เปลี่ยนวัสดุกรองในระบบการกรองน�้าเป็นประจ�า ตามค�าแนะน�า

ของผลิตภัณฑ์ หรือเมื่อมีการไหลของน�้าผิดปกติ

  • ล้างท�าความสะอาดภาชนะเก็บน�้าอย่างสม�่าเสมอเป็นประจ�า

  • ตรวจสอบค่าคลอรีนอิสระคงเหลือในน�้า กรณีเป็นระบบ

ประปา หากพบว่าไม่มีคลอรีนอิสระคงเหลือในน�้า ผู้ดูแลรักษา

ประปาควรปรับปริมาณสารคลอรีนเพิ่มมากขึ้น เพื่อให้มีคลอรีน

อิสระคงเหลือเพียงพอที่จะฆ่าเชื้อโรค หรือน�าระบบการฆ่าเชื้อโรค 

ด้วยโอโซน หรอืแสงอลัตราไวโอเลต (UV) มาใช้ตามความเหมาะสม

กับระบบการปรับปรุงคุณภาพน�้าอย่างมีประสิทธิภาพ

ตารางที่ 4 แสดงแนวทางการแก้ไขปรบัปรงุคณุภาพน�า้ท่ีพบว่าไม่ผ่านมาตรฐานมากทีส่ดุ (ต่อ)
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กำรตรวจติดตำมและกำรเฝ้ำระวัง

บทที่ 6

6.1 กำรตรวจติดตำมและเฝ้ำระวัง
 เป็นกระบวนการตรวจสอบคุณภาพน�้าอย่างสม�่าเสมอ

เพ่ือเป็นแนวทางในการเฝ้าระวัง หาสาเหตุแก้ไข ปรับปรุง

ให้น�้าดื่มท่ีผ่านกระบวนการผลิต มีคุณภาพ ตามเกณฑ์

มาตรฐานก�าหนด 

6.2 แนวทำงกำรเฝ้ำระวัง
 6.2.1 สภาวะแวดล้อม เช่น อาคาร สถานท่ีตัง้ สิง่แวดล้อม

ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตน�้าจะต้องสะอาด

 6.2.2 เครื่องกรองน�้า มีการท�าความสะอาดและการดูแล

รักษา เช่น ล้างหรือเปลี่ยนไส้กรอง

 6.2.3 คุณภาพน�้า มีตรวจสอบคุณภาพเบื้องต้นทางฟิสิกส์ 

เคมี และจุลินทรีย์ ตามตารางที่ 5 ที่สามารถบ่งชี้ (Indicator)

ได้ว่าควรล้างเปลี่ยนสารกรองหรือไส้กรอง หรือส่งตรวจทาง

ห้องปฏิบัติการ

 การตรวจติดตามและการเฝ้าระวัง ควรมีการมอบหมาย

ผูร้บัผดิชอบ และลงบนัทกึทกุครัง้ ตวัอย่างแบบบนัทกึการตรวจ

ติดตาม ตามภาคผนวก 1
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ตารางที่ 5  การตรวจติดตามคุณภาพน�้าเบื้องต้นด้านฟิสิกส์ เคมี และจุลินทรีย์ 

      ตัวบ่งชี้            วิธีทดสอบ      การตรวจติดตาม

สี กลิ่น ประสาทสัมผัส (ตา  จมูก) น�้าหลังผ่านเครื่องกรอง

ความเป็นกรด-ด่าง กระดาษทดสอบค่า pH

(กระดาษลิตมัส) หรือ pH meter 

แบบพกพา

น�้าดิบก่อนผ่านเครื่องกรอง 

และน�้าหลังผ่านเครื่องกรอง

ความกระด้าง ชุดทดสอบความกระด้างของน�้า 

หรือส่งห้องปฏิบัติการ

เปรียบเทียบคุณภาพ

(ความกระด้าง) ของน�้าดิบ

ก่อนผ่านเครื่องกรอง และ

น�้าหลังผ่านเครื่องกรอง

โคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย

ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

หรือส่งห้องปฏิบัติการ

น�้าหลังผ่านเครื่องกรอง

6.3 กำรตรวจโดยใช้ชุดทดสอบ
 6.3.1 ชุดทดสอบความกระด้างของน�้า

  ปัญหาความกระด้าง

   กระทรวงสาธารณสุขมีประกาศกระทรวงฉบับท่ี 61 (พ.ศ. 2524) ก�าหนด

ให้น�า้บรโิภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทมคีวามกระด้างได้ไม่เกิน 100 มลิลกิรมั/ลติร น�า้บาดาล

ใช้เกณฑ์ก�าหนดให้มีความกระด้างไม่เกิน 300 มิลลิกรัม/ลิตร แต่ปัจจุบันยังตรวจพบ

น�้าบริโภคมีความกระด้างเกินค่าก�าหนดอยู่เสมอ ดังน้ันส�านักคุณภาพและความปลอดภัย

อาหารจงึได้พัฒนาชดุทดสอบความกระด้างของน�า้เพ่ือให้สามารถน�าไปตรวจสอบคณุภาพ

น�้านอกห้องปฏิบัติการได้และทราบผลได้รวดเร็ว



คู่มือมำตรฐำนน�้ำดื่มประเทศไทย48

ชุดทดสอบความกระด้างของน�้า: ประกอบด้วย

1. ถ้วยพลาสติก 1 ใบ

2. หลอดฉีดยาขนาด 10 มิลลิลิตร 1 อัน

3. หลอดฉีดยาขนาด 2.5 มิลลิลิตร 1 อัน

4. น�้ายาความกระด้าง 1 1 ขวด

5. ผงเคมีความกระด้าง 2 1 ขวด

6. น�้ายาความกระด้าง 3 1 ขวด

7. ช้อนพลาสติกขนาดเล็ก 1 คัน

8. หลอดหยดยา 1 อัน

9. คู่มือชุดทดสอบ 1 แผ่น
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วิธีทดสอบ

4. หยดน�้ายาความกระด้าง 3 ลงไป

ทีละหยดจนสีม่วงแดง เปลี่ยนเป็น 

สีน�้าเงิน (ถ้าเติมน�้ายาความกระด้าง 3 

จนครบ 3 มิลลิลิตร แล้วสียังไม่เปลี่ยน

ให้หยุดการทดลอง) อ่านผลจากตาราง

1. ดูดตัวอย่างน�้าปริมาตร

10 มิลลิลิตร ใส่ในถ้วยพลาสติก

3. ตักผงเคมีความกระด้าง 2 

ปริมาณเท่าหัวไม้ขีดไฟ ใส่ลงใน

ถ้วยพลาสติกเขย่าเบา ๆ ให้สาร

เคมีละลาย

2. หยดน�้ายาความกระด้าง 1 

จ�านวน 3-7 หยด  เขย่าให้เข้ากัน
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ตารางอ่านผล

ปริมาณน�้ายาความกระด้าง 3 สีที่ปรากฏ
ความกระด้าง
(มิลลิกรัม/ลิตร)

0 หยด น�้าเงิน ไม่พบ

1 หยด น�้าเงิน น้อยกว่า 5

0.5 มิลลิลิตร น�้าเงิน
ม่วงแดง

ไม่เกิน 50
มากกว่า 50

1.0 มิลลิลิตร น�้าเงิน
ม่วงแดง

ไม่เกิน 100
มากกว่า 100

1.5 มิลลิลิตร น�้าเงิน
ม่วงแดง

ไม่เกิน 150
มากกว่า 150

2.0 มิลลิลิตร น�้าเงิน
ม่วงแดง

ไม่เกิน 200
มากกว่า 200

3.0 มิลลิลิตร น�้าเงิน
ม่วงแดง

ไม่เกิน 300
มากกว่า 300

 6.3.2 ชุดทดสอบโคลิฟอร์มในน�้าและน�้าแข็ง

  ปัญหาด้านจุลินทรีย์

   น�า้ดืม่ท่ีปลอดภยัส�าหรบับรโิภคทางด้านจลิุนทรย์ี จะใช้จ�านวนของแบคทีเรียกลุ่ม

โคลฟิอร์ม เป็นดชันีบ่งชีส้ขุลกัษณะของน�า้ว่าสะอาดพอท่ีจะบรโิภคได้ ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ ฉบบัที ่61 (พ.ศ. 2524) ก�าหนดให้น�า้บรโิภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท พบจ�านวน

โคลิฟอร์มต่อน�้า 100 มิลลิลิตร ต้องน้อยกว่า 2.2 โดยวิธี MPN การท่ีเลือกใช้โคลิฟอร์ม

เป็นดชันบ่ีงชีส้ขุลกัษณะของน�า้ เนือ่งจากโคลิฟอร์มอาศยัอยู่ในทางเดนิอาหารของคน สัตว์ 

และพบในสิง่แวดล้อม สามารถตรวจสอบได้ง่าย น�า้ท่ีตรวจพบโคลิฟอร์มอาจมกีารปนเป้ือน

ของเชื้อโรคอาหารเป็นพิษ ซึ่งท�าให้ผู้บริโภคมีอาการท้องร่วง ท้องเสีย อาเจียน เป็นไข้

ปวดศรีษะ หรอือาจเสยีชวิีตได้ ดงันัน้ส�านกัคณุภาพและความปลอดภัยอาหาร จงึได้พัฒนา

ชุดทดสอบโคลิฟอร์มในน�้าและน�้าแข็ง เพ่ือให้สามารถน�าไปตรวจสอบคุณภาพน�้า

นอกห้องปฏิบัติการได้
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ชุดอุปกรณ์ทดสอบโคลิฟอร์มในน�้าและน�้าแข็ง

20 ตัวอย่าง/ ชุด 50 ตัวอย่าง/ ชุด

1. หลอดฉีดยาปราศจากเชื้อ ขนาด 1 มิลลิลิตร 20 หลอด 50 หลอด

2. กระดาษทดสอบ 20 ซอง 50 ซอง

3. ถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ 1 20 ใบ 50 ใบ

4. ถุงพลาสติกปราศจากเชื้อ 2 10 ใบ 25 ใบ

5. ส�าลีและแอลกอฮอล์ 1 ชุด 1 ชุด

6. น�้ายาฆ่าเชื้อ 1 ขวด 1 ขวด
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กำรเกบ็ตวัอย่ำงน�ำ้

