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ການທ  າຄວາມສະອາດແລະການຂາ້ເຊ ອ້ໃນທລຸະກດິ

ຍອ່ຍດາ້ນອາຫານ  

ເປັນຫຍງັຂອ້ຍຈ ່ງຕອ້ງທ  າຄວາມສະອາດແລະຂາ້ເຊ ອ້?

ການທ  າຄວາມສະອາດແລະຂາ້ເຊ ອ້ຢາ່ງໄດຜ້ນົຢ ໃ່ນທລຸະກດິດາ້ນອາຫານຂອງທາ່ນຊວ່ຍປກົປ້ອງຕວົທາ່ນແລະລ ກຄາ້ຂອງ

ທາ່ນຈາກການແພຜ່າຍຂອງເຊ ອ້ແບັກທີເຣັຍແລະສິ່ ງມຊີວີດິອ ່ ນໆທ່ີກ ່ໃຫເ້ກດີການເຈບັປ່ວຍຍອ້ນຈາກອາຫານ.  ນອກນີ ້

ມນັກ ຍງັຊວ່ຍຫ ຸດຜອ່ນກດິຈະກ  າຂອງສດັທ່ີເປັນສດັຕຣ ຕ  ່ ອາຫານແລະພ ດຢ ໃ່ນສະຖານທ່ີ ທ່ີມອີາຫານໂດຍການກ  າຈດັແຫ ງ່

ອາຫານ. 

ກດົລະບຽບມາດຕະຖານອາຫານຕອ້ງມດີ ັງ່ນີ:້ 

 ສະຖານທ່ີ ທ່ີມອີາຫານ, ລວມເຖງິອປຸະກອນທກຸຢາ່ງ, ຕອ້ງຖ ກເກບັໄວໃ້ຫໄ້ດລ້ະດບັຂອງມາດຕະຖານຄວາມສະອາດ

ທ່ີຍອມຮບັໄດ,້ [Std. 3.2.2-19] ແລະ

 ອປຸະກອນທ່ີສ  າຜດັກບັອາຫານ, ເຊ່ັນໂຕະໃນເຮ ອນຄວົ, ມດີ, ຂຽງ, ໝ ້ , ແລະ ຈກັຊອຍຊີນ້ ຯລຯ, ເຊ່ັນດຽວກບັຖວ້ຍ

ບວ່ງທ່ີໃຊກ້ນິແລະດ ່ມ, ຕອ້ງໃຫຢ້ ໃ່ນສະພາບທ່ີສະອາດແລະປາສະຈາກເຊ ອ້ໂຣກ.

ຄວາມແຕກຕາ່ງລະຫວາ່ງການເຮັດຄວາມສະອາດແລະການຂາ້ເຊ ອ້ 

ຢ ໃ່ນອດຸສາຫະກ  າອາຫານ, ການທ  າຄວາມສະອາດແລະການຂາ້ເຊ ອ້ແມນ່ຂ ັນ້ຕອນທ່ີມສີອງ-ບາດກາ້ວ. ໜາ້ພຽງຕອ້ງຖ ກ

ທ  າຄວາມສະອາດຢາ່ງທ ົ່ວເຖງິກອ່ນຖ ກຂາ້ເຊ ອ້:

1. ການທ  າຄວາມສະອາດຕອ້ງໄດໃ້ຊນ້  າ້ອຸນ່, ນ  າ້ສະບ  ແລະ ການລງົມ  ເຮັດ ເພ ່ ອກ  າຈດັເສດອາຫານແລະລະລາຍໄຂ

ມນັແລະຂອງເປ ້ອນ ເພ ່ ອໃຫໝ້ ັນ້ໃຈວາ່ໜາ້ພຽງນ ັນ້ຈບັເບິ່ ງສະອາດດແີລະປາສະຈາກສິ່ ງທ່ີແນມເຫັນໄດດ້ວ້ຍຕາ

ແລະ ປາສະຈາກກິ່ນ. 

