
គំំរូបូែ�បបទផែ�នការគ្រ�ប់គ្រ�ងអាហារ 
កិិច្ចច ការ ងាយៗ ដើ�ើម្បី �ីសុុវតិ្ថិ�
ភាព និិងភាពសមរម្យយ

លោ�កអ្ននកអាចប្រើ��ើបែ�បបទគំំរូនូេះ�ះ ប្រ�សិិនបើ�ើលោ�កអ្ននកជា ៖

•	 ក្រុ�មុហ៊ុុ�នអាជីីវកម្មមមលក់់រាយចំំណីីអហារ ដែ�លរៀ�ៀបចំំ ឬធ្វើ�ើ� និិង
លក់់ចំំណីីអាហារ - ដូូចជាហាងលក់់សាច់់, ហាងលក់់ត្រី�ី, ហាង
លក់់នំំ (លក់់រាយ) ហាងលក់់ម្ហូូ�បចំំអិិនស្រា�ប់ ឬផ្សាារទំនំើ�ើប

•	 ក្រុ�មុហ៊ុុ�នអាជីីវកម្មមផ្នែ�ែកសេ�វាកម្មមអាហារ ដូូចជាភោ�ជនីយដ្ឋាា ន, 
ហាងបាយតូូចតាច, ហាងលក់់អាហារសម្រា�ប់់ខ្ចចប់់ទៅ�បរិភិោ�គ
ខាងក្រៅ�� ឬក្រុ�មុហ៊ុុ�នផ្គគត់់ផ្គគង់់អាហារនៅ�ក្នុុ�ង ឬក្រៅ��ហាង

•	 អ្ននកបើ�ើកមជ្ឈឈមណ្ឌឌ លថែ�ទាំ ំរួមួមានមន្ទីី�រពេ�ទ្យយ, មន្ទីី�ពេ�ទ្យយមើ�ើលថែ�
អ្ននកជំងឺឺក្នុុ�ងដំំណាក់់កាលចុុងក្រោ��យ, មណ្ឌឌ លថែ�ទាំមំនុុស្សសចាស់់, 
ពន្ធធនាគារ និិងគ្រឹ�ស្ថាា នអប់់រំនំានា 

នេះ�ះជាឯកសារផ្នែ�ែកច្បាាប់់
លោ�កអ្ននកមិនត្រូ�វូបន្ថែ�ែមនិិតិិវិធិីីផ្សេ�េងទៀ�ៀតចូលក្នុុ�ងផែ�នការនេះ�ះទេ�
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2ខួួបនៃ�ថ្ងៃ�ៃ

ខួួបនៃ�ថ្ងៃ�ៃ

            

បែ�បបទគំំរូ ូគឺឺផ្អែ�ែកលើ�ើសកម្មមភាពដែ�លកើ�ើតឡើ�ើងក្នុុ�ងអំំឡុុងពេ�លថ្ងៃ�ៃធ្វើ�ើ�ការចាប់់ពីីពេ�លបើ�ើក
រហូតូដល់ពេ�លបិិទហាង។ ដ្យាាក្រា�មខាងក្រោ��មតំំណាងឱ្យយសកម្មមភាពនេះ�ះ។

ការធ្វើ�ើ� + ការចំំអិិន

ការដោះ�ះស្រា�យបញ្ហាា អនុវត្តត
ចំំពោះ�ះគ្រ�ប់ដំំណាក់់កាល

ទាំងំអស់

ការរៀ�ៀបចំ

ការបម្រើ��ើ +  
ការលក់់

ការចាប់់ផ្តើ�ើ�ម

ការបិិទ
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3

មាតិិកា
ប័័ណ្ណណពណ៌៌ខៀ�ៀវចាស់់ ៖ ការរៀ�ៀបចំដំំឡើ�ើង

ខួួបនៃ�ថ្ងៃ�ៃ

សេ�ចក្តីី�ណែ�នាំំ

ព័័ត៌៌មានលម្អិិ�តស្តីី�ពីអាជីីវកម្មម

គម្រោ��ងអាជីីវកម្មម

ការយល់់ដឹឹង និិងការគ្រ�ប់គ្រ�ង
ហានិិភ័័យពីីសកម្មមភាពដែ�លកើ�ើត
ឡើ�ើងនៅ�ក្បែ�ែរកន្លែ�ែងផលិតអាហារ
របស់អ្ននក

ការទទួលួខុុសត្រូ�វូ

ការពិនិិត្យយមើ�ើលថាផែ�នការ
មានដំំណើ�ើរ ការល្អអ

ការបណ្តុះះ� �បណ្តាា ល និិងសមត្ថថភាព

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងទីកីន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹដែ�ល
ផ្តតល់ដោ�យអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹស្អាាត
ដែ�លមានអាជ្ញាា ប័័ណ្ណណ

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹ
ដោ�យខ្លួួ�នឯង 

ប័័ណ្ណណពណ៌៌ខៀ�ៀវ ៖ ការចាប់់ផ្តើ�ើ�ម

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងអនាម័័យផ្ទាាល់ ខ្លួួ�ន និិង
សុុខភាព

ការពិនិិត្យយរកមើ�ើលសត្វវចម្លលងមេ�រោ�គ

ប័័ណ្ណណពណ៌៌បៃ�តង៖ ការរៀ�ៀបចំ
ការរៀ�ៀបចំំអាហារឲ្យយមាន
សុុវត្ថិិ�ភាព

ការដាក់អាហារឲ្យយនៅ�ដាច់ពីីគ្នាា

រកប្រ�ភព ទទួលួ និិងរក្សាាទុុក
អាហារ

រក្សាាអាហារឲ្យយត្រ�ជាក់់

ប័័ណ្ណណពណ៌៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម ៖  
ការធ្វើ�ើ� + ការចម្អិ�នអាហារ

អាហារដែ�លចម្អិិ�នយ៉ាា ងហ្មមត់់ចត់ 

ការចម្អិិ�នបសុុបក្សីី� សាច់់ចិិញ្ច្រាំ�ំ�  
និិងថ្លើ�ើ�ម

ការបញ្ជាា ក់់ពីវិធីិីសាស្ត្រ�រដែ�លអ្ននក
ប្រើ��ើមានប្រ�សិិទ្ធធភាពរាល់់ពេ�ល

ការកំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិ

ការធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារដែ�លចម្អិិ�នថ្មីី�ៗ
ឲ្យយត្រ�ជាក់់

ការរំលំាយទឹកឹកកពីអាហារ

ការប្រើ��ើប្រា�ស់សកម្មមភាពទឹកឹ 
ដើ�ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងងមេ�រោ�គ

ការប្រើ��ើប្រា�ស់អាស៊ីី�ត ដើ�ើម្បីី�
គ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

ការប្រើ��ើផ្សែ�ែងក្តៅ�ៅ  ដើ�ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ង
មេ�រោ�គ
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4

ប័័ណ្ណណពណ៌៌ទឹឹកក្រូ�ចូ ៖  
ការបម្រើ��ើ + ការលក់់ 

ការរក្សាាអាហារឲ្យយក្តៅ�ៅ ជាប់់ជានិិច្ចច

ការដឹកជញ្ជូូ�នអាហារ

ការដាក់តាំងំអាហារ និិង
អតិិថិិជនបម្រើ��ើដោ�យខ្លួួ�នឯង

ដឹឹងពីីអ្វីី�ដែ�លមាននៅ�ក្នុុ�ងអាហារ
របស់អ្ននក

ការវេ�ចខ្ចចប់់ និិងដាក់ស្លាាក អាហារ
របស់អ្ននក

ការលក់់អាហារទៅ�ឲ្យយអាជីីវកម្មម
ផ្សេ�េង

ប័័ណ្ណណពណ៌៌ស្វាា យ ៖ ការបិិទហាង 
ការសម្អាាត  និិងការបិទហាង

ការថែ�ទាំឧំបករណ៍ប្រើ��ើប្រា�ស់  
និិងហាង

ប័័ណ្ណណពណ៌៌ក្រ�ហម ៖  
ការដោះ�ះស្រា�យបញ្ហាា

ពេ�លមានកំំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង

ការដោះ�ះស្រា�យបណ្តឹឹ� ងរបស់
អតិិថិិជន

ការតាមដានអាហាររបស់អ្ននក 

ការប្រ�មូូលអាហាររបស់អ្ននក
មកវិញិ

ប័័ណ្ណណពណ៌៌ទឹឹកសមុទ្រ� ៖ អ្ននកឯកទេ�ស
ការធ្វើ�ើ�ស៊ូូ�ស៊ីី� 

ការធ្ចើ�ើ�ទាខ្វៃ�ៃតាមរបៀ�ៀបចិន

ការធ្វើ�ើ�កេ�បាបសាច់់ចៀ�ៀម 
(Doner Kebabs)