1. ใช้ส�าลีชุบแอลกอฮอล์

เช็ดบริเวณที่ปล่อยน�้าออก

2. ปล่อยน�้าทิ้งสักครู่ 3. เก็บตัวอย่างน�้า

ใส่ถุงปราศจากเชื้อ 1 

ให้ได ้ประมาณ 2/3 

ของถุง ปิดปากถุง

ให้สนิท แล้วท�า

การทดสอบทันทีวิธีทดสอบ

1. ผู ้ทดสอบเช็ดมือทั้งสองข ้าง และเช็ด

ปากถุงบรรจุตัวอย ่างให ้ ท่ัวด ้วยส�าลีชุบ

แอลกอฮอล์ เขย่าถุงบรรจุตัวอย่างแรงๆ

อย่างน้อย 25 ครั้ง

2. ฉีกซองหลอดฉีดยาตรงรอยฉีกแล้วดึง

หลอดฉีดยาออกจากซอง (ระวังการปนเปื้อน

จากเชื้อจากภายนอก อย่าให้ส่วนล่างของ

หลอดฉีดยาสัมผัสกับมือผู ้ตรวจสอบหรือ

สิ่งอื่น ๆ (ขั้นตอนที่ 2 – 3)

3. ดูดตัวอย่างน�้า 1 มิลลิลิตร (1 ml) แล้วฉีด

ลงบนกระดาษทดสอบโดยให้ปลายหลอด

ฉีดยาแตะถูกกระดาษทดสอบ (ระวังอย่าให้

มือแตะกระดาษทดสอบ)
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4. รีดอากาศออกจากซองกระดาษทดสอบ

เบา ๆ ปิดซองให้สนิท

5. เก็บซองกระดาษทดสอบในที่มืด หรือห่อ

ด้วยกระดาษทึบแสง ที่อุณหภูมิห้อง นาน 24 

ชั่วโมง

ก่อนทดสอบ  หลังทดสอบ

กำรประเมินผล

สรุปผล

 ถ้าพบ จุดแดง บนกระดาษทดสอบ แสดงว่าน�้ามีการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์ม

เกินมาตรฐาน

การปฏิบัติเมื่อทดสอบเสร็จแล้ว

 เทน�้ายาฆ่าเชื้อในซองกระดาษทดสอบ ประมาณ 1/3 ของซอง ปิดซองให้สนิท 

แล้วทิ้งซองได้

นับจุดแดงที่กระดาษทดสอบ

1 จุดแดง = 1 โคโลนีของโคลิฟอร์ม (ในน�้า 1 มิลลิลิตร)
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ภำคผนวก
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ภาคผนวก 1

ตัวอย่างแบบบันทึกการรายงานผล: การตรวจติดตาม

วันที่ด�าเนินการ......................................................
ชื่อผู้ด�าเนินการ......................................................

วันที่บ�ารุงรักษาครั้งล่าสุด........................................
ชื่อผู้ด�าเนินการ......................................................

การตรวจสอบ (โปรดท�าเครื่องหมาย √ ตามสิ่งที่พบ)
1. สถานที่ตั้งเครื่องกรอง
    1.1 บริเวณที่ตั้งมีฝุ่นหรือไม่                                                � มี  � ไม่มี
    1.2 พบเห็นแมลงหรือสัตว์พาหะน�าโรคหรือไม่                     � พบ  � ไม่พบ
2. เครื่องกรองน�้าและอุปกรณ์
    2.1 พบสนิม การผุกร่อน รั่วซึมหรือไม่                                 � พบ  � ไม่พบ
    2.2 ความสะอาดของหัวจ่ายน�้า   � สะอาด               � ไม่สะอาด
    2.3 ความสะอาดบริเวณสถานที่รองรับน�้า                � สะอาด                � ไม่สะอาด
    2.4 ความสะอาดภาชนะเก็บบรรจุน�้า                 � สะอาด               � ไม่สะอาด
ปัญหาที่พบอื่นๆ (โปรดระบุ)...............................................................................................................................
วิธีการแก้ไข.......................................................................................................................................................

การบ�ารุงรักษาเครื่องกรองน�้าและอุปกรณ์ (โปรดระบุและท�าเครื่องหมาย √ ตามสิ่งที่ได้ด�าเนินการ)
� ท�าความสะอาดบริเวณเครื่องกรอง
�  ล้างไส้กรอง  (โปรดระบุรายละเอียด)...............................................................................................................
�  เปลี่ยนไส้กรอง (โปรดระบุรายละเอียด, อายุการใช้งาน)..................................................................................
�  ล้างท�าความสะอาดภาชนะเก็บบรรจุน�้า
�  หลอดยูวี (UV lamp)           วันที่ติดตั้ง.....................................   อายุการใช้งาน.............................................
รายละเอียดอื่น ๆ (โปรดระบุ)..............................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................

คุณภาพเบื้องต้น
การทดสอบคุณภาพน�้า (โปรดระบุและท�าเครื่องหมาย √ ตามสิ่งที่ได้ด�าเนินการ)
รายละเอียดของตัวอย่างน�้าที่ทดสอบคุณภาพ...........................................................................................
ลักษณะที่ปรากฏของตัวอย่างน�้า (โปรดระบุ)............................................................................................
� ความเป็นกรด-ด่าง (pH)     วิธีทดสอบ.......... ผลการทดสอบ......... ผลการประเมิน  � ผ่าน   � ไม่ผ่าน
� ความกระด้าง (Hardness)  วิธีทดสอบ.......... ผลการทดสอบ........ ผลการประเมิน  � ผ่าน   � ไม่ผ่าน
� โคลิฟอร์ม (Coliforms)        วิธีทดสอบ.......... ผลการทดสอบ........ ผลการประเมิน  � ผ่าน   � ไม่ผ่าน
� การทดสอบอื่น ๆ (ถ้ามี โปรดระบุ) .....................................................................................................
     วิธีทดสอบ...........................    ผลการทดสอบ............................. ผลการประเมิน  � ผ่าน   � ไม่ผ่าน
รายละเอียดอื่น ๆ (โปรดระบุ)..................................................................................................................

ลงชื่อผู้ด�าเนินการ..................................................
                      (....................................................)
                     วันที่...............................................

 ลงชื่อผู้ตรวจสอบ..................................................
                      (....................................................)
                      วันที่...............................................
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ภาคผนวก 2

ค�าแนะน�าส�าหรับผู้ประกอบการผลิตน�้าดื่ม

ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

การขออนุญาตผลติอาหาร ม ี2 ขัน้ตอน คอื การขออนุญาตสถานท่ี และการขออนุญาตผลิตภัณฑ์

ขั้นตอนที่ 1 การขออนุญาตสถานที่

 • กรณีเข้าข่ายโรงงาน ให้ย่ืนค�าขออนญุาตต้ังโรงงานผลิตอาหาร (อ.1) โดยศกึษารายละเอยีด 

  ได้จากคู่มือประชาชน เรื่อง การขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร

  http://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/2.1.pdf

 • กรณีไม่เข้าข่ายโรงงาน ให้ย่ืนค�าขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่เข้าข่ายโรงงาน (สบ.1)  

  ศึกษารายละเอียดได้จากคู่มือประชาชน เรื่อง การขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่าย

  โรงงาน

  http://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/1.1.pdf

 • ท้ังนี้ผู ้ผลิตจะต้องจัดสถานท่ีผลิตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์น�้า 

  บรโิภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนทิ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 220) พ.ศ. 2544  

  เรื่อง น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับท่ี 3) และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม ก่อนย่ืนค�าขอ

  รายละเอียดดูที่ภาคผนวกที่ 7

ขั้นตอนที่ 2 การขออนุญาตสถานที่

 • น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทเป็นอาหารก�าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ต้องย่ืนขอ

  รับเลขสารบบอาหาร โดยใช้แบบค�าขอจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร (สบ.7)  

  สามารถศึกษารายละเอียดได้จากคู่มือส�าหรับประชาชน เรื่อง การขออนุญาตและแก้ไข 

  รายการผลิตภัณฑ์อาหารประเภทอื่นท่ีนอกเหนือจากอาหารควบคุมเฉพาะ ผลิตภัณฑ์

  เสริมอาหาร รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี้ยว ผลิตภัณฑ์ 

  ของนม ไอศกรีม เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท

  และอาหารวัตถุประสงค์พิเศษ

  http://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/5.11.pdf โดยต้องย่ืนผ่านทางระบบ 

  อนิเตอร์เน็ตในระบบ E-submission สามารถศกึษาวิธีการใช้งานระบบและการย่ืนค�าขอได้ท่ี

  http://food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/sorbor7-8.pdf
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ตัวอย่างการกรอกแบบ สบ.7
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ตัวอย่างการกรอกแบบ สบ.7 (ต่อ)
แบบยื่นค�าขอ สบ. 7                                                                                                  (e-form)

5. ชื่ออาหาร

ชื่ออาหารภาษาไทย น�้าดื่มตราเฟอร์รี่
ชื่ออาหารภาษาอังกฤษ Ferry drinking water brand
(การตั้งชื่ออาหาร ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะเรื่อง และ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
โปรดศึกษาได้ที่เว็บไซด์ส�านักอาหารhttp://food.fda.moph.go.th/data/
news/2559/590621_auto_e/4_Naming_Food.pdf)

6. ค�ารับรอง

6.1. การผลิตอาหารดังกล่าวข้างต้นเป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารว่าด้วย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง
 �  วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร
 �  น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
 � วิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภานะ                                                                                                                                               
      พร้อมจ�าหน่าย (Primary GMP)
 �  วิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภค
      ชนิดเหลว ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์
 � วิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิด                                                                                                                                              
      สนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต�่า และชนิดที่ปรับกรด
 � เกลือบริโภค
6.2.อาหารที่ผลิตต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้
- มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง น�้าบริโภคในภาชนะ                                                                                                                                            
   บรรจุที่ปิดสนิท
- การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุ
  เจอืปน อาหาร
- ไม่มีการใช้วัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง
- ไม่เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น�าเข้า หรือจ�าหน่าย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง
- ไม่มกีารบรรจสุิง่อืน่หรอืวตัถุอืน่ทีม่ใิช่อาหารในภาชนะบรรจแุละหีบห่อตามประกาศกระทรวง                                                                                                                                          
   สาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง
- การใช้ภาชนะบรรจุ ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องภาชนะบรรจุ
- การแสดงฉลากอาหาร ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการแสดงฉลาก                                                                                                                                             
   ของอาหารในภาชนะบรรจุ และประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น�้าบริโภคใน
   ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
- อื่นๆ ดังนี้
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ตัวอย่างการกรอกแบบ สบ.7 (ต่อ)
แบบยื่นค�าขอ สบ. 7                                                                                                  (e-form)