2. ການຂາ້ເຊ ອ້ແມນ່ຂ ັນ້ຕອນຂອງການໃຊຄ້ວາມຮອ້ນ (ປກົກະຕແິມນ່ນ  າ້ຮອ້ນຫ າຍ) ຫ   ສານເຄມ ີຫ   ປະສມົກນັທງັ

ຄວາມຮອ້ນແລະສານເຄມ,ີ ໃສເ່ທິງໜາ້ພຽງທ່ີກຽ້ງດຢີ ແ່ລວ້ ເພ ່ ອຫ ຸດຜອ່ນຈ  ານວນຂອງແບັກທີເຣັຍແລະສິ່ ງມຊີວີດິ

ຢາ່ງອ ່ ນໃຫຢ້ ໃ່ນລະດບັທ່ີປອດໄພ. 



ການທ າຄວາມສະອາດແລະການຂ້າເຊ ້ ອໃນທຸລະກິດຍ່ອຍດ້ານອາຫານ

FA459/2306 2 

ໃນລະຫວາ່ງທ  າຄວາມສະອາດ ນ  າ້ສະບ ຈະເຮັດໃຫ້

ໝ ັນ້ໃຈວາ່ເສດອາຫານໄດແ້ຕກມຸນ່ລງົແລະປ້ອງກນັບ ່

ໃຫມ້ນັໄປຈບັໂຕຢ ກ່ບັສິ່ ງທ່ີກ  າລງັລາ້ງຢ .່ 

ການທ  າຄວາມສະອາດແມນ່ໄດເ້ຮັດວຽກ 90% ຂອງ

ວຽກງານການຂາ້ເຊ ອ້ທງັໝດົເພາະວາ່ການທ  າຄວາມ

ສະອາດຈະກ  າຈດັເຊ ອ້ແບັກທີເຣັຍສວ່ນໃຫຍທ່ີ່ມຢີ .່ 

ໜາ້ທ່ີຂອງການຂາ້ເຊ ອ້ແມນ່ໄປຂາ້ພວກແບັກທີເຣັຍ

ທ່ີຍງັຫ ງົເຫ  ອຢ ໃ່ນລະຫວາ່ງເຮັດການຂາ້ເຊ ອ້.   

ການທ  າຄວາມສະອາດແລະການຂາ້ເຊ ອ້ສາມາດເຮັດໄດ ້

ແບບໃຊຈ້ກັດວ້ຍຈກັລາ້ງຖວ້ຍ ຫ   ໃຊມ້  ເອົາໂດຍໃຊອ້າ່ງລາ້ງແລະແກວ້ທ່ີມທີ ່ ສດີ. 

ການທ  າຄວາມສະອາດແລະຂາ້ເຊ ອ້ໂດຍ ໃຊຈ້ກັລາ້ງຖວ້ຍ 

ຈກັລາ້ງຖວ້ຍແບບການຄາ້ທກຸຊະນດິແມນ່ໃຊງ້ານແບບຕາ່ງກນັ. ຈກັລາ້ງຖວ້ຍແບບອນຸຫະພ ມສ ງຂາ້ເຊ ອ້ດວ້ຍຄວາມຮອ້ນ 

(ນ  າ້ຮອ້ນ) ໃນຂະນະທ່ີຈກັລາ້ງຖວ້ຍແບບອນຸຫະພ ມຕ  າ່ຈະໃຊນ້  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້ທ່ີມເີຄມ ີ

ເຂ້ົາຊວ່ຍ. ອນັນີແ້ມນ່ຂ ັນ້ຕອນທ່ີເປັນເຕັກນກິຫ າຍ ແລະ ທລຸະກດິດາ້ນອາຫານຕອ້ງ

ໃຊ ້ໂປຣແກມຕາມທ່ີຜ ຜ້ະລິດໄດກ້  ານດົໄວສ້  າລບັການຂາ້ເຊ ອ້. ຄ  າແນະນ  າໃຊຂ້ອງຜ ້

ຜະລິດຕອ້ງໄດຖ້ ກປະຕບິດັທກຸຄ ັງ້. 