ការចម្អិិ�នដែ�លប្រើ��ើវិធីិីចម្អិិ�នដោ�យ
ដាក់អាហារក្នុុ�ងស្បោ�ោងគ្មាា ន
ខ្យយល់់ ហើ�ើយចម្អិិ�នក្នុុ�ងឆ្នាំំ� ងមាន
ទឹកឹទៅ�តាមសីីតុុណ្ហហភាពត្រូ �វូការ 
(sous vide)

ការរៀ�ៀបចំំសាច់់ក្រ�ហមសម្រា�ប់់
កិិនឲ្យយម៉៉ត់ និិងការបម្រើ��ើសាច់់
ស្ទើ�ើ�រឆ្អិិ�ន ឬឆៅ�
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5

សេ�ចក្តីី�ណែ�នាំំ

សេ�ចក្តីី�ណែ�នាំំ

នេះ�ះគឺឺជាផែ�នការរបស់អ្ននក ដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូតែ�អាន, ធ្វើ�ើ�តាម និិងអនុុវត្តត ដើ�ើម្បីី�
ធានាថា អ្ននកធ្វើ�ើ� និិងលក់់ អាហារប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព និិងសមរម្យយសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ។

របៀ�ៀបប្រើ��ើផែ�នការនេះ�ះ
ផែ�នការរបស់អ្ននក គឺឺជាការកំណត់នូូវជំំហានដែ�លអ្ននកត្រូ�វូអនុុវត្តតន៍ ដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�អាហារដែ�លមាន
សុុវត្ថិិ�ភាព និិងសមរម្យយសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ។ អ្ននកត្រូ�វូតែ�ប្រើ��ើផែ�នការនេះ�ះ ដើ�ើម្បីី�កំណត់រកហានិិភ័័យ 
និិងបង្ហាា ញពីីរបៀ�ៀបគ្រ�ប់គ្រ�ង ហានិិភ័័យទាំងំនោះ�ះ។ គឺឺមានន័័យថា អតិិថិិជននឹឹងដឹឹងថាអាហារ
របស់អ្ននកមានសុុវត្ថិិ�ភាព ហើ�ើយផែ�នការនេះ�ះអាចជួយអ្ននកបង្កើ�ើ�តអាជីីវកម្មមអាហារ ដោ�យ
ជោ�គជ័យ។ ផែ�នការរបស់អ្ននកត្រូ�វូបែ�ងចែ�កទៅ�ជាប័័ណ្ណណផ្សេ�េងៗ ដែ�លគូូសបញ្ជាា ក់់ពីីអ្វីី�ដែ�លអ្ននក 
និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�។

ប័័ណ្ណណនីីមួួយៗ មានបីីផ្នែ�ែក ៖ ដឹឹង ធ្វើ�ើ� និិងបង្ហាា ញ។

ដឹឹង (Know) មានព័័ត៌៌មាន ដែ�លមានប្រ�យោ�ជន៍អំំពីីមូូលហេ�តុុដែ�លប្រ�ធានបទ
នេះ�ះមានសារៈ�សំំខាន់់ចំំពោះ�ះសុុវត្ថិិ�ភាពអាហារ និិងផ្តតល់ជាគំំនិិតសម្រា�ប់់អនុុវត្តតតាម
បញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ងផ្នែ�ែកធ្វើ�ើ�។ 

ធ្វើ�ើ�  (Do) មានបញ្ញញត្តិិ�អំពីីសុុវត្ថិិ�ភាពអាហារដែ�លអ្ននកត្រូ�វូតែ�អនុុវត្តតតាម។ 

បង្ហាា ញ (Show) ការគូសបញ្ជាា ក់់នូូវអ្វីី�ដែ�លអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នឹឹងស្នើ�ើ�ឱ្យយអ្ននកបង្ហាា ញ 
ឬកំំណត់ត្រា�ដែ�លអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ ចង់ឃើ�ើញ។

ផែ�នការរបស់អ្ននក គឺឺគ្រា�ន់តែ�ត្រូ�វូមានប័័ណ្ណណទាំងំនេះ�ះ សម្រា�ប់់ប្រើ��ើជាមួួយនឹឹងអាហារ និិងភេ�សជ្ជៈៈ�
ដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ� និិងដំំណើ�ើរ ការដែ�លអ្ននកប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ� និិងលក់់អាហារទាំងំនោះ�ះ។
អ្ននកអាចយកប័ណ្ណណណាដែ�លមិិនចាំបំាច់់ចេ�ញ ពីីផែ�នការនេះ�ះ។ ឧទាហរណ៍ ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកមិន
ធ្វើ�ើ� និិងលក់់ស៊ូូ�ស៊ីី�ទេ� អ្ននកអាចយកប័ណ្ណណ   'ការធ្វើ�ើ�ស៊ូ�ស៊ីី�' [ប័័ណ្ណណពណ៌កាប់់ស្តាំំ� ង]។ ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក
មិិនប្រា�កដថាតើ�ើផ្នែ�ែកណាមួួយ  ដែ�លត្រូ�វូប្រើ��ើចំំពោះ�ះអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក, សូមូស្វែ�ែងរកដំបូូន្មាា ន
ពីីអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ , អាជ្ញាា ធរផ្នែ�ែកចុះះ�បញ្ជីី�អាជីីវកម្មមអាហារ, សុុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារនូវែ�លសេ�ឡង់, 
(info@mpi.govt.nz) ឬអ្ននកប្រឹ�ឹក្សាាយោ�បល់។

ពេ�ញមួយួផែ�នការរបស់អ្ននក មានផ្នែ�ែកផ្សេ�េងៗ ដែ�លអ្ននកត្រូ�វូបំំពេ�ញព័័ត៌៌មាន (ឧ.  
'ព័័ត៌៌មានលំអិិតអំពីីអាជីីវកម្មមរបស់ខំ្ញុំ��' [ប័័ណ្ណណ[ពណ៌ខៀ�ៀវចាស់់], 'ការទទួួលខុុសត្រូ�វូ' 
ប័័ណ្ណណ[ពណ៌ខៀ�ៀវចាស់់], 'ការកំំដៅ�អាហារ' ប័័ណ្ណណ [ពណ៌ស្វាា យខ្ចីី�])។

mailto:info%40mpi.govt.nz?subject=
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ដើ�ើម្បីី�ជួយឲ្យយអ្ននកបានដឹឹងថា អ្ននកកំពុុងអនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ�ដែ�លពាក់ព័័ន្ធធ, ធ្វើ�ើ�ការត្រួ�តួពិនិិត្យយចាំំ
ក្រុ�មុ, រក្សាាកំំណត់ត្រា�ត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ, និិងអាចស្វែ�ែងរកការណែ�នាំ,ំ យើ�ើងខ្ញុំំ��បានដាក់រូបូតំណាងនៅ�ទូទូាំងំ
ឯកសារនេះ�ះ ៖