�  การแสดงฉลากอาหารฉายรังสี ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหาร
     ฉายรังสี (กรณีที่มีการฉายรังสีอาหาร หรือใช้อาหารฉายรังสีเป็นวัตถุดิบในอาหาร)
�  การแสดงฉลากโภชนาการ ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลาก                                                                                                                                             
     โภชนาการ
�  การแสดงฉลากอาหารที่มีวัตถุที่ใช้เพ่ือรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร รวมอยู่ใน
     ภาชนะบรรจุ ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการแสดงฉลากของ
       อาหารทีม่วัีตถุทีใ่ช้ เพ่ือรกัษาคณุภาพหรอืมาตรฐานของอาหาร รวมอยู่ในภาชนะบรรจ ุ(กรณี
     ที่มีการใช้)
�  ขอรับรองว่าผลิตภัณฑ์มีการใช้เกลือบริโภคและแสดงฉลากเป็นไปตามประกาศกระทรวง                                                                                                                                          
     สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องเกลือบริโภค
�  ขอรับรองว่าไม่ได้จ�าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค แต่จ�าหน่ายให้โรงงานเป็นวัตถุดิบ
�  ขอรับรองว่าแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดงฉลากของ
     อาหารที่มีใบแป๊ะก๊วยและสารสกัดจากใบแป๊ะก๊วย
�  ขอรับรองว่าแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดงฉลากของ
     อาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม
�  ขอรับรองว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวภาชนะบรรจุไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
     (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556
�  ขอรับรอง การแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากอาหารเป็นไปตามประกาศกระทรวง
     สาธารณสุข(ฉบับที่ 365) พ.ศ.2556
�  ขอรับรองว่าแสดงฉลาก GDA ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 374) พ.ศ. 2559
     เร่ือง อาหารท่ีต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น�้าตาล ไขมันและโซเดียมแบบ
     จีดีเอ
     ค�ารับรองอื่นๆ ถ้า...........................................................................................................
6.3. ข้าพเจ้าขอรับรองว่าผลิตภัณฑ์ที่แจ้งนี้ เป็นไปตามข้อก�าหนดของพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522
6.4. ข้าพเจ้าขอรับรองว่า เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงรายละเอียดตามที่ได้แจ้งไว้ จะต้องแก้ไข
รายละเอียดของอาหารที่จดทะเบียนอาหาร/แจ้งละเอียดอาหาร ตามแบบ สบ.8
6.5. ข้าพเจ้าขอรบัรองว่ารายละเอยีดท่ีได้แจ้งในแบบแจ้งผลิตภณัฑ์น้ีเป็นความจรงิและมเีอกสาร
หลักฐานพิสูจน์ข้อมูลที่แจ้งไว้ข้างต้นแล้ว ทั้งน้ี รวมถึงเอกสารท่ีเก่ียวข้องเป็นต้นฉบับจริง
หรือส�าเนาที่ถูกต้อง และรับทราบว่าจะต้องรับผิดชอบให้ผลิตภัณฑ์อาหารที่ออกสู่ตลาดเป็นไป
ตามที่แจ้งไว้ต่อพนักงานเจ้าหน้าที่และข้อก�าหนดของกฎหมาย รวมถึงไม่หลีกเลี่ยงความรับผิด
ที่เกิดขึ้น หากผลิตภัณฑ์ไม่เป็นไปตามมาตรฐานหรือข้อก�าหนดอื่นๆ ที่พนักงานเจ้าหน้าที่
ได้รับแจ้งไว้
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ตัวอย่างการกรอกแบบ สบ.7 (ต่อ)
แบบยื่นค�าขอ สบ. 7                                                                                                  (e-form)

หมายเหตุ :
เลขสารบบออกให้โดยอตัโนมตัไิม่ผ่านเจ้าหน้าท่ีตรวจสอบ ดังนัน้ขอให้ท่านทวนสอบความถูกต้อง
ของข้อมูลของตนก่อนน�าไปใช้ หากมีข้อผิดพลาดโปรดแจ้งส�านักอาหาร e-mail address : 
pre_fda@fda.moph.go.th หรือ โทร. 0 2590 7011
ส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยาสงวนสิทธ์ิท่ีจะยกเลิกใบจดทะเบียน/แจ้งรายละเอียด
อาหารน้ี รวมทั้งเลขสารบบอาหารท่ีได้รับแจ้งตามเอกสาร หากปรากฏว่ามีการกระท�าอันเข้า
ลักษณะอาหารที่ต้องถูกยกเลิกตาม ระเบียบส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการ
ด�าเนิน การเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร
กรุณาตอบค�าถามต่อไปนี้
1. ผลิตภัณฑ์ของท่านมีการกล่าวอ้างสรรพคุณในด้านการบ�าบัด บรรเทา รักษา หรือป้องกันโรค 
หรือมีวัตถุประสงค์เพื่อใช้ในการอื่นที่ไม่ใช่อาหาร หรือไม่???
�  มี                              �  ไม่มี
2. ส่วนประกอบของอาหารที่จะยื่นค�าขอ
�  ไม่มีประวัติการใช้เป็นอาหาร หรือมีประวัติใช้เป็นอาหารน้อยกว่า 15 ปี
�  ใช้เทคโนโลยกีารผลติแบบใหม่ท่ีอาจมผีลต่อความปลอดภัย เช่น เปล่ียนแปลงโครงสร้างสาร
�  มีประวัติการใช้เป็นอาหาร และมิได้ใช้เทคโนโลยีการผลิตแบบใหม่
3. ผลิตภัณฑ์ของท่านมีการเติมกาเฟอีนหรือไม่
�  มี                              �  ไม่มี
4. มีจุดประสงค์ใช้ หรือ เป็นอาหารดังต่อไปนี้ หรือไม่???
�  ใช้เฉพาะเพื่อควบคุมน�้าหนักหรือลดน�้าหนัก
�  ใช้ส�าหรับทารกและเด็กเล็ก (แรกเกิด - 3 ปี)
�  ใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร (ปกติมิได้ใช้บริโภคเป็นอาหารหรือมิได้ใช้เป็นส่วนประกอบ ใช้เติม
ในอาหารเพื่อประโยชน์ในการผลิต รวมทั้งปรับปรุงลักษณะทางประสาทสัมผัส
�  เป็นซัลคลาเมต หรือ สตีวิออลไกลโคไซด์
�  เป็นอาหารที่ใช้ส�าหรับผู้ป่วยเฉพาะโรค หรือผู้ที่มีสภาพผิดปกติทางร่างกาย
� เป็นอาหารทีใ่ช้ส�าหรบับคุคลผูม้วัีตถุประสงค์ในการบรโิภคอาหารเป็นพิเศษ เช่น อาหารส�าหรบั
ผู้ที่ต้องการควบคุมน�้าหนักตัว อาหารส�าหรับผู้สูงอายุ อาหารส�าหรับสตรีมีครรภ์ เป็นต้น
� เป็นผลิตภัณฑ์ที่หวังผลทางสุขภาพหรือไม่ เช่น ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร รอยัลเยลลี่และ
ผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี่ เป็นต้น
�  ใช้เฉพาะผู้สูญเสียเหงื่อจากการออกก�าลังกาย
�  เป็นกาแฟผสม หรือกาแฟส�าเร็จรูปผสม
� เป็นผลิตภัณฑ์อย่างใดอย่างหนึ่งดังต่อไปนี้ ได้แก่ อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เครื่องดื่ม
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี้ยว ผลิตภัณฑ์ของนม ไอศกรีม
�  อื่นๆ นอกเหนือจากข้างต้น
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                                                                                                                         ภาคผนวก 3

ค�าแนะน�าส�าหรับผู้ประกอบการตู้น�้าดื่มอัตโนมัติ

การขออนุญาตการติดตั้งตู้น�้าดื่มอัตโนมัติ

 การประกอบกิจการตูน้�า้ดืม่อตัโนมตัเิข้าข่ายเป็นกิจการท่ีเป็นอนัตรายต่อสขุภาพ หมวด 7 ตาม

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ต้องมีการขออนุญาตการติดตั้งตู้น�้าดื่มอัตโนมัติ

จากราชการส่วนท้องถิ่น ได้แก่ เทศบาล สุขาภิบาล องค์การบริหารส่วนจังหวัด กรุงเทพมหานคร 

เมืองพัทยา หรือองค์การปกครองท้องถิ่นอื่นที่กฎหมายก�าหนดให้เป็นราชการส่วนท้องถิ่น 

ค�าแนะน�าของคณะกรรมการสาธารณสุข

 ค�าแนะน�าของคณะกรรมการสาธารณสขุ เรือ่ง แนวทางการควบคมุการประกอบกิจการตูน้�า้ดืม่

หยอดเหรียญ พ.ศ. 2553

 ข้อ 1 ในค�าแนะน�านี้

  “กิจการตู้น�า้ดืม่หยอดเหรยีญ” หมายความว่า สถานท่ีทีท่�าการผลติน�า้บรโิภคบรรจขุวดหรอื

ใส่ภาชนะต่าง ๆ โดยมีการจ่ายเงินเป็นค่าน�้าบริโภค ณ สถานที่ผลิตน�้า 

 ข้อ 2 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับสถานที่ตั้ง สถานที่ตั้งตู้น�้าดื่มต้องอยู่ในที่ที่จะไม่ท�าให้น�้าดื่มเกิดการ