ເພ ່ ອທ  າການຂາ້ເຊ ອ້ດວ້ຍຈກັລາ້ງຖວ້ຍ:

1. ໃຫໝ້ ັນ້ໃຈວາ່ທາ່ນມຈີກັລາ້ງຖວ້ຍທ່ີເໝາະສມົທ່ີສາມາດທ  າຄວາມສະອາດແລະ

ຂາ້ເຊ ອ້ໄດຢ້າ່ງໄວແລະມປີະສດິທິຜນົ. ຈກັລາ້ງຖວ້ຍແບບໃຊໃ້ນຄວົເຮ ອນ

ໂດຍທົ່ວໄປແລວ້ແມນ່ບ ່ ເໝາະສມົແລະໃຊບ້ ່ ໄດກ້ບັທລຸະກດິຍອ່ຍດາ້ນອາຫານ

ທ່ີຫຍຸງ້ຫ  ທລຸະກດິທ່ີຮບັແຂກຄນົຈ  ານວນຫ າຍ ຍອ້ນວາ່ມຮີອບການໝ ນທ່ີໃຊເ້ວ

ລາດນົຫ າຍເພ ່ ອທດົແທນສ  າລບັອນຸຫະພ ມທ່ີມລີະດບັຕ  າ່.   

2. ໃຊສ້ະບ ຫ  ຢາຂາ້ເຊ ອ້ແບບຖ ກຕອ້ງດ ັງ່ລະບໄຸວຄ້  າແນະນ  າໃຊຂ້ອງຜ ຜ້ະລິດ.

3. ໃຊຮ້ອບໄລທ່ີຮອ້ນແຮງສດຸເທ່ົາທ່ີຈະເປັນໄປໄດຕ້າມຄ  າແນະນ  າໃຊຂ້ອງຜ ້

ຜະລິດ.

4. ໃຫສ້  າຫ ວດອປຸະກອນແລະຖວ້ຍບວ່ງເມ  ່ອເອົາອອກມາຈາກຈກັລາ້ງຖວ້ຍ

ແລະ ກວດເບິ່ ງວາ່ມນັສະອາດດແີລວ້ບ 

5. ທ  າຄວາມສະອາດຈກັລາ້ງຖວ້ຍເພ ່ ອວາ່ບ ່ ໃຫມ້ນັມຄີາບອາຫານຈບັຕດິຢ ່

6. ຮກັສາ ແລະ ໃຫມ້ກີວດສອບການໃຊງ້ານຂອງຈກັລາ້ງຖວ້ຍເປັນປະຈ  າຕາມທ່ີກ  ານດົໄວໂ້ດຍຜ ຜ້ະລິດ.

 ຮ ບພາບ: ການທ  າຄວາມສະອາດໂຕະ. 

ຮ ບພາບ: ຈກັລາ້ງຖວ້ຍແບບການຄາ້ 
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ການທ  າຄວາມສະອາດແລະຂາ້ເຊ ອ້ດວ້ຍອາ່ງແລະແກວ້ທ່ີມທີ ່ ສດີ

ຄ  າແນະນ  າໃຊທ່ີ້ແຈງ້ແລະ

ລະອຽດ ບອກວທີິປະສມົ

ແລະໃຊນ້  າ້ຢາເຄມຂີາ້ເຊ ອ້ 

ຕອ້ງຂຽນໄວຢ້ ໃ່ນປ້າຍຂອງ

ນ  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້ຫ  ບ ່ ດ ັງ່ນ ັນ້ກ 

ຈະມໄີວໃ້ຫໃ້ນເຈັຍ້ຂ ມ້  ນຈາກ

ຜ ຂ້າຍ.  

ໃຫປ້ະສມົແລະໃຊນ້  າ້ຢາເຄ

ມຂີາ້ເຊ ອ້ໂດຍເຮັດຕາມຄ  າ

ແນະນ  າໃຊຂ້ອງຜ ຜ້ະລິດຢາ່ງເຄ່ັງ

ຄດັ.   