ការរក្សាាកំំណត់ត្រា�ទុុក
កំំណត់ត្រា�របស់អ្ននកគឺជាវិធីិីមួួយដែ�លបង្ហាា ញថាអ្ននកយល់់ពីីបញ្ញញត្តិិ� ហើ�ើយអ្វីី�ៗទាំងំអស់់ មានដំំណើ�ើរ
ការយ៉ាា ងរលូនូ។ កំំណត់ត្រា�ទាំងំនេះ�ះ ក៏៏អាចផ្តតល់ភ័័ស្តុុ�តាងសម្រា�ប់់ការពារខ្លួួ�នផងដែ�រ ក្នុុ�ងករណីី
មានការប្តឹឹ�ងតវ៉ាា  ឬការផ្ទុះះ��ឡើ�ើងនៃ�ជំងឺឺដែ�លបណ្តាា លមកពីអាហារ។ សុុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហាររបស់
នូូវែ�លសេ�ឡង់មាន សន្លឹឹ�កចំំហ សម្រា�ប់់កត់ត្រា� (ឧ. 'បែ�បបទ' ឬ 'បែ�បបទគំំរូ'ូ) ដែ�លអ្ននកអាចទាញ
យក និិងប្រើ��ើប្រា�ស់ ឬអ្ននកអាចបង្កើ�ើ�តកំណែ�ផ្ទាាល់ ខ្លួួ�នរបស់អ្ននកដើ�ើម្បីី�ឱ្យយសមស្រ�បនឹងអាជីីវកម្មមរបស់
អ្ននកបានកាន់់តែ�ប្រ�សើ�ើរ។ ព័័ត៌៌មានអាចត្រូ�វូបានកត់ត្រា�តាមវិធីិីផ្សេ�េងៗគ្នាា  (ឧ. ថតរូបូក្តាារខៀ� ៀនរបស់
អ្ននក ហើ�ើយរក្សាាទុុកវាតាមអ៊ីី�នធឺឺណិិត)។ 

ប្រ�សិិនបើ�ើមានកំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង
នៅ�ពេ�លខ្លះះ�កិច្ចចការជួបបញ្ហាា  ហើ�ើយអាហាររបស់អ្ននកអាចគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព ឬមិិនសមស្រ�បសម្រា�ប់់
បរិភិោ�គ។ អ្ននកនិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកត្រូ�វូតែ�អាចកំណត់បាន ថាអ្វីី�ជាបញ្ហាានិ ង អាចកែ�តម្រូ�វូវា បាន។ 
ដើ�ើម្បីី�ការពារកុំំ�ឱ្យយបញ្ហាាកើ �ើតឡើ�ើងម្តតងទៀ�ៀត អ្ននកត្រូ�វូមានផែ�នការនៅ�នឹឹងកន្លែ�ែង។ អនុុវត្តតតាម 
'ពេ�លមានកំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង' [ប័័ណ្ណណពណ៌ក្រ�ហម]។ 

ទទួួលបានការផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់
នៅ�ពេ�លដែ�លអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក ចុះះ�មកកន្លែ�ែងអ្ននក ពួួកគេ�នឹងពិិនិិត្យយមើ�ើលពីីរបៀ�ៀបដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ�
តាមផែ�នការរបស់អ្ននក ដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�ម្ហូូ�បប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព និិងសមរម្យយសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ។ អ្ននកត្រូ�វូ
មានផែ�នការត្រៀ��ៀមទុុកដើ�ើម្បីី�បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក។

ការរក្សាាទុុកផែ�នការរបស់អ្ននក
អ្ននកមិនចាំបំាច់់ព្រី�ីនសំំណៅ�ចម្លលងនៃ�ផែ�នការនេះ�ះទេ�។ អ្ននកអាចប្រើ��ើកំណែ�អេ�ឡិចិត្រូ�និូិក (ឧទាហរណ៍ 
PDF ឬទំព័ំ័រវ៉ិិ�ប ) នៃ�ផែ�នការនេះ�ះជំនួួសវិញិ។ ផែ�នការនេះ�ះមានតំំណភ្ជាា ប់់ទៅ�កាន់់ព័័ត៌៌មាន ដែ�ល
ងាយស្រួ�លួបើ�ើកមើ�ើល ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកប្រើ��ើសំណៅ�ចម្លលងអេ�ឡិចិត្រូ�និូិកនៃ�ផែ�នការនេះ�ះ។ បុុគ្គគលិិក
ទាំងំអស់់ ត្រូ�វូអាចចូលបើ�ើកមើ�ើលផែ�នការនេះ�ះបានយ៉ាា ងងាយស្រួ�លួ ។

(រូបូខ្មៅ�ៅដៃ �ពណ៌៌ផ្កាា ឈូូក)
កំំណត់ត្រា� ដែ�លអ្ននកត្រូ�វូរក្សាាទុុក

(រូបូងាវពណ៌៌ទឹឹកក្រូ�ចូ)
ព័័ត៌៌មានចាំបំាច់់សម្រា�ប់ អាជីីវកម្មមពាក់ព័័ន្ធធ
នឹឹង ងាវ លៀ�ៀស

(រូបូកូដ QR ពណ៌៌ខ្មៅ�ៅ )
ស្កេ�េនកូដទាំងំនេះ�ះសម្រា�ប់
គោ�លការណែ�នាំបំន្ថែ�ែម

(រូបូទូកពណ៌៌ត្នោ�ោត )
ព័័ត៌៌មានចាំបំាច់់សម្រា�ប់អ្ននកនាំចូំូលអាហារ

សេ�ចក្តីី�ណែ�នាំំ
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ព័័ត៌៌មានលមិ្អិ�តស្តីី�ពីីអាជីីវកម្មម

ឈ្មោះ�ះ� តាមផ្លូូ�វច្បាាប់

ឈ្មោះ�ះ�ធ្វើ �ើ�អាជីីវកម្មម
សកម្មមភាព [ធីីកយកចំំណុុចដែ �លសមស្រ�ប]

សេ�វាកម្មមអាហារ ៖          បរិភិោ�គក្នុុ�ងហាង      យកទៅ�ក្រៅ�� 
 ការផ្គគត់់ផ្គគង់់អាហារនៅ�នឹឹងកន្លែ�ែង      ការផ្គគត់់ផ្គគង់់អាហារក្រៅ��ទីកីន្លែ�ែង 
 ផ្សេ�េងៗ [សូមូបញ្ជជក់] ៖

ការលក់់រាយអាហារ ៖   អ្ននកលក់់សាច់់      
 ហាងលក់់សាច់់ឆ្អិិ�នត្រ�ជាក់់ៗបែ�បបច្ចឹឹ�មប្រ�ទេ�ស (សាលាមីី ហែ�ម។ល។) និិងឈីីស៍៍   
 ហាងនំំប៉័័�ង      អ្ននកលក់់ត្រី�ី      ផលិតផលស្រ�ស់់          ផ្សាារទំនំើ�ើប 
 ដឹឹកជញ្ជូូ�ន/ចែ�កចាយ        សេ�វាអាហារចល័ត ឬសេ�វាលក់់រាយអាហារ 
 ដឹឹកជញ្ជូូ�ន/ឡូជីូីស្ទិិ�ក        អ្ននកនាំចូំូល      
 ផ្សេ�េងទៀ�ៀត [បញ្ជាា ក់់] ៖

អាសយដ្ឋាា នផ្ញើ�ើ�សំបុុត្រ�

ទូរូស័ព្ទទ

អ៊ីី�ម៉េ�េល

ព័័ត៌៌មានពាណិជ្ជជកម្មមលមិ្អិ�ត

សូូមបំពេ�ញព័័ត៌៌មានពាណិជ្ជជកម្មមលមិ្អិ�តរបស់អ្ននកនៅ�ខាងក្រោ��ម

អាសយដ្ឋាា នផ្ទះះ� (1)
(អាគារដែ�លក្រុ�មុហ៊ុុ�ន
ពាណិជ្ជជកម្មមអាហារធ្វើ�ើ�
ប្រ�តិិបត្តិិ�ការ)
ការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹ

ទីីកន្លែ�ែង

ព័័ត៌៌មានលម្អិិ�តស្តីី�ពី អា ជីីវកម្មម
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ទីីតាំងំផ្សេ�េងទៀ�ៀត [សរសេ�របន្តតនៅ�លើ�ើសន្លឹឹ�កដាច់ដោ�យឡែ�កប្រ�សិិនបើ�ើចាំបំាច់់ និិងដាក់ភ្ជាា ប់់] 
រាយខាងក្រោ��មនូូវទីកីន្លែ�ែងផ្សេ�េងទៀ�ៀតដែ�លត្រូ�វូបានប្រើ��ើទាក់ទងនឹឹងអាជីីវកម្មមម្ហូូ�បអាហារ (ឧ. 
កន្លែ�ែងប្រើ��ើប្រា�ស់សម្រា�ប់់ជាឃ្លាំំ� ង ឬកន្លែ�ែងសម្រា�ប់់រៀ�ៀបចំំអាហារ)។ សកម្មមភាព និិងទីតីាំងំទាំងំនេះ�ះ 
ត្រូ�វូសរសេ�រចូលក្នុុ�ងផែ�នការរបស់អ្ននកផងដែ�រ។ សរសេ�រចូលនូូវសកម្មមភាពណាមួយួដែ�លអាច
នឹឹងកើ�ើតឡើ�ើង ហើ�ើយប្រ�ភពផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹដែ�លអ្ននកនឹងប្រើ��ើប្រា�ស់សម្រា�ប់់គោ�លបំំណងទាក់ទង
នឹឹងម្ហូូ�បអាហារ (សូមូមើ�ើល 'ការគ្រ�ប់គ្រ�ងទឹឹកផ្គគត់់ផ្គគង់់ដោ�យខ្លួួ�នឯង' និិង 'ការគ្រ�ប់គ្រ�ងការ
ផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹឹកដែ�លផ្តតល់់ដោ�យអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹឹកស្អាាតដែ �លមានអាជ្ញាាប័ ណ្ណណ')។

អាសយដ្ឋាា នផ្ទះះ� (2)

សកម្មមភាព/ប្រ�ភពផ្គគត់់ផ្គគង់់
ទឹកឹ

អាសយដ្ឋាា នផ្ទះះ� (3)

សកម្មមភាព/ប្រ�ភពផ្គគត់់ផ្គគង់់
ទឹកឹ

អាសយដ្ឋាា នផ្ទះះ� (4)

សកម្មមភាព/ប្រ�ភពផ្គគត់់ផ្គគង់់
ទឹកឹ

ឈ្មោះ�ះ�

អាសយដ្ឋាា នពិិតប្រា�កដ
(ក្រុ�មុហ៊ុុ�នពាណិជ្ជជកម្មម ឬ
លំំនៅ�ដ្ឋាា ន)

ទូរូស័ព្ទទ

អ៊ីី�ម៉េ�េល

ប្រ�តិិបត្តិិ�ករ ៖ ប្រ�តិិបត្តិិ�ករគឺជាម្ចាាស់  ឬអ្ននកផ្សេ�េងទៀ�ៀតដែ�លជាអ្ននកគ្រ�ប់គ្រ�ងអាជីីវកម្មមអាហារ។ 
ប្រ�សិិនបើ�ើផែ�នការរបស់អ្ននកអនុុវត្តតចំំពោះ�ះអាជីីវកម្មមម្ហូូ�បអាហារច្រើ��ើនជាងមួួយប្រ�ភេ�ទ, ប្រ�តិិបត្តិិ�
ករ គឺឺជាបុុគ្គគលដែ�លទទួលួខុុសត្រូ�វូក្នុុ�ងការធានាថាតម្រូ�វូការផែ�នការគ្រ�ប់គ្រ�ងអាហារ ត្រូ�វូបាន
បំំពេ�ញនៅ�ក្នុុ�ងអាជីីវកម្មមម្ហូូ�បអាហារនីមួួយៗ។

ព័័ត៌៌មានលំំអិិតអំពីីអាជីីវកម្មមរបស់ខ្ញុំំ��
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ប្រ�តិិបត្តិិ�ករនៃ�អាជីីវកម្មមម្ហូូ�បអាហារនីីមួយៗ (ប្រ�សិិនបើ�ើផែ�នការអនុុវត្តតចំំពោះ�ះអាជីីវកម្មម
អាហារច្រើ��ើនជាងមួួយប្រ�ភេ�ទ)។ បន្ថែ�ែមជួួរតាមភាពចាំបំាច់់។

ឈ្មោះ�ះ�

អាសយដ្ឋាា នពិិតប្រា�កដ
(ក្រុ�មុហ៊ុុ�នពាណិជ្ជជកម្មម ឬ
លំំនៅ�ដ្ឋាា ន)

ទូរូស័ព្ទទ

អ៊ីី�ម៉េ�េល

ឈ្មោះ�ះ�  និិង/ឬតួួនាទីី

ទូរូស័ព្ទទ

អ្ននកគ្រ�ប់គ្រ�ងការងារប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃ [សូមូសរសេ�រ 'ដូូចខាងលើ�ើ' ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកគ្រ�ប់គ្រ�ងការងារ
ប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃគឺឺជាប្រ�តិិបត្តិិ�ករ] អ្ននកគ្រ�ប់គ្រ�ងការងារប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃគឺឺជាអ្ននកដែ�លមានទំនួំួលខុុសត្រូ�វូរួមួក្នុុ�ង
ការធ្វើ�ើ�ឱ្យយប្រា�កដថាផែ�នការគ្រ�ប់គ្រ�ងអាហារកំពុុងត្រូ�វូបានអនុុវត្តត។ ហើ�ើយការត្រួ�តួពិនិិត្យយ និិង
កត់ត្រា�សមស្រ�បត្រូ�វូបានធ្វើ�ើ�ដែ�រ។ ឈ្មោះ�ះ�  និិង/ឬមុុខតំណែ�ងរបស់អ្ននកគ្រ�ប់គ្រ�ងការងារប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃ
ត្រូ�វូសរសេ�រចូលនៅ�ទីនីេះ�ះ។ អ្ននកមិនចាំបំាច់់សរសេ�រឡើ�ើងវិញិពេ�ញមួយួផែ�នការឡើ�ើយ។

ព័័ត៌៌មានលំំអិិតអំពីីអាជីីវកម្មមរបស់ខ្ញុំំ��



ប័័ណ្ណណពណ៌៌ខៀ�ៀវចាស់់  / S39-00004 /

ការរៀ�ៀបចំំដំំឡើ�ើង

10

ទីភី្នាាក់ ងារផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់

អ្ននកទាក់ទង

អាសយដ្ឋាា ន

ទូរូស័ព្ទទ

អ៊ីី�ម៉េ�េល

អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  (ប្រ�សិិនបើ�ើមិនមែ�នជាក្រុ�មុប្រឹ�ឹក្សាាប្រ�ចាំតំំំបន់)

អាជ្ញាា ធរចុះះ�បញ្ជីី�  ក្រុ�មុប្រឹ�ឹក្សាា 
 MPI 

[ឈ្មោះ�ះ�ក្រុ �មុប្រឹ�ឹក្សាា] ៖__________________________

អ្ននកទាក់ទង

អាសយដ្ឋាា ន

ទូរូស័ព្ទទ

អ៊ីី�ម៉េ�េល

អាជ្ញាាធ រចុះះ�បញ្ជីី�អាជីីវកម្មម (គឺឺជាក្រុ�មុប្រឹ�ឹក្សាាមូូលដ្ឋាា នរបស់អ្ននក ប្រ�សិិនបើ�ើផែ�នការរបស់អ្ននក 
មិិនបាន គ្រ�បដណ្តតប់ លើ�ើបរិវិេ�ណជាច្រើ��ើននៅ�ក្នុុ�ងដែ�នសមត្ថថកិច្ចចរបស់ក្រុ�មុប្រឹ�ឹក្សាាច្រើ��ើនជាង
មួួយ នោះ�ះវានឹឹងជា MPI)។