ปนเปื้อนได้ง่าย โดย

  2.1 ต้องห่างไกลจากบริเวณที่มีฝุ่นมาก แหล่งระบายน�้าเสีย และแหล่งขยะมูลฝอย

  2.2 ต้องเป็นสถานที่ที่ไม่มีแหล่งแมลงและสัตว์พาหะน�าโรค

  2.3 บริเวณพ้ืนที่ตั้งตู้น�้าไม่เฉอะแฉะ สกปรกและมีการระบายน�้าที่ถูกสุขลักษณะ

  2.4 การติดตั้งตู้ต้องยกระดับสูงจากพื้นอย่างน้อย 10 เซนติเมตร

  2.5 จัดให้มีอุปกรณ์เพียงพอและมีความสูงตามความความเหมาะสมส�าหรับวางภาชนะ 

       บรรจุน�้า

 ข้อ 3 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับคุณลักษณะตู้น�้า

  3.1 ตู้น�้าและอุปกรณ์ ต้องท�าจากวัสดุที่ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ

  3.2 ตูน้�า้จะต้องมคีวามสะอาดอย่างสม�า่เสมอและไม่รัว่ซมึ รวมท้ังสามารถท�าความสะอาด 

      และเคลื่อนย้ายได้ง่าย

  3.3 หัวจ่ายน�้าและส่วนท่ีสัมผัสน�้าต้องท�าจากวัสดุท่ีใช้กับอาหารเท่าน้ัน (Food Grade)  

       และหัวจ่ายน�้าต้องสูงจากพื้นไม่น้อยว่า 60 เซนติเมตร

 ข้อ 4 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับแหล่งน�้าและการปรับปรุงคุณภาพน�้า

  4.1 แหล่งน�้าที่น�ามาใช้ต้องมีคุณภาพดี เช่น น�้าประปา น�้าจากบ่อบาดาล
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  4.2 กรณีผูป้ระกอบกิจการผลติน�า้เพ่ือใช้ในการประกอบกิจการเอง ต้องมรีะบบการตรวจสอบ 

      การควบคุมและการปรับปรุงคุณภาพน�้าที่ผลิตให้มีคุณภาพดี

  4.3 มกีารปรบัปรงุคณุภาพน�า้ตามความจ�าเป็นของแหล่งน�า้ เพ่ือให้ได้น�า้บรโิภคท่ีมคีณุภาพ 

      ได้มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยน�า้บรโิภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท

 ข้อ 5 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพมาตรฐานน�้าบริโภค

  5.1 มกีารเก็บตัวอย่างน�า้ส่งตรวจ ณ ห้องปฏิบตักิารวทิยาศาสตร์ เพ่ือตรวจวิเคราะห์คณุภาพ 

      น�้าบริโภคทางด้านกายภาพ เคมี และแบคทีเรีย อย่างน้อย 1 ครั้ง/ปี

  5.2 มีการเก็บตัวอย่างน�้าเพ่ือตรวจวิเคราะห์ทางด้านแบคทีเรียโดยใช้ชุดตรวจวัดอย่างง่าย 

       ในภาคสนาม อย่างน้อย 1 ครั้ง/เดือน

 ข้อ 6 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับการบ�ารุงรักษาและการท�าความสะอาด

  6.1 มีการท�าความสะอาดสถานที่ บริเวณที่ตั้งของตู้น�้าเป็นประจ�าวัน

  6.2 มีการท�าความสะอาดพื้นผิวตู้ ช่องระบายน�้าและหัวจ่ายน�้าเป็นประจ�าวัน

  6.3 ล้างท�าความสะอาดถังเก็บน�้าภายในตู้ อย่างน้อย 1 ครั้ง/เดือน

  6.4 ล้างท�าความสะอาดและเปลี่ยนวัสดุกรองตามระยะเวลาข้อแนะน�าของผลิตภัณฑ์ท่ี 

      ก�าหนดหรือเมื่อพบผลการตรวจผิดปกติเกินมาตรฐาน

 ข้อ 7 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับการบันทึกและการรายงาน

  จัดท�าระบบข้อมูลและการรายงานอย่างน้อย ดังนี้

  7.1 บันทึกการปฏิบัติงานการตรวจสอบคุณภาพน�้าและการดูแลบ�ารุงรักษาตามตาราง 

      แผนการปฏิบัติงานอย่างสม�่าเสมอ

  7.2 รวบรวมข้อมูลผลการตรวจสอบคุณภาพน�้าของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง

  7.3 จัดให้มีสัญลักษณ์แสดงคุณภาพน�้าบริโภคได้มาตรฐานหรือปรับปรุงต่อผู้บริโภค

      อย่างเปิดเผยเป็นประจ�าวัน

ตู้น�้าหยอดเหรียญเป็นสินค้าที่ควบคุมฉลาก

 ประกาศคณะกรรมการว่าด้วยฉลาก ฉบับท่ี 31 (พ.ศ. 2553) เรื่อง ให้ตู้น�้าดื่มหยอดเหรียญ

อัตโนมัติเป็นสินค้าที่ควบคุมฉลาก ระบุรายละเอียดดังต่อไปนี้ไว้ในฉลากด้วย

 (1) ข้อแนะน�าในการใช้ ต้องระบุรายละเอียดอย่างน้อยดังต่อไปนี้

  (ก) ต้องดูความสะอาดของหัวจ่ายน�้า

  (ข) ต้องหลีกเลี่ยงการใช้บริการจากตู ้น�้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติที่มีลักษณะไม่ถูก

      สุขอนามัย

  (ค) ต้องใช้ภาชนะที่สะอาดในการบรรจุน�้า

  (ง) ต้องหลีกเลี่ยงการดื่มน�้าจากตู้น�้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติที่มีสีกลิ่นหรือรสผิดปกติ
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  (จ) ไม่ควรน�าภาชนะที่เคยบรรจุของเหลวชนิดอื่นมาบรรจุน�้า

 (2) ระบุวัน เดือน ปี ที่เปลี่ยนไส้กรอง แต่ละชนิด

 (3) ค�าเตอืน ต้องระบวุ่า “ระวังอนัตราย หากไม่ตรวจสอบวัน เดอืน ปีท่ีเปลีย่นไส้กรอง และตรวจสอบ

คณุภาพน�า้” ทัง้นี ้ข้อความทีเ่ป็น “ค�าเตอืน” ต้องใช้ตัวอกัษรหนาสแีดงขนาดไม่ต�า่กว่า 1 เซนตเิมตร 

บนพื้นสีขาว ข้อความที่เป็นข้อแนะน�าใน (1) การระบุข้อมูลใน (2) และค�าเตือน ใน (3) ต้องแสดง

ไว้ที่ด้านหน้าของตู้น�้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ ในลักษณะคงทนถาวรท่ีสามารถเห็นและอ่านได้

อย่างชัดเจน

คุณภาพน�้าจากตู้น�้าดื่มอัตโนมัติ

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 362 (พ.ศ. 2556) เรื่อง น�้าบริโภคจากตู้น�้าดื่มอัตโนมัติ

ก�าหนดให้น�้าบริโภคจากตู้น�้าดื่มอัตโนมัติ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย เรื่อง น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
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                                                                                                                         ภาคผนวก 4

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524)

เรื่อง น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

-----------------------------------------------

 อาศัยอ�านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1)(2) และ (6) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้

 ข้อ 1 ให้ยกเลิก

  (1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่  20 (พ.ศ.2522) เรื่อง ก�าหนดน�้าบริโภค

และเครื่องดื่มเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก�าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน เงื่อนไข วิธีการผลิต 

และฉลาก ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

  (2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 50 (พ.ศ.2523) เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ.2523

 ข้อ 2 ให้น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ

 ข้อ 3 น�้าบริโภคต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้

  (1) คุณสมบัติทางฟิสิกส์

      (ก) สี ต้องไม่เกิน 20 ฮาเซนยูนิต

      (ข) กลิ่น ต้องไม่มีกลิ่น แต่ไม่รวมถึงกลิ่นคลอรีน

      (ค) ความขุ่น ต้องไม่เกิน 5.0 ซิลิกาสเกล

      (ง) ค่าความเป็นกรด-ด่าง ต้องอยู่ระหว่าง 6.5 ถึง 8.5

  (2) คุณสมบัติทางเคมี

      (ก) ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไม่เกิน 500.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ข) ความกระด้างทัง้หมด โดยค�านวณเป็นแคลเซีย่มคาร์บอเนต ไม่เกิน 100.0 มลิลิกรมั  

      ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ค) สารหนู ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ง) แบเรียม ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (จ) แคดเมียม ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

ความใน (จ) ถูกยกเลิกและใช้ความใหม่แทนแล้วโดยข้อ 1 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534)

      (ฉ) คลอไรด์ โดยค�านวณเป็นคลอรีน ไม่เกิน 250.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
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      (ช) โครเมียม ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ซ) ทองแดง ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ฌ) เหล็ก ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ญ) ตะก่ัว ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

ความใน (ฌ) และ (ญ) ถูกยกเลิกและใช้ความใหม่แทนแล้วโดยข้อ 2 แห่งประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534)

      (ฎ) แมงกานีส ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ฏ) ปรอท ไม่เกิน 0.002 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ฐ) ไนเตรท โดยค�านวณเป็นไนโตรเจน ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ฑ) พีนอล ไม่เกิน 0.001 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ฒ) ซีลีเนียม ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ณ) เงิน ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ด) ซัลเฟต ไม่เกิน 250.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ต) สังกะสี ไม่เกิน 5.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

      (ถ) ฟลูออไรด์ โดยค�านวณเป็นฟลูออรีน ไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

มีความเพิ่มขึ้นเป็น (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) โดยข้อ 3 แห่งประกาศฯ ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534)

  (3) คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย์

      (ก) ตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 2.2 ต่อน�้าบริโภค 100 มิลลิลิตร โดยวิธี 

      เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)

      (ข) ตรวจไม่พบบักเตรีชนิด อี.โคไล

      (ค) ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท�าให้เกิดโรค

 ข้อ 4 ภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุน�้าบริโภค ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

ภาชนะบรรจุ และจะต้องมีลักษณะอย่างหนึ่งอย่างใด ดังต่อไปนี้ด้วย

  (1) เป็นภาชนะบรรจุท่ีต้องมีฝาหรือจุกปิด เมื่อใช้บรรจุจะต้องปิดผนึกหรือผนึกโดยรอบ

ระหว่างฝาหรือจุกกับขวดหรือภาชนะบรรจุ

  (2) เป็นภาชนะบรรจุที่ปิดผนึกซึ่งไม่ใช่ภาชนะบรรจุตาม (1)

สิ่งที่ปิดผนึกหรือส่วนที่ปิดผนึกของภาชนะบรรจุตาม (1) และ (2) ต้องมีลักษณะที่เมื่อเปิดใช้ท�าให้

สิ่งที่ปิดผนึกหรือส่วนที่ปิดผนึกหรือภาชนะบรรจุนั้นเสียไป

 ข้อ 5 การแสดงฉลากของน�้าบริโภค ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

ฉลาก ประกาศฉบับนี้ไม่กระทบกระเทือนถึงใบส�าคัญการขึ้นทะเบียนต�ารับอาหาร ซึ่งออกให้ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) เรื่อง ก�าหนดน�้าบริโภคและเครื่องดื่ม

เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ และก�าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน เงื่อนไข วิธีการผลิต และฉลาก
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ลงวันที่ 13 กันยายน 2522 ซึ่งได้แก้ไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 50 (พ.ศ.