ມນີ  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້ຫ າກຫ າຍຊະນດິແລະແຕລ່ະຢາ່ງກ ແຕກຕາ່ງກນັຢາ່ງໃຫຍຫ່ ວງວາ່ຕອ້ງໃຊແ້ບບໃດ. ຖາ້ວາ່ບ ່ ມກີານແນະນ  າ

ໃຊແ້ບບແຈງ້ຕດິມາກບັຜະລິດຕະພນັໃຫ,້ ເຊ່ັນຮອບລະລາຍແລະເວລາທ່ີຕອ້ງປ່ອຍນ  າ້ຢາໄວ,້ ໃຫຂ້ ຄ  າແນະນ  າຈາກຜ ້

ຂາຍຫ  ຜ ຜ້ະລິດແລະຫາໃຊຜ້ະລິດຕະພນັແນວໃໝຖ່າ້ຈ  າເປັນ.   

ໂປດສງັເກດ: ເວລາທ່ີຕອ້ງປ່ອຍນ  າ້ຢາໄວໝ້າຍເຖງິລະຍະເວລາທ່ີຢາຂາ້ເຊ ອ້ຕອ້ງສ  າຜດັກບັຂອງສິ່ ງນ ັນ້, ເພ ່ ອໃຫມ້ນັເຮັດ

ວຽກໄດຜ້ນົ. 

ບາດກາ້ວຫກົຂ ັນ້ເພ ່ ອໃຫກ້ານທ  າຄວາມສະອາດແລະຂາ້ເຊ ອ້ເປັນຜນົເມ  ່ອໃຊອ້າ່ງແມນ່:

1. ຂ ດຫ  ເຊັດຖ ເສດອາຫານອອກໃຫໝ້ດົ

2. ໄລອອກໂດຍໃຊນ້  າ້

3. ລາ້ງອອກດວ້ຍນ  າ້ອຸນ່ຈນົເຖງິຮອ້ນ ແລະ ນ  າ້ສະບ  ເພ ່ ອໃຫກ້  າຈດັໄຂມນັແລະຂອງເປ ້ອນ. ໃຫແ້ຊໄ່ວຖ້າ້ຈ  າເປັນ.

4. ໄລຂອງເປ ້ອນຫ  ນ  າ້ສະບ ທ່ີຕກົຄາ້ງຄາອອກໃຫໝ້ດົ (ຢາຂາ້ເຊ ອ້ຈະໃຊບ້ ່ ໄດຜ້ນົດໃີນກ ລະນທ່ີີຍງັມຄີາບອາຫານຫ  ນ  າ້

ສະບ ຕກົຄາ້ງຢ )່.

5. ຂາ້ເຊ ອ້ດວ້ຍນ  າ້ຢາເຄມຂີາ້ເຊ ອ້:

⭕ ປະສມົນ  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້ຕາມຄ  າແນະນ  າໃຊຂ້ອງຜ ຜ້ະລິດ 

⭕ ຈຸມ່ອປຸະກອນລງົໃນນ  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້ທ່ີປນົແລວ້ຕາມຄ  າແນະນ  າໃຊຂ້ອງຜ ຜ້ະລິດ ໃຫໝ້ ັນ້ໃຈວາ່ຕອ້ງໃຊເ້ວລາ

ປ່ອຍໄວທ່ີ້ເໝາະສມົເພ ່ ອໃຫນ້  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້ໃຊໄ້ດຜ້ນົ 

⭕ ສ  າລບັສິ່ ງຂອງໃຫຍທ່ີ່ບ ່ຫ ມົອາ່ງ ໃຫໃ້ຊແ້ກວ້ທ່ີມທີ ່ ສດີເພ ່ ອສດີໃສອ່ປຸະກອນ 

⭕ ລາ້ງຢາຂາ້ເຊ ອ້ອອກຖາ້ຈ  າເປັນ ຕາມຄ  າແນະນ  າໃຊຂ້ອງຜ ຜ້ະລິດ 

6. ປ່ອຍໃຫແ້ຫງ້ຫ  ໃຊຜ້າ້ເຊັດທ່ີໃຊຄ້ ັງ້ດຽວແລວ້ຖິມ້.