ព័័ត៌៌មានលំំអិិតអំពីីអាជីីវកម្មមរបស់ខ្ញុំំ��
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ការរចនា និិងស្ថាាន ភា ទីីតាំងំជាក់់ស្តែ�ែងនៃ�អាជីីវកម្មមអាហាររបស់អ្ននកត្រូ�វូតែ�អាចឲ្យយអ្ននក
អាចផលិតអាហារប្រ�កបដោ�យសុុវតិ្ថិ�ភាព និិងសមរម្យយសម្រា�ប់បរិភិោ�គ។

•	ដើ �ើម្បីី�ជួយអ្ននកកំណត់អត្តតសញ្ញាាណសក្តាានុុព  ល ឬគ្រោះ��ះថ្នាាក់ លើ�ើសុុវត្ថិិ�ភាពអាហារដែ�ល
មានស្រា�ប់ដែ�លត្រូ�វូការការគ្រ�ប់គ្រ�ង, សូមូអនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ងប័័ណ្ណណ [ពណ៌ខៀ�ៀវចាស់់]  
'ការទទួួលខុុសត្រូ�វូ' ។ អ្ននកត្រូ�វូបង្កើ�ើ�តប្លលង់បង្ហាា ញផ្នែ�ែកខាងក្នុុ�ងនៃ�កន្លែ�ែងផលិតអាហារ 
(ខាងក្នុុ�ង) និិងផែ�នទីខីាងក្រៅ�� (ខាងក្រៅ��) (ទាំងំនេះ�ះអាចគូរដោ�យដៃ� គូូរឌីីជីីថល ឬរូបូថត) 
ដែ�លរួមួមាន ៖

◦	 អាគាររបស់លោ�កអ្ននក
◦	 អាគារដែ�លនៅ�ជុំំ�វិញិ
◦	អ្វីី�ដែ �លកើ�ើតមានឡើ�ើងនៅ�កន្លែ�ែងផ្សេ�េងៗគ្នាានៅ �លើ�ើផែ�នទីរីបស់លោ�កអ្ននក ដោ�យរួមួមាន

កន្លែ�ែងរៀ�ៀបចំំអាហាររបស់លោ�កអ្ននក (ឧ. ផ្ទះះ�បាយរបស់លោ�កអ្ននក)
◦	អ្វីី�ដែ �លកើ�ើតមាននៅ�ក្នុុ�ងអាគាររបស់លោ�កអ្ននក ដោ�យរួមួមានសកម្មមភាពក្រៅ��ពីីការធ្វើ�ើ�

អាហារ
◦	អ្វីី�ដែ �លកើ�ើតមាននៅ�កន្លែ�ែងផ្សេ�េងៗនៃ�អាគារ
◦	សកម្ម មភាពដែ�លមិិនពាក់ព័័ន្ធធនឹឹងការផលិតអាហារដែ�លធ្វើ�ើ�ឡើ�ើងនៅ�ក្នុុ�ងអគារតែ�មួួយ ឬ

អគារ/ផ្ទះះ�នៅ�ជិិតខាង ដែ�លអាចប៉ះះ�ពាល់ដល់សុុវត្ថិិ�ភាពអាហាររបស់អ្ននក
◦	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននកប្រើ��ើទឹកឹដែ�លផ្គគត់់ផ្គគង់់ដោ�យខ្លួួ�នឯង សូមូកំំណត់មើ�ើលថាប្រ�ភពទឹកឹនោះ�ះ

មកពីណា (ឧ. ដំំបូូល / ភ្លៀ�ៀ�ង, អណ្តូូ� ង ឬទឹកឹស្ទឹឹ�ង) ហើ�ើយសូមូពិិនិិត្យយមើ�ើលផងដែ�រ ថា
តើ�ើមានកន្លែ�ែងសម្អាាតទឹ កឹ ឬកន្លែ�ែងស្តុុ�កទឹកឹទុុកដែ�រឬទេ�។ 

គម្រោ��ងអាជីីវកម្មម

ប្លលង់អាជីីវកម្មម
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ប្លលង់ — ខាងក្នុុ�ងកន្លែ�ែងផលិតអាហារ
នេះ�ះអាចជាប្លលង់ដែ�លគូូរដោ�យដៃ� គំំនូូរឌីីជីីថល ឬរូបូថតនៃ�ប្លលង់។

ប្លលង់អាជីីវកម្មម
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ប្លលង់ — ខាងក្រៅ��កន្លែ�ែងផលិតអាហាររបស់អ្ននក
នេះ�ះអាចជាផែ�នទីគូីូរដោ�យដៃ� គំំនូូរឌីីជីីថល ឬរូបូថតពីខាងលើ�ើ (ឧ. រូបូភាពផែ�នទី ីGoogle)។

ប្លលង់អាជីីវកម្មម
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ពេ�លខ្លះះ�សកម្មមភាព នៅ�តាមអគារជិតខាងអាចប៉ះះ�ពាល់ដល់របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក
របស់អ្ននកគ្រ�ប់គ្រ�ងសុុវត្ថិិ�ភាព និិងភាពសមរម្យយនៃ�អាហារ នៅ�ក្នុុ�ងអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក។ សរសេ�រ
សកម្មមភាពទាំងំឡាយណាដែ�លកើ�ើតឡើ�ើងនៅ�ក្នុុ�ងអគាររបស់អ្ននក ឬអគារជិតខាងដែ�លអាច
ប៉ះះ�ពាល់ដល់សុុវត្ថិិ�ភាព ឬភាពសមរម្យយនៃ�អាហារ នៅ�ក្នុុ�ងអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក និិងរបៀ�ៀប
ដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកគ្រ�ប់គ្រ�ងហានិិភ័័យទាំងំនេះ�ះ។ អនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង  
'ការទទួួលខុុសត្រូ�វូ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ខៀ�ៀវចាស់់] សម្រា�ប់់ព័័ត៌៌មានអំំពីីហានិិភ័័យ។ ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក
មិិនអាចកំណត់អត្តតសញ្ញាាណ ហានិិភ័័យណាមួួយបានទេ� សូមូសរសេ�រ 'កំំណត់អត្តតសញ្ញាាណ
មិិនបាន'។

ការយល់់ដឹឹង និិងការគ្រ�ប់គ្រ�ងហានិិភ័័យ 
ពីីសកម្មមភាពដែ�លកើ�ើតឡើ�ើងនៅ�ក្បែ�ែរ
កន្លែ�ែងផលិតអាហាររបស់អ្ននក

ឧទាហរណ៍ ៖ សំំរាមដែ�លទុុកចោ�លដោ�យអាជីីវកម្មម
អាហារនៅ�ក្បែ�ែរនោះ�ះ អាចទាក់ទាញសត្វវចង្រៃ�� (ឧ. 
កណ្តុុ� រ និិងកណ្ដុ� រប្រ�មេះ�ះ) ដែ�លអាចចូលទៅ�ក្នុុ�ងអគារ
អាហារ និិងបំំពុុលអាហាររបស់អ្ននក។

ឧទាហរណ៍ ៖ បិិទបង្អួួ�ច/ទ្វាារ អគារនៅ�ពេ�លណាដែ�ល
អាចធ្វើ�ើ�បាន ហើ�ើយត្រូ�វូរកមើ�ើលសត្វវចង្រៃ��ជាប្រ�ចាំ ំ(សូមូ
មើ�ើលប័័ណ្ណណ 'ការថែ�ទាំឧំបករណ៍៍ និិងអគារ' និិងប័័ណ្ណណ 
'ការរកមើ�ើលសត្វវចង្រៃ��')។