2523) เรือ่ง แก้ไขเพ่ิมเตมิ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 20 (พ.ศ.2522) ลงวันท่ี 18 มนีาคม 

พ.ศ.2523 และให้ผูท้ีไ่ด้รบัใบส�าคญัการขึน้ทะเบยีนต�ารบัอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

ดังกล่าว มาด�าเนินการแก้ไข ต�ารับอาหารให้มีรายละเอียดถูกต้องตามประกาศ ฉบับน้ี ภายใน

เก้าสิบวันนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ

ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป

ประกาศ ณ วันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524

ส. พริ้งพวงแก้ว

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข

(98 ร.จ. 52 ตอนที่ 157 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 24 กันยายน พ.ศ.2524)
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                                                                                                                         ภาคผนวก 5

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534)

เรื่อง น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 2)

------------------------------------------

 โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมข้อก�าหนดเรื่องคุณภาพหรือมาตรฐานของน�้าบริโภค

ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

 อาศัยอ�านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2) และ (6) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้

 ข้อ 1 ให้ยกเลิกความใน (จ) ของ (2) ในข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 61

(พ.ศ. 2524) เร่ือง น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันท่ี 7 กันยายน พ.ศ.2524 และให้ใช้

ความต่อไปนี้แทน

  “(จ) แคดเมียม ไม่เกิน 0.005 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร”

 ข้อ 2 ให้ยกเลิกความใน (ฌ) และ (ญ) ของ (2) ในข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เรื่องน�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 

และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน

  “(ฌ) เหล็ก ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

  (ญ) ตะกั่ว ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร”

 ข้อ 3 ให้เพ่ิมความต่อไปน้ีเป็น (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) ในข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เรื่อง น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524

  “(ท) อะลูมิเนียม ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

  (ธ) เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

  (น) ไซยาไนด์ ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร”

 ข้อ 4 ให้ผูที้ไ่ด้รบัใบส�าคญัการข้ึนทะเบยีนต�ารับอาหารหรอืผู้ท่ีได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลากอาหาร 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่61 (พ.ศ.2524) เรือ่ง น�า้บรโิภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนทิ 

ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ มายื่นค�าขอแก้ไขรายการให้มี
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รายละเอยีดถกูต้องตามประกาศฉบบันี ้ภายในหน่ึงร้อยแปดสบิวัน นับแต่วันทีป่ระกาศน้ีใช้บงัคบั 

และเมื่อได้ย่ืนค�าขอดังกล่าวแล้ว ให้ใบส�าคัญการขึ้นทะเบียนต�ารับอาหารหรือฉลากเดิมคงใช้ได้

ต่อไปจนกว่าจะได้รับอนุญาต หรือจนกว่าผู้อนุญาตจะแจ้งให้ทราบถึงการไม่อนุญาต 

ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป

ประกาศ ณ วันที่ 26 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2534

อุทัย สุดสุข

ปลัดกระทรวงสาธารณสุข

ผู้ใช้อ�านาจของรัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข

(107 ร.จ.3041 ตอนที่ 61 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 2 เมษายน พ.ศ.2534)
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                                                                                                                         ภาคผนวก 6 

(ส�าเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

เรื่อง น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 6)

-----------------------------------

 โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน�้าบริโภคใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

 อาศัยอ�านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3)(6)(7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ�ากัดสิทธิและเสรีภาพ

ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ 45 ของรัฐธรรมนูญ

แห่งราชอาณาจกัรไทยบญัญัตใิห้กระท�าได้โดยอาศยัอ�านาจตามบทบญัญัตแิห่งกฎหมาย รฐัมนตรี

ว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้

ดังต่อไปนี้

 ข้อ 1. ให้ยกเลิกความใน (ถ) ของ (2) ของข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 61 

(พ.ศ.2524) เรื่อง น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และให้ใช้

ความต่อไปนี้แทน

  “(ถ) ฟลูออไรด์ โดยค�านวณเป็นฟลูออรีน ไม่เกิน 0.7 มิลลิกรัมต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร”

 ข้อ 2. ความในข้อ 1 ท่ีก�าหนดปริมาณฟลูอออไรด์ไม่เกิน 0.7 มิลลิกรัมต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร

มิให้ใช้บังคับกับน�้าท่ีใช้ในกระบวนการผลิตอาหารและไอน�้าที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัส

กับอาหารน�้าท่ีใช้ในกระบวนการผลิตอาหารและไอน�้าท่ีใช้ในกระบวนการผลิตท่ีสัมผัสกับอาหาร

ต้องมีปริมาณฟลูออไรด์ โดยค�านวณเป็นฟลูออรีน ไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัมต่อน�้า 1 ลิตร

 ข้อ 3. ให้ผู้ผลติ ผูน้�าเข้า น�า้บรโิภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทท่ีได้รบัการจดทะเบยีนรายละเอยีด

ของอาหารไว้แล้ว ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เรื่อง น�้าบริโภคใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ ๗ กันยายน พ.ศ.๒๕๒๔ ซึ่งแก้ไขเพิ่มเติม โดยประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) เรื่อง น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 

26 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2534 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 เรื่อง น�้าบริโภค

ในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนทิ (ฉบบัที ่3) ลงวันท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัที ่256) พ.ศ.2545 เรือ่ง น�า้บรโิภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนทิ (ฉบบัท่ี 4) ลงวันที ่30 พฤษภาคม 

พ.ศ.2545 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 284) พ.ศ.2547 เรื่อง น�้าบริโภคในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 5) ลงวันที่ 10 พฤศจิกายน พ.ศ.2547 อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ
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ปฏิบตัใิห้เป็นไปตามประกาศฉบบัน้ีภายในเก้าสิบวัน นับแต่วันท่ีประกาศน้ีใช้บงัคบัข้อ 4. ประกาศ

ฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป

ประกาศ ณ วันที่ 23 เมษายน พ.ศ.2553

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์

(นายจุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์)

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 127 ตอนพิเศษ 6๖๗ง.

ลงวันที่ 27 พฤษภาคม 2553)

รับรองส�าเนาถูกต้อง

วารุณี เสนสุภา

(นางสาววารุณี เสนสุภา)

นักวิชาการอาหารและยา ช�านาญการพิเศษ
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                                                                                                                         ภาคผนวก 7

(ส�าเนา)

ค�าสั่งส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ที่ 205/2550

เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตน�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544

----------------------------------------------

 เพ่ือให้การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตมีหลักเกณฑ์การพิจารณาและการประเมินสถานที่ผลิต

น�า้บรโิภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาจงึออกค�าสัง่ไว้ ดงัต่อไปน้ี

 ข้อ 1 ให้ยกเลิกค�าสัง่ส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ท่ี 841/2545 เร่ือง การตรวจประเมนิ

สถานที่ผลิตน�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) 

พ.ศ.2544 ลงวันที่ 27 ธันวาคม พ.ศ.2545

 ข้อ 2 การตรวจสถานที่ผลิตน�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 เรื่อง น�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 

24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 ให้ใช้บันทึกและหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้

  2.1 บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามแบบ ตส.3(50)

  2.2 หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตน�้าบริโภคในภาชนะบรรจุ

      ที่ปิดสนิท ตามแบบ ตส.4 (50)

 ข้อ 3 สถานที่ผลิตอาหารที่ผ่านการประเมินตามหลักเกณฑ์เดิม ให้ผลการประเมินยังคงใช้

ต่อไปได้อีก 180 วัน นับตั้งแต่วันท่ีค�าสั่งนี้มีผลใช้บังคับ หากพ้นก�าหนดระยะเวลาดังกล่าว

การประเมนิสถานท่ีผลติอาหารให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ทีก่�าหนดใน 2.2 ทัง้นี ้ตัง้แต่บดัน้ีเป็นต้นไป

สั่ง ณ วันที่ 30 เมษายน พ.ศ. 2550

ลงชื่อ นิพนธ์ โพธิ์พัฒนชัย

(นายนิพนธ์ โพธิ์พัฒนชัย)

รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา

รับรองส�าเนาถูกต้อง

(นางสาวกัลยาณี ดีประเสริฐวงศ์)

นักวิชาการอาหารและยา 8 ว
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                                                                                                                              ตส.3 (50)

บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน�้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
---------------------------------------------------

วันที่ ...…..….. เวลา…......….. นาย, นาง, นางสาว…….........................………..……….……...................…
พนักงานเจ้าหน้าที่ตาม ความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที่ 
ผลิตอาหารชื่อ.....……………..………...……….………………………………........................................…..
ซึ่งมีผู้ด�าเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาตคือ……..…………………….…..….…...........................................……….
สถานท่ีผลติตัง้อยู่ ณ …………………………………………………………………………….…………………
………………………….………………………………………..........................................………….......……
ใบอนญุาตผลติอาหาร/เลขสถานทีผ่ลติอาหาร เลขที.่................................……………….….......................…
ประเภทอาหารท่ีขออนุญาต/ได้รบัอนุญาต (นอกเหนือจากน�า้บรโิภคฯ)…………………...........................……
…………………………………………….……………………………………..………......................…………
วัตถุประสงค์ในการตรวจ: � ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า……..............….HP คนงาน…..................….คน
(แล้วแต่กรณี) � ตรวจเฝ้าระวัง � อื่นๆ…………………....……………....………….....................……………
ครั้งที่ตรวจ: ……………..……