ຮ ບທີ 1: ການທ  າຄວາມສະອາດແລະຂາ້ເຊ ອ້ດວ້ຍການໃຊອ້າ່ງຄ  ່
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ປະສມົນ  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້ຢ ໃ່ນອາ່ງ 

ເພ ່ ອລະລາຍນ  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້ຂອງທາ່ນໃຫຖ້ ກສວ່ນຢ ໃ່ນອາ່ງ, ໃຫເ້ຮັດຕາມບາດກາ້ວຂາ້ງລຸມ່ນີ.້ ການກະຕວງນີຈ້  າເປັນຕອ້ງ

ເຮັດແຕຄ່ ັງ້ດຽວສ  າລບັທກຸຢາຂາ້ເຊ ອ້.

1. ຄ ດໄລເ່ບິ່ ງປະລິມານການໃຊວ້ຽກຂອງແຕລ່ະອາ່ງ

ດວ້ຍການເຮັດຢາ່ງໃດຢາ່ງໜ ່ ງຂາ້ງລຸມ່ນີ:້

a. ຕ ່ ມນ  າ້ໃຫເ້ຕັມໃສພ່າຊະນະທ່ີຮ ປ້ະລິ

ມານ  (ຕວົຢາ່ງ ຄ ຸ10 ລິດ), ຖອກ

ນ  າ້ນ ັນ້ລງົໃນອາ່ງຫ າຍເທ ່ ອຕາມຕອ້ງ

ການແລະໝາຍອາ່ງໃຫໄ້ດລ້ະດບັທ່ີຖ ກ

ຕອ້ງ.

ຕວົຢາ່ງ: 6ເທ ່ ອເພ ່ ອໃຫໄ້ດ ້60 ລິດ

ຂອງປະລິມານອາ່ງ.

ຫ  

b. ຄ ດໄລເ່ບິ່ ງຂດີບນັຈຂຸອງອາ່ງທ່ີເປັນ

ສີ່ ຫ ຽ່ມມນົທນົຫ  ສີ່ ຫ ຽ່ມຍາວດວ້ຍການ

ແທກລວງສ ງ, ລວງກວາ້ງ ແລະ ລວງ

ເລິກຂອງອາ່ງ  (ທາ່ນຕ ່ ມໃສອ່າ່ງໄດສ້ ງເທ່ົາໃດ) ເປັນຊງັຕແີມດັ.

i. ເອົາຕວົເລກວດັແທກທງັສາມ

ຕວົນີມ້າຄ ນກນັເພ ່ ອໃຫໄ້ດປ້ະ

ລິມານເປັນຊງັຕແີມດັກບຸ

ii. ເອົາຄ  າຕອບຂອງທາ່ນມາ

ຫານໃຫ ້1000 ເພ ່ ອໃຫໄ້ດ້

ໂຕເລກໂຈດ ວາ່ອາ່ງຈະບນັຈຸ

ໄດຈ້ກັລິດ.

ຕວົຢາ່ງ: ອາ່ງສີ່ ຫ ຽ່ມຍາວ ທ່ີມ ີ

ລວງກວາ້ງ 40 cm, ຍາວ

50 cm ແລະ ບນັຈລຸວງສ ງ

ໄດຮ້ອດ 30 cm.

ຮ ບທີ 2: ວດັແທກອາ່ງເພ ່ ອຄ ດໄລປ່ະລິມານ.

