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     ล�างผักสด / ผลไม� ด�วย         
นํ้าสะอาด และฆ�าเชื้อโรค        
โดยแช�ผักสด / ผลไม� ใน           
นํ้าปูนคลอร�น ความเข�มข�น 
50 ppm นาน 30 นาที

 ผ ง ปู น ค ล อ ร�น  เ � น ส า ร เ ค มี ที่ มี
ประสิทธ�ภาพในการทําลายเชื้อโรคได�หลายชนิด 
สามารถนาํมาใช�ประโยชน�ในการฆ�าเชือ้โรคในนํา้ 
ผักสด / ผลไม� /  ภาชนะ อปุกรณ� และฆ�าเชือ้โรค
ในอาหาร สถานที่โดยมีว�ธ�การเตร�ยม ดังนี้

 ทําความสะอาดเข�ยง และภาชนะอุปกรณ� และฆ�าเชื้อโรค
โดยแช�เข�ยงและภาชนะอุปกรณ�ในนํ้าปูนคลอร�นความเข�มข�น           
100 ppm นาน 30 นาที

การฆ�าเชื้อโรคในผักสด / ผลไม�การฆ�าเชื้อโรคด�วยผงปูนคลอรีน

ความเข�มข�นของนํ้าปูนคลอรีน

วิธีการเตรียมนํ้าปูนคลอรีน

การฆ�าเชื้อโรคในภาชนะอุปกรณ�

ข�อควรระวังและแก�ไขเบื้องต�นเมื่อสัมผัสคลอรีน

100 ppm นาน 30 นาที100 ppm นาน 30 นาที

1.  เก็บให�พ�นมือเด็ก
2.  อย�าให�ถูกผิวหนังและเข�าตา เมื่อถูกผิวหนังให�ล�างออกด�วย

นํา้สะอาดทนัท ีถอดเสือ้ผ�าทีถ่กูคลอร�นออก อาบน้ําชาํระล�าง
คลอร�นออกให�หมด หากเข�าตาให�ล �างด�วยนํ้าสะอาด              
อย�างน�อย 15 นาที และนําส�งโรงพยาบาลเพื่อพบแพทย�

3. ระหว�างผสมคลอร�น ควรใช�ถุงมือและผ�าป�ดปาก และจมูก

พิมพ�ครั้งที่ 1/2559 จํานวน 10,000 แผ�น
พิมพ�ที่  โรงพิมพ�ศูนย�สื่อและสิ�งพิมพ�แก�วเจ�าจอม มหาว�ทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา

คล
อร

ีน

50  ppm ใช�ผงปูนคลอร�น  60% จํานวน 1/2 ช�อนชา
100  ppm      ใช�ผงปูนคลอร�น  60% จํานวน 1 ช�อนชา
200  ppm ใช�ผงปูนคลอร�น  60% จํานวน 2 ช�อนชา

1. ผสมผงปูนคลอร�น 60% ตามจํานวนที่ต�องการในนํ้า 1 แก�ว          
 ใช�ช�อนคนให�เข�ากัน
2.  ตั้งทิ�งไว�ให�ตกตะกอน
3.  ร�นเฉพาะส�วนที่เ�นนํ้าใส ผสมในนํ้าสะอาด 1 ป��บ (20 ลิตร) 
 คนให�เข�ากัน ก็จะได�นํ้าปูนคลอร�นความเข�มข�นตามต�องการ
 นําไปใช�ในการฆ�าเชื้อโรค

การฆ�าเชื้อโรคในนํ้าดื่ม

1. การต�มให�เดือดโดยใช�อุณหภูมิ 100 c นาน 5 นาที
2. ผสมนํ้าปูนคลอร�น ความเข�มข�น 50 ppm ในนํ้า         
   1 ป��บ และทิ�งเอาไว�นาน 30 นาที ก�อนดื่ม

สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข



        ดื่มนํ้าต�มสุกหร�อนํ้าสะอาด
ทีผ่�านขบวนการปรบัปรงุคณุภาพ
มาตรฐาน หากเ�นนํ้าบรรจุใน
ภาชนะป�ดสนิทต�องมเีคร�่องหมาย
รับรองจาก อย. และเลขสารบบ
อาหาร
     นํ้าดื่มควรเก็บในภาชนะที่มี
การปกป�ดหร�อมทีางเทร�นนํา้ออก

โดยเฉพาะ เช�น เหยือก 
กานํ้า คูลเลอร� หร�อขวดนํ้า
ที่มีฝาป�ดและตั้งสูงจากพื้น

 1. เลอืกบร�โภคนํา้แขง็ทีผ่ลติสาํหรบับร�โภคเท�านัน้ เช�น 
นํ้าแข็งหลอด (ยูนิค) นํ้าแข็งบด เ�นต�น
 2. นํา้แขง็สาํหรบับร�โภคต�องเกบ็ในภาชนะทีม่กีารปกป�ด 
ไม�มีอาหารอื่นแช�ปน มีภาชนะด�ามยาวสําหรับตัก

 ฤดรู�อน จะเ�นช�วงเวลา
ที่อาหารสามารถเส่ือมสภาพและ       
เน�าเสียได�อย�างรวดเร�ว เนื่องจาก

อุณหภูมิที่สูงจะเอื้ออํานวยต�อการเจร�ญเติบโตของเชื้อจุลินทร�ย� อาหาร
ทีม่กัพบว�าเ�นสาเหตขุองการเกดิโรคอจุจาระร�วงอย�างรนุแรงเ�นประจาํ 
ได�แก� อาหารทะเล หร�อเนื้อสัตว�ที่ปรุงสุกๆ ดิบๆ ประเภท ลาบ ก�อย 
พล�า ยํา ขนมจ�น อาหารท่ีมีส�วนผสมของกะทิ นมสด นํ้าดื่ม และ 
นํ้าแข็ง เพื่อเ�นการดูแลสุขภาพอนามัยของตนเองและครอบครัวให�
ปลอดภัยจากโรคอุจจาระร�วงในช�วงฤดูร�อน จ�งมีข�อแนะนําและว�ธ�การ
ป�องกันทางสุขาภิบาลอาหารในเร�่องของอาหาร นํ้าดื่มและนํ้าแข็ง ดังนี้

    เลือกบร�โภคอาหารที่ปรุงสุกใหม� มีการ
ปกป�ดขณะวางจาํหน�าย ไม�บร�โภคอาหารสุกๆ ดบิๆ

นํ้าดื่ม

นํ้าแข็งอาหาร

เลอืกบร�โภคอาหารจากสถานประกอบการที่ได�รบัรองมาตรฐาน
จากท�องถิ�น หร�อได�รับป�ายอาหารสะอาด รสชาติอร�อย

อาหารที่เหลือจากการบร�โภคแล�ว ต�องเก็บในตู�เย็น และ           
นํามาอุ�นให�ร�อนทั่วถึงก�อนบร�โภคอีกครั้ง

 ล�างมอืด�วยนํา้และ
สบู�ทกุครัง้หลงัใช�ห�องส�วม 
และก�อนบร�โภคอาหาร

อาหารที่เหลือจากการบร�โภคแล�ว ต�องเก็บในตู�เย็น และ           

        ดื่มนํ้าต�มสุกหร�อนํ้าสะอาด
ทีผ่�านขบวนการปรบัปรงุคณุภาพ
มาตรฐาน หากเ�นนํ้าบรรจุใน

        ดื่มนํ้าต�มสุกหร�อนํ้าสะอาด
ทีผ่�านขบวนการปรบัปรงุคณุภาพ
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