น�้าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
ดี
2

พอใช้
1

ปรับปรุง
0

คะแนน
ที่ได้

หมายเหตุ

1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
1.1 สถานที่ตั้ง
1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและ
ที่ใกล้เคียงมีลักษณะดังต่อไปนี้

กรณีพบว่า บรเิวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานท่ี
ผลิตมีปัญหาการปนเปื้อนจากเหตุการณ์ในข้อ 1.1.1(1)–
1.1.1(6) ข้อใดข้อหน่ึงหรือท้ังหมด อันอาจส่งผลกระทบ
ท�าให้อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ให้ผู้ตรวจ
พิจารณามาตรการป้องกันการปนเป้ือนทีส่ถานทีผ่ลติมอียู่ 
ว่าสามารถป้องกันการปนเปื้อนผลกระทบจากอันตราย
น้ันได้หรือไม่ และน�ามาร่วมประกอบการพิจารณาด้วย 
ท้ังน้ีให้ใช้หลักเกณฑ์การตัดสินใจให้คะแนนตามท่ีระบไุว้
ใน ตส.4(50) และให้บนัทกึไว้ในช่องหมายเหตุ

0.25 (1) ไม่มีการสะสมสิ่งของ
ที่ไม่ใช้แล้ว

0.75 (2) ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล

0.5 (3) ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ

0.5 (4) ไม่มีวัตถุอันตราย

0.5 (5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์

0.5 (6) ไม่มีน�้าขังแฉะและสกปรก

0.5 (7) มท่ีอหรือทางระบายน�า้นอกอาคารเพ่ือระบายน�า้ท้ิง 

(ลงชือ่) ……………...................................…..........…… (………................…........…….…..) ผูข้ออนญุาต/ผูร้บัอนญุาต/ผูแ้ทน
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1.2 อาคารผลิตมีลักษณะ ดังต่อไปนี้

0.5 1.2.1 มีการออกแบบและก่อสร้างอย่างมั่นคงง่ายต่อ
การท�าความสะอาดและบ�ารุงรักษา

0.25 1.2.2 มีแสงสว่างเพียงพอส�าหรับการปฏิบัติงาน

0.25 1.2.3 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมส�าหรับ
การปฏิบัติงาน

0.5 1.2.4 ใช้ส�าหรับผลิตอาหารเท่านั้น

0.5 1.2.5 บริเวณผลิตแยกจากที่อยู่อาศัย

0.5 1.2.6 มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต

0.25 1.2.7 อาคารผลิตมีห้องหรือบริเวณต่างๆ เป็นไปตาม
สายงานการผลิต

0.25 1.2.8 มีการแบ่งแยกพื้นที่เป็นสัดส่วน

1.2.9 อาคารผลิต

0.5  (1) ห้องหรือบริเวณติดตั้งเครื่องหรืออุปกรณ์ปรับ
คุณภาพน�้า (สะอาด, พื้นลาดเอียง, ไม่มีน�้าขัง, มีทาง
ระบายน�้า)

0.25 (2) ห้องหรอืบรเิวณเก็บภาชนะบรรจ ุใหม่ (สะอาด, พ้ืน
แห้ง, มีชั้นหรือยกพื้น)

0.25 (3) ห้องหรอืบรเิวณเก็บภาชนะบรรจท่ีุใช้แล้วก่อนล้าง 
(สะอาด, พื้นไม่มีน�้าขัง)

0.5 (4) ห้องหรือบริเวณล้างท�าความ สะอาดภาชนะบรรจุ 
(พ้ืนลาดเอียง, ไม่มีน�้าขัง, มีทางระบายน�้า, มีการ
จัดการกับภาชนะที่ล้างแล้ว)

(5) ห้องบรรจุ

1.0
(M)

(5.1) ถาวร สะอาด ป้องกันสัตว์ และแมลง และการ
ปนเปื้อนได้ ไม่เป็นทางเดินผ่าน

0.25 (5.2) ไม่เป็นที่วางสะสมของ สิ่งอื่นที่ไม่เก่ียวข้องกับ
การบรรจุ

0.25 (5.3) พื้นลาดเอียง ไม่มีน�้าขัง มีทางระบายน�้า

0.5 (6) ห้องหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ (สะอาด, มีชั้นหรือ
ยกพื้น, มีระบบ FIFO, แดดไม่ส่อง)

หัวข้อที่ 1 คะแนนรวม      = 20 คะแนน

คะแนนที่ได้รวม              = คะแนน (…%)

(ลงชื่อ) ……………..................................…..........…… (………..............…........…….…..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน
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1
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0

คะแนน
ที่ได้

หมายเหตุ

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต

1.0 2.1 การติดตั้ง

2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตน�้าบริโภค อย่างน้อยต้องประกอบด้วย

2.2.1 เครื่องหรืออุปกรณ์การปรับคุณภาพน�้า

1.0 (1) สัมพันธ์กับแหล่งน�้า

0.5 (2) สัมพันธ์กับก�าลังการผลิต

0.25 (3) พ้ืนผวิท่ีสมัผสัโดยตรงกับน�า้ (วัสดเุหมาะสม, ท�าความ
สะอาดง่าย)

2.2.2 เครื่องหรืออุปกรณ์ล้างภาชนะบรรจุ

0.25 (1) จ�านวนเพียงพอ

0.5 (2) เหมาะสมกับการใช้งาน

2.2.3 เครื่องหรืออุปกรณ์การบรรจุ

0.25  (1) ครบถ้วนตามขนาดบรรจุ

0.5 (2) วัสดุเหมาะสม, ท�าความสะอาดง่าย

0.5 2.2.4 เครื่องหรืออุปกรณ์ปิดผนึกสัมพันธ์กับเครื่องบรรจุ

0.75 2.2.5 โต๊ะหรอืแท่นบรรจทุ�าจากวัสดไุม่เป็นสนมิ ท�าความ
สะอาดง่าย เหมาะสมกับขนาดบรรจุ

2.2.6 ท่อส่งน�้า

0.5 (1) เป็นท่อพีวีซี (PVC) หรือวัสดุอื่นที่คุณภาพเท่าเทียม
กัน

0.5 (2) ข้อต่อ วาล์ว น๊อต (ถ้ามี)ท�าความสะอาดง่าย

 0.25 (3) อยู่กับที่

2.2.7 ถังหรือบ่อพักน�้า

 0.5 (1) มีฝาปิด รอยเชื่อมต่อฝาและถังเรียบ

0.25 (2) พ้ืนผวิท่ีสมัผสัโดยตรงกับน�า้ (วัสดเุหมาะสม, ท�าความ
สะอาดง่าย)

2.3 การล้างท�าความสะอาด ฆ่าเชื้อ และเก็บรักษา

0.5 2.3.1 ท�าความสะอาด และ/หรือฆ่าเชื้ออุปกรณ์การผลิต
อย่างถูกต้องเหมาะสม (ล้างย้อน, ล้างไส้กรอง, แท่น
บรรจุ, แทงก์น�้า)

(ลงชือ่) ……………...................................…..........…… (………................…........…….…..) ผูข้ออนญุาต/ผูร้บัอนญุาต/ผูแ้ทน
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0.5 2.3.2 มีการตรวจสอบประสิทธิภาพของการล้างฆ่าเชื้อ 
(pH, ความกระด้าง, swab test)

0.5 2.3.3 เก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การ
ผลิตที่ท�าความสะอาดแล้วในสภาพที่เหมาะสม

1.0 2.4 การบ�ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์
การผลิต (เครื่องกรอง, แท่นบรรจุ, แทงก์น�้า)

หัวข้อที่ 2 คะแนนรวม      = 20 คะแนน

คะแนนที่ได้รวม              = คะแนน (…%)

3. แหล่งน�้า การปรับคุณภาพน�้า และการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน

1.0 3.1 แหล่งน�้าดิบ

0.5 3.2 การตรวจคุณภาพมาตรฐาน

2.25 3.3 การปรับสภาพน�้าเบื้องต้น

3.4 ตรวจสอบประสิทธิภาพการปรับคุณภาพน�้า

1.25 3.4.1 มีชุดทดสอบความกระด้าง คลอรีน และเชื้อ
จุลินทรีย์

0.5 3.4.2 มีความถี่ในการตรวจสอบ

0.5 3.4.3 มีบันทึกการตรวจสอบ

3.5 การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน

1.0 3.5.1 เก็บผลิตภัณฑ์ส่งวิเคราะห์คุณภาพ

หัวข้อที่ 3 คะแนนรวม      = 14 คะแนน

คะแนนที่ได้รวม              = คะแนน (…%)

4. ภาชนะบรรจุ

0.5 4.1 ท�าจากวัสดุที่ไม่เป็นพิษ

1.0 4.2 ภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้เพียงครั้งเดียว (หีบห่อ 
สะอาด, ไม่มีต�าหนิ)

4.3 ภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้หลายครั้ง

0.5 4.3.1 มีการคัดแยกก่อนล้าง

1.0 4.3.2 วิธีการล้างและฆ่าเชื้อ

(ลงชือ่) ……………...................................…..........…… (………................…........…….…..) ผูข้ออนญุาต/ผูร้บัอนญุาต/ผูแ้ทน
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0.5 4.4 การตรวจสอบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ของภาชนะบรรจุ

1.0 4.5 ภาชนะบรรจุที่ผ่านการล้างท�าความสะอาด (การจัดการ, 
การเก็บรักษา)

0.5 4.6 การล�าเลยีงขนส่งภาชนะบรรจทีุท่�าความสะอาดแล้ว ต้อง
ไม่ท�าให้เกิดการปนเป้ือนขึน้อกี

หัวข้อที่ 4 คะแนนรวม      = 10 คะแนน

คะแนนที่ได้รวม              = คะแนน (…%)