ຕວົຢາ່ງ: 

40 x 50 x 30 
= 60,000cm3 

60,000 / 1000 

= 60 ລິດ 

ປະລິມານອາ່ງ = 60L 
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2. ຄ ດໄລວ່າ່ຕອ້ງໃຊນ້  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້ຫ າຍປານໃດຕ ່ ມລງົໃນອາ່ງ

ຂອງທາ່ນ

a. ກວດເບິ່ ງອດັຕາລະລາຍທ່ີປ້າຍເຊິ່ ງຕດິຢ ກ່ອ່ງນ  າ້

ຢາຂາ້ເຊ ອ້ ຫ   ຢ ໃ່ນເຈັຍ້ຂ ມ້  ນຜະລິດຕະພນັສ  າ

ລບັຈດຸປະສງົທ່ີຕອ້ງການໃຊ,້ ຕວົຢາ່ງ ສ  າລບັ

ໃຊເ້ປັນນ  າ້ຢາທ່ີບ ່ ຕອ້ງໄລອອກ

b. ອດັຕາລະບາຍແມນ່ປະລິມານຂອງນ  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້

ຕ ່ ປະລິມານນ  າ້

ຕວົຢາ່ງ: 1:250 ໝາຍເຖງິ 1 ສວ່ນຂອງ ນ  າ້ຢາ

ຂາ້ເຊ ອ້ຕ ່ 250 ສວ່ນຂອງນ  າ້ ຫ   1 ml ນ  າ້ຢາ

ຂາ້ເຊ ອ້ຕ ່ 250 ml ນ  າ້

3. ຫານປະລິມານຂອງອາ່ງ (ດ ັງ່ທ່ີໄດຄ້ ດໄລໄ່ວໃ້ນບາດກາ້ວ 1 ຂາ້ງເທິງ) ດວ້ຍອດັຕາການລະລາຍນ  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້.

ປະສມົນ  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້ລງົນ  າ້ຢ ໃ່ນອາ່ງ.

ໂປດສງັເກດ: ຖາ້ທາ່ນປ່ຽນຊະນດິຂອງນ  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້ຫ  ປ່ຽນແປງປະລິມານນ  າ້ໃນອາ່ງ ການຄ ດໄລກ່ ຈະບ ່ ຖ ກຕອ້ງແລະບາດ

ກາ້ວການຂາ້ເຊ ອ້ຂອງທາ່ນອາດບ ່ ເປັນຜນົ. ໃນກ ລະນນີີ ້ທາ່ນຕອ້ງໄດຄ້ ດໄລກ່ານລະລາຍທ່ີຖ ກຕອ້ງຄ ນໃໝດ່ ັງ່ຂາ້ງເທິງ. 

ການລະລາຍນ  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້ໃຫຖ້ ກລະດບັຄວາມເຂັມ້ຂຸນ້ແມນ່ສ  າຄນັຫ າຍທ່ີສດຸໃນການປ້ອງກນັບ ່ ໃຫມ້ກີານແພເ່ຊ ອ້ຂອງແບັກ

ທີເຣັຍທ່ີເປັນອນັຕະລາຍ ທ່ີກ ່ໃຫເ້ກດີຄວາມເຈບັປ່ວຍຍອ້ນອາຫານ. 

ບນັດາທລຸະກດິທ່ີໃຊນ້ າ້ຢາຟອກທ່ີຊ ຕ້າມຮາ້ນມາໃຊເ້ປັນນ  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້ຄວນອງີໃສກ່ານແນະນ  າວທີິລະລາຍດ ັງ່ທ່ີກ  ານດົໄວ້

ຂາ້ງລຸມ່ນີ ້ຈາກເຈັຍ້ຂ ມ້  ນຄວາມຈງິທ່ີມຊີ ່ ວາ່ ການໃຊນ້  າ້ຢາເຄມຂີາ້ເຊ ອ້ໃນທລຸະກດິດາ້ນອາຫານຂອງທ່ານ. ຂອງທາງການ

ຄວບຄມຸອາຫານ 

ຕາຕະລາງທີ 1. ຄ  າແນະນ  າໃຊກ້ານລະລາຍນ  າ້ຢາຟອກ 

ໃຊນ້  າ້ຫ າຍປານ

ໃດ? 