តើ�ើយើ�ើងគ្រ�ប់គ្រ�ងហានិិភ័័យយ៉ាា ងដូូចម្តេ�េច?ហានិិភ័័យចំំពោះ�ះសុុវតិ្ថិ�ភាពអាហារ

ការយល់់ដឹឹង និិងការគ្រ�ប់គ្រ�ងហានិិភ័័យ ពីីសកម្មមភាពដែ�លកើ�ើតឡើ�ើងនៅ�ក្បែ�ែរ
កន្លែ�ែងផលិតអាហាររបស់អ្ននក
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រឿ�ឿងមានប្រ�យោ�ជន៍ដែ�លត្រូ�វូដឹឹង

•	អ្ននក  និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកមិនចាំបំាច់់ជាអ្ននកជំនាញផ្នែ�ែកសុុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារនោះ�ះ
ទេ� ប៉ុុ�ន្តែ�ែចាំបំាច់់ត្រូ�វូដឹឹងឱ្យយបានគ្រ�ប់គ្រា�ន់ ដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�ការសម្រេ��ចចិត្តតអំពីីសុុវត្ថិិ�ភាព និិង
ភាពសមស្រ�បនៃ�អាហារ។ ការធ្វើ�ើ�តាមផែ�នការនេះ�ះនឹឹងអាចជួយអ្ននកក្នុុ�ងការសម្រេ��ច
ចិិត្តតទាំងំនេះ�ះ និិងធានាថាអាហារដែ�លអ្ននកផលិត មានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងមានភាពសមរម្យយ
សម្រា�ប់់បរិភិោ�គ។

•	សុុ វត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារ គឺឺជាការការពារអាហារមិនឲ្យយបង្កកជាជំំងឺឺ ឬគ្រោះ��ះថ្នាាក់ ។ 
អាហារអាចមិនមានសុុវត្ថិិ�ភាព ប្រ�សិិនបើ�ើនៅ�ក្នុុ�ង អាហារមានផ្ទុុ�កអ្វីី�ដែ�លអាចបង្កករ 
'គ្រោះ��ះថ្នាាក់ '។ មានគ្រោះ��ះថ្នាាក់  ៣ ប្រ�ភេ�ទ ៖

	មេ�រោ �គជីីវសាស្រ្ត�ត (សត្វវល្អិ�ត) ៖ សត្វវល្អិិ�តមួយួចំំនួួន (ឧ. បាក់់តេ�រី)ី អាចធ្វើ�ើ�
ឱ្យយមនុុស្សសឈឺឺ ប្រ�សិិនបើ�ើពួកវាស្ថិិ�តនៅ�ក្នុុ�ង ឬនៅ�លើ�ើអាហារ។

	 សារធាតុុគីីមីី ៖ សារធាតុុគីមីីជាច្រើ��ើនអាចធ្វើ�ើ�ឱ្យយមនុុស្សសឈឺឺ ប្រ�សិិនបើ�ើពួកវា
ស្ថិិ�តនៅ�ក្នុុ�ង ឬនៅ�លើ�ើអាហារ (ឧ. សារធាតុុគីមីីសម្រា�ប់់លាងសម្អាាត )។ 

	រូ បូវន្តត (សារធាតុុខាងក្រៅ��) ៖ កញ្ចចក់់, ដែ�ក, ផ្លាាស្ទិិ�ក  ឬវត្ថុុ�មុុតស្រួ�ចួ
ផ្សេ�េងទៀ�ៀត ដែ�លអាចចូលក្នុុ�ងអាហារ និិងបង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់ ។

•	ភាពស មស្រ�បនៃ�អាហារ គឺឺសំំដៅ�លើ�ើការដឹងថាអាហាររបស់អ្ននកអាចបំពេ�ញតាម
ការរំពឹំឹងទុុករបស់អតិិថិិជន ហើ�ើយមិិនមានសារធាតុុអ្វីី�ខុុសប្រ�កតីនៅ�ក្នុុ�ងអាហារ ឬ
អាហារមិនមានលាយអ្វីី�ដែ�លធ្វើ�ើ�ឲ្យយអ្ននកបរិភិោ�គខ្ពើ�ើ�មរអើ�ើម។ 

•	គឺ ជាទំនួំួលខុុសត្រូ�វូរបស់អ្ននកក្នុុ�ងនាមជាប្រ�តិិបត្តិិ�ករ ក្នុុ�ងការធានាថាអាហារដែ�ល
អ្ននកផលិត, គ្រ�ប់គ្រ�ង និិង/ឬលក់់ គឺឺមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងសមរម្យយ។ អ្ននកមានទំនួំួល
ខុុសត្រូ�វូក្នុុ�ងការបង្ហាា ញពីីសុុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារ ដោ�យដើ�ើរតួជាគំំរូចំូំពោះ�ះអ្ននកដទៃ�។ 

•	 ការទទួលួខុុសត្រូ�វូសម្រា�ប់់សុុវត្ថិិ�ភាពអាហារមានន័័យថាការយល់់ដឹឹងពីីគ្រោះ��ះថ្នាាក់
ដែ�លអាចកើ�ើតមានដែ�លអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហាររបស់អ្ននកគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព និិងការធ្វើ�ើ�តាម
ជំំហានដើ�ើម្បីី� ៖

ដឹឹង

ការទទួួលខុុសត្រូ�វូ

1

2

3

ការទទួលួខុុសត្រូ�វូ
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◦	 ការពារកុំំ�ឲ្យយមេ�រោ�គ, សារធាតុុគីមីីគ្រោះ��ះថ្នាាក់  និិងវត្ថុុ�ខាងក្រៅ��ផ្សេ�េងទៀ�ៀត 
ចូូលក្នុុ�ងអាហារ,

◦	 កាត់់បន្ថថយមេ�រោ�គ ឲ្យយនៅ�ត្រឹ�ឹមកម្រិ�តសុុវត្ថិិ�ភាព
◦	កំ ចាត់់ ឬបំំបាត់់មេ�រោ�គពីក្នុុ�ងអាហារ។

•	 ការទទួលួខុុសត្រូ�វូសម្រា�ប់់ភាពសមស្រ�បនៃ�អាហារមានន័័យថា ៖
◦	ប្រើ� �ើតែ�អាហារ ឬគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ដែ�លសមរម្យយសម្រា�ប់់ការប្រើ��ើប្រា�ស់ដែ�លបាន

បម្រុ�ងុទុុក
◦	ដាក់ ស្លាាក អាហារឱ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ
◦	ត្រូ �វូធានាថាការអះះអាងណាមួយួអំំពីីអាហាររបស់អ្ននកគឺជាការពិត ហើ�ើយស្ថិិ�ត

ក្នុុ�ងការអនុុញ្ញាាតរបស់ អាជ្ញាា ធរ។

ការរក្សាាអតិថិិជនឲ្យយមានសុុវតិ្ថិ�ភាព
•	 ការអនុុវត្តតតាមបទបញ្ញញត្តិិ� នឹឹងអាចជួយអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននកដូចជា ៖

◦	ប្រ �ហែ�ល 86% នៃ�អ្ននកដែ�លឈឺឺដោ�យសារអាហារ មិិនបានរាយការណ៍អំំពីី
មូលូហេ�តុុឡើ�ើយ - ប៉ុុ�ន្តែ�ែពួកគេ�នៅ�តែ�ស្វែ�ែងរកនរណាម្នាាក់ ដែ�លត្រូ�វូស្តីី�បន្ទោ�ោស ។