5. สารท�าความสะอาดและฆ่าเชื้อ

0.5 5.1 ชนิดของสารที่ใช้ในการท�าความสะอาดและฆ่าเชื้อ (ชื่อ
สารที่ใช้, การจัดเก็บ)

0.5 5.2 มีข้อมูลเกี่ยวกับการใช้สารท�าความสะอาดและฆ่าเชื้อที่
ถูกต้อง (ปริมาณสารที่ใช้, ปริมาณน�้า,เวลาสัมผัส)

0.5 5.3 การใช้สารท�าความสะอาดและฆ่าเชื้อ (วิธีการ)

หัวข้อที่ 5 คะแนนรวม      = 3 คะแนน

คะแนนที่ได้รวม              = คะแนน (…%)

6. การบรรจุ

1.0 6.1 ผลิต บรรจุ และปิดฝาหรือปิดผนึกทันที

1.0 (M) 6.2 บรรจุในห้องบรรจุ

1.0 6.3 บรรจุด้วยเครื่อง และ/หรืออุปกรณ์การบรรจุ

1.0 6.4 บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง

1.0 6.5 มือผู้ปฏิบัติงานไม่สัมผัสกับปากขวด ขณะท�าการบรรจุ
และปิดผนึก

0.5 6.6 การตรวจสอบสภาพหลังบรรจุ

หัวข้อที่ 6 คะแนนรวม      = 11 คะแนน

คะแนนที่ได้รวม              = คะแนน (…%)

(ลงชือ่) ……………...................................…..........…… (………................…........…….…..) ผูข้ออนญุาต/ผูร้บัอนญุาต/ผูแ้ทน
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7. การสุขาภิบาล

0.5 7.1 ท�าความสะอาดผนัง เพดาน พื้นอาคารผลิตสม�่าเสมอ

0.5 7.2 มีภาชนะส�าหรับใส่ขยะมูลฝอย พร้อมฝาปิด

0.5 7.3 น�้าที่ใช้ภายในอาคารผลิตเป็นน�้าที่สะอาด

0.5 7.4 มีทางระบายน�้าที่เหมาะสม

0.5 7.5 ห้องส้วมและอ่างล้างมอืหน้าห้องส้วม (สะอาด, เพียงพอ, 
อุปกรณ์ล้างมือครบถ้วน, ใช้งานได้, ไม่เปิดสู่บริเวณผลิต)

7.6 มีอ่างล้างมือบริเวณผลิต

0.5 7.6.1 ต�าแหน่งเหมาะสม (หน้าห้องบรรจุ)

0.5 7.6.2 มีสบู่น�้ายาฆ่าเชื้อโรค

0.25 7.6.3 มีจ�านวนเพียงพอกับคนงาน

0.25 7.6.4 อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด

1.0 7.7 มีมาตรการในการป้องกันและก�าจัดมิให้สัตว์ หรือแมลง
เข้าในบริเวณผลิต

หัวข้อที่ 7 คะแนนรวม      = 10 คะแนน

คะแนนที่ได้รวม              = คะแนน (…%)

8. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน

1.0 8.1 ไม่เป็นโรคติดต่อที่น่ารังเกียจ หรือมีบาดแผล

0.25 8.2 แต่งกายสะอาด เสื้อคลุมหรือผ้ากันเปื้อนสะอาด (ถ้ามี)

0.125 8.3 ไม่สวมใส่เครื่องประดับ

0.125 8.4 มือและเล็บสะอาด

0.25 8.5 ล้างและฆ่าเชื้อมือก่อนเข้าห้องบรรจุ

0.25 8.6 สวมหมวก/ตาข่าย หรือผ้าคลุมผม

0.25 8.7 มีผ้าปิดปาก

0.25 8.8 มีรองเท้าที่ใช้ในห้องบรรจุคนละคู่กับรองเท้าภายนอก

1.0 8.9 ไม่บรโิภคอาหาร สบูบหุรี ่หรอืกระท�าการท่ีน่ารงัเกียจอืน่ๆ

0.5 8.10 มกีารฝึกอบรมคนงานด้านสขุลกัษณะตามความเหมาะสม

หัวข้อที่ 8 คะแนนรวม      = 8 คะแนน

คะแนนที่ได้รวม              = คะแนน (…%)

(ลงชือ่) ……………...................................…..........…… (………................…........…….…..) ผูข้ออนญุาต/ผูร้บัอนญุาต/ผูแ้ทน



คู่มือมำตรฐำนน�้ำดื่มประเทศไทย78

น�้าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
ดี
2

พอใช้
1

ปรับปรุง
0

คะแนน
ที่ได้

หมายเหตุ

9. บันทึกและรายงาน

0.5 9.1 ผลการตรวจวิเคราะห์น�้าจากแหล่งที่ใช้ในการผลิต

0.5 9.2 สภาพการท�างานของเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์
การผลิต

0.5 9.3 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ทางด้านกายภาพ เคมี 
และจุลินทรีย์

0.5 9.4 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์

หัวข้อที่ 9 คะแนนรวม      = 4 คะแนน

คะแนนที่ได้รวม              = คะแนน (…%)

สรุปผลการตรวจ

1. คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 100 คะแนน

คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) = ……………คะแนน (……………..%)

2. � ผ่านเกณฑ์

� ไม่ผ่านเกณฑ์ในหัวข้อต่อไปนี้

�หัวข้อที่ 1 � หัวข้อที่ 2 � หัวข้อที่ 3 � หัวข้อที่ 4 � หัวข้อที่ 5

� หัวข้อที่ 6 � หัวข้อที่ 7 � หัวข้อที่ 8 � หัวข้อที่ 9

� พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องห้องบรรจุ (ข้อ 1.2.9 (5.1))

� พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องการบรรจุ (ข้อ 6.2)

� พบข้อบกพร่องอื่นๆ ได้แก่ ………………………………………………………………………

…………………………………………..………………….………………………………………

……………………………………………………….………………………………………………

………………………………………………………………………………………….……………

……………………………………………………….………………….…………………………

………………………………………………………………………………………………………

……….………………….…………………………………………………………………………

……………………………………………………………….………………….…………………

………………………………………………………………………………………………………

……………….………………….…………………………………………………………………

(ลงชื่อ) …………………...………………(…………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน
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3. สรุปผลการประเมิน

สรุปภาพรวมผลการประเมิน

.....................................................................................................................................……

……………………………………………………………………………………………..………

………………………………………………………………………………...........………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………

การเปลี่ยนแปลงภายในขององค์กร

.....................................................................................................................................……

……………………………………………………………………………………………..………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

…………………… …………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………........….

(ลงชื่อ) …………………...………………(…………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน
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การปฏิบตัติามหลกัเกณฑ์และเงือ่นไขในการรบัรอง รวมถึงการแสดง/อ้างองิถึงหนังสอืรบัรองการ

รับรอง เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน 

(ถ้าม)ี……………………………………………...…………………………………………………

……………………………………………………………………….………………………………

…………………………………………………………………………………………..…………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

……………………….………………………………………………………………………………

………………………………………….……………………………………………………………

…………………………………………………………….…………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………

การด�าเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน 

(ถ้าม)ี…………………………………………………………………………….....................……

………………….…………………………………………………………...........…………………

………………….………………………………………………………………...........……………

………………….……………………………………………………………………………………

……………….………………………………………………………………………………………

…………….…………………………………………………………………

จุดแข็ง................................................................................................................................

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………..................................................

.........................................................................………………………………….……………

………………………………….………………………………………………………………...…

……………………………………………

(ลงชื่อ) …………………...………………(…………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน
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ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง

...........................................................................................................................……………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

.………………………………………………………………………………………………………

………………….……………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

.………………………………………………………………...………..…………………………

…………………………………………

ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน

� เห็นควรน�าเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)

� อื่นๆ (ระบุ) ...............................................................................................................…….

………………………………………………………………………………...........………………

………………………………………………………………………………...........………………

…………………………………………………………………………………...........……………

…………………………………………………………………………………...........……………

…………………………………………………………………………………...........……………

………………………………………………………………………………...........………………

…………………………………………………………………………………...........……………

………………………………………………………………………………...........………………

……………………………………………………………………………...........…………………

…………………………………………………………………………………...........……………

……………………………………………………………………………………...........…………

……………………………………………………………………………………...........…………

………………………………………………………………………………………...........………

………………………………………………………………………………………...........………

(ลงชื่อ) …………………...………………(…………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน
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4. ในการทีพ่นักงานเจ้าหน้าท่ีมาตรวจสถานท่ีครัง้นี ้มไิด้ท�าให้ทรพัย์สนิของผูข้ออนญุาต/รบัอนญุาต

สญูหาย หรอืเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้องจงึลงนามรบัรองไว้ต่อหน้าเจ้า

หน้าที่ท้ายบันทึก

หมายเหตุ คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันท่ี ..................................................

 

(ลงชื่อ) …………………...………ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน

                              (…………............………..) 