ໃຊນ້  າ້ຢາຟອກຫ າຍປານໃດ? 

ຄວົເຮ ອນ (4% 

chlorine)  

ໃນເຮ ອນແບບແຮງ 

(6% chlorine)  

ໃຊແ້ບບການຄາ້ 

(10% chlorine) 

ຄວາມເຂັມ້ຂຸນ້ທ່ີ

ຕອ້ງໄດ ້(ppm) 

50 
ppm 

100 
ppm 

50 
ppm 

100 
ppm 

50 
ppm 

100 ppm 

ອນຸຫະພ ມນ  າ້ ອຸນ່ ເຢັນ ອຸນ່ ເຢັນ ອຸນ່ ເຢັນ 

1 ລິດ 
1.25 
ml 

2.5 
ml 

0.85 
ml 

1.7 ml 0.5 ml  1 ml 

ຮ ບທີ 3: ຕວົຢາ່ງການແຈງ້ບອກວທີິໃຊນ້  າ້ຢາຂາ້ເຊ ອ້.
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ເພ ່ ອຄ ດໄລປ່ະລິມານຂອງນ  າ້ຢາຟອກທ່ີຕອ້ງໄດສ້  າລບັພາຊະນະຂະໜາດອ ່ ນ, ໃຫທ້າ່ນພຽງແຕເ່ອົາຈ  ານວນນ  າ້ຢາຟອກທ່ີ

ເໝາະສມົດ ັງ່ຂາ້ງເທິງມາຄ ນໃຫຈ້  ານວນທ່ີເປັນລິດຂອງພາຊະນະໃດໜ ່ ງ.  ຕວົຢາ່ງ:

ຂອ້ຍຕອ້ງການ ນ  າ້ຢາຟອກທ່ີມ ີ4% chlorine ຫ າຍປານໃດ ມາຕ ່ ມໃສແ່ກວ້ນ  າ້ເຢັນ 500ml?

ຖາ້ວາ່ 1 ລິດຂອງນ  າ້ເຢັນຕອ້ງມ ີ2.5 ml ຂອງນ  າ້ຢາຟອກ (ທ່ີມ ີ4% chlorine)

500ml = 0.5L 

ສະນ ັນ້ 2.5ml x 0.5 = 1.25ml  

ຫ   

ຂອ້ຍຕອ້ງການ ນ  າ້ຢາຟອກທ່ີມ ີ4% chlorine ຫ າຍປານໃດ ມາຕ ່ ມໃສຄ່ນຸ  າ້ເຢັນ 7 ລິດ?

ຖາ້ວາ່ 1 ລິດຂອງນ  າ້ເຢັນຕອ້ງມ ີ2.5 ml ຂອງນ  າ້ຢາຟອກ (ທ່ີມ ີ4% chlorine)

ສະນ ັນ້ 2.5ml x 7 = 17.5ml 

ຂ ມ້  ນເພ່ີມເຕມີ

 ໃຫ້ເຂ ້ າໄປເບ ິ່ ງເວັບໄຊ້ຂອງ ທາງການຄວບຄຸມອາຫານ (Food Authority) ທ ິ່  foodauthority.nsw.gov.au

o ເຈັຍ້ຂ ມ້  ນຄວາມຈງິ: ການໃຊນ້  າ້ຢາເຄມຂີາ້ເຊ ອ້ໃນທລຸະກດິດາ້ນອາຫານຂອງທາ່ນ

o ເຈັຍ້ຂ ມ້  ນຄວາມຈງິ: Campylobacter – ຄ  າແນະນ  າສ  າລບັທລຸະກດິດາ້ນອາຫານ

 ອເີມລຫາສາຍຊວ່ຍເຫ  ອທ່ີ food.contact@dpi.nsw.gov.au

 ໂທລະສບັຫາສາຍຊວ່ຍເຫ  ອ ທ່ີ 1300 552 406
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