◦	ប្រ �ហែ�ល 75% នៃ�ប្រ�ជាជនមិិនគិិតថា ពួួកគេ�ឈឺដោ�យសារបរិភិោ�គអាហារ
ដែ�លពួួកគេ�ធ្វើ�ើ�ហូបូដោ�យខ្លួួ�នឯងឡើ�ើយ ហើ�ើយបន្ទោ�ោសអ្ននកដែ �លក់់អាហារឱ្យយ
ពួួកគេ�

◦	 មនុុស្សសភាគច្រើ��ើនជឿ�ឿថា ពួួកគេ�ឈឺដោ�យសារអាហារណាមួយួដែ�លពួួកគេ�បាន
បរិភិោ�គក្នុុ�ងពេ�លចុុងក្រោ��យ - តែ�ការពិត ពួួកគេ�ឈឺ គឺឺបណ្តាា លពីីអាហារដែ�ល
ពួួកគេ�បានបរិភិោ�គ កាលពីីច្រើ��ើនថ្ងៃ�ៃ ឬច្រើ��ើនសប្តាាហ៍ ម៍ុុន

◦	ប្រ �ហែ�ល 40% នៃ�អ្ននកដែ�លឈឺឺ នឹឹងមិិនទិញិអាហារដែ�លពួួកគេ�គិតថា ជា
អាហារដែ�លធ្វើ�ើ�ឲ្យយពួួកគេ�ឈឺឡើ�ើយ (ហើ�ើយប្រ�ហែ�លជាប្រា�ប់មិិត្តតភក្តិិ�របស់
ពួួកគេ�កុំំ�ទិញិអាហារនោះ�ះផងដែ�រ)

◦	ប្រ �សិិនបើ�ើមាននរណាម្នាាក់ ប្តឹឹ�ងអំំពីីការឈឺ ឬបញ្ហាាផ្សេ �េងទៀ�ៀត បណ្តាា លពីី
អាហារ (ឧ ការដាក់ស្លាាកសញ្ញាា  អាហារ, សារធាតុុផ្សេ�េងចូូលក្នុុ�ងអាហារ) មន្ត្រី�ី�
សុុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារ នឹឹងចុះះ�ស៊ើ�ើ�បអង្កេ�េតចំំពោះ�ះបណ្តឹឹ� ងតវ៉ាា នេះ�ះ ។ ត្រ�ង់់នេះ�ះ
មានន័័យថា មន្ត្រី�ី�នោះ�ះអាចចុះះ�មកជួបអ្ននក សួរួនាំអំំំពីីរឿ�ឿងនេះ�ះ  ទោះ�ះបីីជាអ្ននក
មិិនបានធ្វើ�ើ�ឱ្យយនរណាម្នាាក់ ឈឺឺក៏៏ដោ�យ។

ការទទួលួខុុសត្រូ�វូ
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ការរក្សាាកំំណត់ត្រា�ទុុក
•	 ការរក្សាាកំំណត់ត្រា�ទុុកឲ្យយបានល្អអ អំំពីីរបៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក អនុុវត្តត

តាមផែ�នការ ហើ�ើយពិិនិិត្យយមើ�ើលថាការអនុុវត្តតរបស់អ្ននក គឺឺធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារមានសុុវត្ថិិ�ភាព 
នឹឹងជួួយអ្ននកក្នុុ�ងការបង្ហាា ញថា អាហាររបស់អ្ននកមិនបានធ្វើ�ើ�ឱ្យយមនុុស្សសឈឺឺឡើ�ើយ 
ហើ�ើយអាហាររបស់អ្ននក មានគុុណភាពដូចការនិយាយរបស់អ្ននក។

•	 ការត្រួ�តួពិនិិត្យយមួយួចំំនួួនដែ�លអ្ននកបានធ្វើ�ើ� ចាំបំាច់់ត្រូ�វូកត់ត្រា�ទុុក ហើ�ើយកំំណត់ត្រា�
ទាំងំនេះ�ះ ត្រូ�វូបានកំំណត់អត្តតសញ្ញាាណនៅ �ក្នុុ�ងផ្នែ�ែកបង្ហាា ញ នៃ�ផែ�នការ។ អ្ននកក៏អាច
រក្សាាកំំណត់ត្រា� សម្រា�ប់់ការត្រួ�តួពិនិិត្យយដែ�លមិិនចាំបំាច់់កត់ត្រា�ទុុកដែ�រ ។ ការធ្វើ�ើ�បែ�ប
នេះ�ះអាចជួយអ្ននកក្នុុ�ងការតាមដានថាតើ�ើអ្ននកកំពុុងគ្រ�ប់គ្រ�ងសុុវត្ថិិ�ភាព និិងភាពសមរម្យយ
នៃ�អាហារ បានកម្រិ�តណា។

•	បើ �ើគ្មាា នការកត់ត្រា�ទេ� វានឹឹងកាន់់តែ�ពិិបាកក្នុុ�ងការបង្ហាា ញថាអ្ននកបានធ្វើ�ើ�តាមផែ�នការ
របស់អ្ននកដើ�ើម្បីី�ផលិតអាហារដែ�លមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងសមរម្យយ ដែ�លអាចនាំទំៅ�ដល់ ៖
◦	ប្រ �មូលូអាហារមកវិញិ
◦	បញ្ឈ ឈប់់ការលក់់អាហារ 
◦	ត្រូ �វូតែ�ធ្វើ�ើ�ការកែ�លម្អអលើ�ើចំំណុុច ណាមួយួ ចំំពោះ�ះដំំណើ�ើរ ការ ឬរបៀ�ៀបផលិត

អាហាររបស់អ្ននក 
◦	 ការពិន័័យ ឬការកាត់់ទោ�ស។ 

•	 ចំំណុុច ទាំងំអស់់ខាងលើ�ើនេះ�ះអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននកចំំណាយពេ�លវេ�លា ថវិកិា 
ឬប៉ះះ�ពាល់កេ�រ្តិ៍៍ �ឈ្មោះ�ះ� ។

ឱវាទ និិងសេ�ចក្តីី�ណែ�នាំំ
•	មា នគោ�លការណែ�នាំ ំនិិងឧបករណ៍ដែ�លមានប្រ�យោ�ជន៍ផ្សេ�េង

ៗ នៅ�លើ�ើគេ�ហទំព័ំ័រ MPI (www.mpi.govt.nz/food-
business/), ឯកសារទាំងំអស់់នេះ�ះត្រូ�វូបានភ្ជាា ប់់តាមរយៈៈ
ផែ�នការនេះ�ះ។ 

•	អ្ននក អាចទទួលួបានដំំបូូន្មាា ន និិងការណែ�នាំពីំីអ្ននកដទៃ� 
ឧទាហរណ៍ អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  និិងអ្ននកប្រឹ�ឹក្សាា ៖
◦	អ្ននកផ្ទៀ �ៀ�ងផ្ទាាត់  អាចផ្តតល់ដំំបូូន្មាា ន និិងការបង្វឹឹ�កអំពីី ការអនុុវត្តតផែ�នការរបស់អ្ននក 

ដើ�ើម្បីី�ធានាបានថា អ្ននកមានការអនុុវត្តតល្អអ ប៉ុុ�ន្តែ�ែពួកគេ�មិនអាចធ្វើ�ើ�ការសម្រេ��ចចិត្តត
សម្រា�ប់់អ្ននកបានទេ� ។ វាគឺឺជាទំនួំួលខុុសត្រូ�វូរបស់អ្ននកក្នុុ�ងការផលិតអាហារ
ដែ�លមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងមានភាពសមរម្យយ។