(ลงชื่อ) …………………….พนักงานเจ้าหน้าที่ (ลงชื่อ) ………...…..…..พนักงานเจ้าหน้าที่

(ลงชื่อ) …………………….พนักงานเจ้าหน้าที่ (ลงชื่อ) ………...…..…..พนักงานเจ้าหน้าที่
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                                                                                                                         ภาคผนวก 8

ประกาศส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
เรื่อง ค�าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 362) พ.ศ. 2556

เรื่อง น�้าบริโภคจากตู้น�้าดื่มอัตโนมัติ
-----------------------------------

 ด้วยปัจจุบันน�้าบริโภคจากตู้น�้าดื่มอัตโนมัติได้รับความนิยมบริโภคอย่างแพร่หลาย ดังน้ัน
เพ่ือคุม้ครองความปลอดภยัของผูบ้รโิภค สานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจงึได้ออกประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 362) พ.ศ. 2556 เรื่อง น�้าบริโภคจากตู้น้าดื่มอัตโนมัติ ซึ่งมีสาระ
ส�าคัญสรุปได้ ดังนี้
 1. ก�าหนดนิยามของ “ตู้น�้าดื่มอัตโนมัติ” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ส�าหรับติดตั้งกับท่อจ่ายน�้า
เพ่ือปรบัปรงุคณุภาพน�า้ให้สะอาด มคีณุภาพมาตรฐาน และปลอดภัยในการบรโิภค ส�าหรบัจ�าหน่าย
น�้าบริโภคดังกล่าว ให้ผู้บริโภคโดยผ่านเครื่องอัตโนมัติ
 2. ก�าหนดให้น�า้บรโิภคจากตู้น�า้ดืม่อตัโนมตั ิต้องมคีณุภาพหรอืมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท คือ
    (1) คุณสมบัติทางฟิสิกส์
  (ก) สี ต้องไม่เกิน 20 ฮาเซนยูนิต
  (ข) กลิ่น ต้องไม่มีกลิ่น แต่ไม่รวมถึงกลิ่นคลอรีน
  (ค) ความขุ่น ต้องไม่เกิน 5.0 ซิลิกาสเกล
  (ง) ค่าความเป็นกรด-ด่าง ต้องอยู่ระหว่าง 6.5 ถึง 8.5
   (2) คุณสมบัติทางเคมี
  (ก) ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไม่เกิน 500.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ข) ความกระด้างท้ังหมด โดยค�านวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนต ไม่เกิน 100.0 มิลลิกรัม 
     ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ค) สารหนู ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ง) แบเรียม ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (จ) แคดเมียม ไม่เกิน 0.005 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ฉ) คลอไรด์ โดยค�านวณเป็นคลอรีน ไม่เกิน 250.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ช) โครเมียม ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ซ) ทองแดง ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ฌ) เหล็ก ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ญ) ตะกั่ว ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้าบริโภค 1 ลิตร
  (ฎ) แมงกานีส ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
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  (ฏ) ปรอท ไม่เกิน 0.002 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ฐ) ไนเตรท โดยค�านวณเป็นไนโตรเจน ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ฑ) พีนอล ไม่เกิน 0.001 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ฒ) ซีลีเนียม ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ณ) เงิน ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ด) ซัลเฟต ไม่เกิน 250.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ต) สังกะสี ไม่เกิน 5.0 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ถ) ฟลูออไรด์ โดยค�านวณเป็นฟลูออรีน ไม่เกิน 0.7 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ท) อะลูมิเนียม ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (ธ) เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
  (น) ไซยาไนด์ ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน�้าบริโภค 1 ลิตร
   (3) คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย์
  (ก) ตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 2.2 ต่อน�้าบริโภค 100 มิลลิลิตรโดยวิธี
     เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
  (ข) ตรวจไม่พบบักเตรีชนิด อี.โคไล
  (ค) จลุนิทรย์ีท่ีท�าให้เกดิโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเรือ่งมาตรฐาน
    อาหารด้านจลุนิทรย์ีทีท่�าให้เกิดโรค คอื ไม่มจีลุนิทรย์ีทีท่�าให้เกิดโรค ยกเว้นแซลโมเนลลา 
      (Salmonella spp.) ไม่พบใน 100 มิลลิลิตร (ml) และสแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส
    (Staphylococcus aureus) ไม่พบใน 100 มิลลิลิตร (ml)
 3. ก�าหนดให้ผู้จ�าหน่ายน�้าบริโภคต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศนี้ หากฝ่าฝืนประกาศนี้เข้า
ลกัษณะเป็นอาหารผดิมาตรฐาน ตามมาตรา 28 ฝ่าฝืนมาตรา 25(3) มโีทษปรบัไม่เกิน 50,000 บาท
 4. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 362) พ.ศ. 2556 เรื่อง น�้าบริโภคจากตู้น�้าดื่มอัตโนมัติ
ได้ประกาศลงในราชกิจจานุเบกษาฉบบัประกาศและงานท่ัวไป เล่ม 130 ตอนพิเศษ 136 ง ลงวันท่ี 
16 ตุลาคม พ.ศ. 2556 และประกาศมีผลใช้บังคับ เมื่อพ้นก�าหนดหนึ่งปี นับตั้งแต่วันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไปคือ ตั้งแต่วันที่ 16 ตุลาคม พ.ศ. 2557
 ส�านกังานคณะกรรมการอาหารและยาจงึขอประกาศให้ทราบโดยท่ัวกัน และขอให้ผูป้ระกอบการ
ที่เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัย
ประการใดตดิต่อสอบถามได้ท่ีส�านักอาหาร ส�านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ 
โทรศัพท์ 02-590-7252 และ 02-590-7179 ในเวลาราชการ

ประกาศ ณ วันที่ 14 พฤศจิกายน พ.ศ. 2556
บุญชัย สมบูรณ์สุข

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา
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รายชื่อและที่อยู่ห้องปฏิบัติการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์และหน่วยงานในส่วนภูมิภาค

 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์และหน่วยงานในภูมิภาค มีหน้าท่ีให้บริการตรวจวิเคราะห์ทาง

ห้องปฏิบัติการ ด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ เช่น อาหาร ยา และเครื่องส�าอาง เป็นต้น โดยมีรายชื่อ

และที่อยู่ ดังนี้

ส�านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

88/7 หมู่ 4 ซอยบ�าราศนราดูร ถนนติวานนท์ ต�าบลตลาดขวัญ อ�าเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี 

11000

โทรศัพท์ 0 2951 0000 ต่อ 99500-3, 99561-2 โทรสาร 0 2951 1021 และ 0 2951 1023

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 เชียงใหม่ 

191 หมู่ 8 ต�าบลดอนแก้ว อ�าเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ 50180 

โทร 0 5311 2188-90   โทรสาร 0 5311 2088 

E-mail : chiangmai@dmsc.mail.go.th

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1/1 เชียงราย

148 หมู่ 3 ต�าบลนางแล อ�าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย  57100

โทร 0 5317 6224-26 กด 0 โอเปอร์เรเตอร์  โทรสาร 0 5317 6224-26 ต่อ 700

E-mail : cri.dmsc.moph.go.th

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 2 พิษณุโลก 

567 หมู่ 5 ต�าบลหัวรอ อ�าเภอเมืองพิษณุโลก จังหวัดพิษณุโลก 65000 

โทร 0 5532 2824-26  โทรสาร 0 5532 2824-26 ต่อ 121,117

E-mail : dmsc.moph.go.th/WEBphitsanulok/

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 3 นครสวรรค์

267 หมู่ 8 ถนนนครสวรรค์-ก�าแพงเพชร ต�าบลนครสวรรค์ตก อ�าเภอเมือง จังหวัดนครสวรรค์ 

60000

โทร 0 5624 5618-20  โทรสาร 0 5624 5617

E-mail : nakhonsawan.dmsc.moph.go.th
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ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 5 สมุทรสงคราม  

136  หมู  4  ต�าบลลาดใหญ่  อ�าเภอเมือง  จังหวัดสมุทรสงคราม  75000 

โทร 0 3471 1945-48  โทรสาร 0 3471 1950 หรือ 0 3471 1951 

E-mail : rmscss@dmsc.mail.go.th

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 6 ชลบุรี 

59/2 หมู่ 3 ถนนอบต.เสม็ด ต�าบลเสม็ด อ�าเภอเมือง จังหวัดชลบุรี 20000 

โทร 0 3878 4006-07, 0 3878 3767, 0 3878 4533  โทรสาร 0 3845 5165 

E-mail : chonburi@dmsc.mail.go.th

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 7 ขอนแก่น 

394 หมู่ 19 ถนนสีหราชเดโชไชย ต�าบลศิลา อ�าเภอเมือง จังหวัดขอนแก่น 40000

โทร 0 4324 0800   โทรสาร 0 4324 0845 หรือ 0 4324 0849 

E-mail : khonkaen@dmsc.mail.go.th

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 8 อุดรธานี 

54 หมู่ 1 ต�าบลหนองไผ่ อ�าเภอเมือง จังหวัดอุดรธานี 41330 

โทร 0 4220 7364-66   โทรสาร 0 4220 7367 

E-mail : udonthani8@dmsc.mail.go.th

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 9 นครราชสีมา 

54 หมู่ 9 ถนนราชสีมา-โชคชัย ต�าบลหนองบัวศาลา อ�าเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 30000 

โทร 0 4434 6005-13   โทรสาร 0 4434 6018 

E-mail : korat@dmsc.mail.go.th

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 10 อุบลราชธานี

82 หมู่ 11 ถนนคลังอาวุธ ต�าบลขามใหญ่ อ�าเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี 34000 

โทร 0 4531 2230-33  โทรสาร 0 4531 2230-33 ต่อ 104 หรือ 0 4531 2234 

โทรศัพท์เคลื่อนที่กลาง 08 6468 1850, 08 6468 1851 

E-mail : rmsc10.ubon@dmsc.mail.go.th หรือ rmscubon@gmail.com

รายชือ่และทีอ่ยู่ห้องปฏบิตักิารกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์และหน่วยงานในส่วนภมิูภาค (ต่อ)
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ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11 สุราษฎร์ธานี

นิคมซอย 2 ต�าบลขุนทะเล อ�าเภอเมือง จังหวัดสุราษฎร์ธานี 84100 

โทร 0 7735 5301-06  โทรสาร 0 7735 5300

E-mail :  dmsc.moph.go.th/suratthani

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 11/1 ภูเก็ต

141 หมู่ 4 ต�าบลศรีสุนทร อ�าเภอถลาง จังหวัดภูเก็ต 83110

โทร 0 7660 0119-21 มือถือ 09 8309 4456, 09 8198 4456  โทรสาร  0 7660 0122

E-mail :  Phuket@dmsc.mail.go.th

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12 สงขลา

616/1 หมู่ 2 ต�าบลพะวง อ�าเภอเมือง จังหวัดสงขลา 90100

โทร 0 7433 0211, 0 7433 0277  โทรสาร 0 7433 0215

E-mail : songkhla@dmsc.mail.go.th

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 12/1 ตรัง

153 หมู่ 4 ถนนตรัง-ปะเหลียน ต�าบลบ้านควน อ�าเภอเมือง จังหวัดตรัง 92000

โทร : 0 7550 1050-53  โทรสาร  0 7550 1056 

E-mail : rmsctrang@dmsc.mail.go.th

รายชือ่และทีอ่ยู่ห้องปฏบิตักิารกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์และหน่วยงานในส่วนภมิูภาค (ต่อ)
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