ការទទួលួខុុសត្រូ�វូ
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◦	 អ្ននកប្រឹ�ឹក្សាាអាចរចនាប្រ�ព័័ន្ធធ, ដំំណើ�ើរ ការ និិងនីីតិិវិធីិីសម្រា�ប់់អ្ននក ប៉ុុ�ន្តែ�ែនេះ�ះ
មិិនអាចដកទំនួំួលខុុសត្រូ�វូរបស់អ្ននកបានទេ�។ គឺឺជាផ្នែ�ែកមួួយនៃ�ការងាររបស់
ពួួកគេ� ក្នុុ�ងការជួយអ្ននកឱ្យយយល់់ពីីរបៀ�ៀបធ្វើ�ើ�ការសម្រេ��ចចិត្តតល្អអអំពីីសុុវត្ថិិ�ភាព 
និិងភាពសមស្រ�បនៃ�ចំំណីីអាហារ ជាពិិសេ�សនៅ�ពេ�ល
មានរឿ�ឿងខុុសប្រ�ក្រ�តីីកើ�ើតឡើ�ើង។ ព័័ត៌៌មានបន្ថែ�ែម
អំំពីីទីបី្រឹ�ឹក្សាាអាចរកបាននៅ�ទីនីេះ�ះ ៖ www.mpi.
govt.nz/food-business/starting-a-food-
business/hiring-a-food-consultant/

បញ្ញញត្តិិ�ដែ�លអ្ននកត្រូ�វូអនុវត្តតតាម

•	 ចាត់់តាំងំនរណាម្នាាក់ ដែ�លទទួលួខុុសត្រូ�វូក្នុុ�ងការធ្វើ�ើ�ឱ្យយប្រា�កដថាផែ�នការរបស់អ្ននកត្រូ�វូ
បានអនុុវត្តតតាម ៖ (គូូសធីកឈ្មោះ�ះ�អ្ននកដែ �លទទួលួខុុសត្រូ�វូចំំពោះ�ះផែ�នការរបស់អ្ននក)

 អ្ននកគ្រ�ប់គ្រ�ងការងារប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃ ឬ
 ឈ្មោះ�ះ�  និិង/ឬមុុខតំណែ�ងរបស់បុុគ្គគលដែ�លបានទទួលួសិិទ្ធិិ�អំណាច ៖  
__________________________________

•	 ជានិិច្ចចកាលត្រូ�វូធ្វើ�ើ�តាមផ្នែ�ែក ធ្វើ�ើ� និិង បង្ហាា ញ នៃ�ផែ�នការរបស់អ្ននក។
•	បណ្តុះះ � �បណ្តាា លបុុគ្គគលិិក ដើ�ើម្បីី�ឱ្យយពួួកគេ�មានសមត្ថថភាពក្នុុ�ងការផលិត, បម្រើ��ើ និិង

លក់់អាហារប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព និិងសមរម្យយ។
•	 ទទួលួបានការផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល 6 សប្តាាហ៍  ៍បន្ទាាប់ ពីីការចុះះ�បញ្ជីី�។ អ្ននកត្រូ�វូតែ�

សម្រួ�លួឱ្យយអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  អាចចូលកន្លែ�ែង និិងបើ�ើកមើ�ើលកំំណត់ត្រា� ដែ�លពួួកគេ�
ត្រូ�វូការមើ�ើល ដើ�ើម្បីី�បំពេ�ញភារកិច្ចចរបស់ពួួកគេ�។

•	រក្សា ាទុុកឯកសារ ឬកំំណត់ត្រា�ចំាា បាច់់ទាំងំអស់់ឲ្យយបានយ៉ាា ងហោ�ចណាស់់រយៈៈពេ�ល 
4 ឆ្នាំំ� ។

•	កំ ណត់ត្រា�ទាំងំអស់់ត្រូ�វូតែ� ៖
◦	ត្រឹ �ឹមត្រូ�វូ
◦	ងា យអាន
◦	បញ្ជា ា ក់់អ្វីី�ដែ�លបានធ្វើ�ើ�
◦	 បានធ្វើ�ើ�នៅ�ពេ�លណា,
◦	 នរណាជាអ្ននកធ្វើ�ើ�។

ការទទួលួខុុសត្រូ�វូ

ធ្វើ�ើ�

https://www.mpi.govt.nz/food-business/starting-a-food-business/hiring-a-food-consultant/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/starting-a-food-business/hiring-a-food-consultant/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/starting-a-food-business/hiring-a-food-consultant/
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•	ផ្តតល់ កំំណត់ត្រា�ទាំងំអស់់ទៅ�កាន់់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក ឬអាជ្ញាា ធរចុះះ�បញ្ជីី�  
(ឧ. ក្រុ�មុប្រឹ�ឹក្សាា ឬ MPI) នៅ�ពេ�លមានការស្នើ�ើ�សុំំ�។

•	អ្ននកត្រូ �វូតែ�ជូូនដំំណឹឹងដល់អាជ្ញាា ធរចុះះ�បញ្ជីី� (ក្រុ�មុប្រឹ�ឹក្សាា ឬ MPI) របស់អ្ននក អំំពីីការ
ផ្លាាស់ ប្តូូ�រណាមួយួចំំពោះ�ះអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក (ឧ. ការផ្លាាស់ ប្តូូ�រអាសយដ្ឋាា នអាជីីវកម្មម) 
មុុនពេ�លធ្វើ�ើ�ការផ្លាាស់ ប្តូូ�រ។

អ្វីី�ដែ�លត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ ។

•	អ្ននកផ្ទៀ �ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននកអាចសួរួ៖ 
◦	តើ �ើអ្ននកបានផ្តតល់ទំនួំួលខុុសត្រូ�វូអំំពីីសុុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារ ដល់អ្ននកផ្សេ�េង (រួមួ

ទាំងំអ្ននកចុះះ�កិច្ចចសន្យាា កែ�ច្នៃ�ៃអាហារ) ហើ�ើយប្រ�សិិនបើ�ើបានផ្តតល់ទំនួំួលខុុសត្រូ�វូ 
ដល់អ្ននកផ្សេ�េងមែ�ន  តើ�ើអ្ននកធ្វើ�ើ�បែ�បណា ដើ�ើម្បីី�អាចដឹងបានថាពួួកគេ� អាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយ
អាហារឱ្យយមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងមានភាពសមរម្យយ។

◦	តើ �ើមានការផ្លាាស់ ប្តូូ�រណាមួយួ ចំំពោះ�ះអ្វីី�ដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកធ្វើ�ើ�, 
ផលិត ឬលក់់ ចាប់់តាំងំពីីពេ�លចុុងក្រោ��យដែ�លពួួកគេ�បាននៅ�ទីនីោះ�ះ ដែ�រ
ឬទេ�។

◦	មើ�ើ ល កំំណត់ត្រា� របស់អ្ននក អំំពីីការពិនិិត្យយ ដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក 
បានធ្វើ�ើ� ។

ការទទួលួខុុសត្រូ�វូ

បង្ហាា ញ

ធ្វើ�ើ�
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ការពិិនិិត្យយមើ�ើលថាផែ�នការ
មានដំណើ�ើ រការល្អអ

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 វាគឺឺជាទំនួំួលខុុសត្រូ�វូរបស់អ្ននក ក្នុុ�ងនាមជាប្រ�តិិបត្តិិ�ករចំំពោះ�ះផែ�នការនេះ�ះ ដើ�ើម្បីី�
ត្រួ�តួពិនិិត្យយជាប្រ�ចាំមំើ�ើលថាតើ�ើសុុវត្ថិិ�ភាព និិងភាពសមរម្យយ នៃ�អាហាររបស់អ្ននក 
កំំពុុងត្រូ�វូបានគ្រ�ប់គ្រ�ងយ៉ាា ងល្អអនៅ�ក្នុុ�ងអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក។

•	អ្ននក  ឬបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូធ្វើ�ើ�ជាអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ ផ្ទៃ�ៃក្នុុ�ង របស់អ្ននក។ បុុគ្គគលនេះ�ះគឺឺជា
អ្ននកនៅ�ក្នុុ�ងអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក ដែ�លមានតួួនាទីពិីិនិិត្យយមើ�ើលថាផែ�នការនេះ�ះ ត្រូ�វូបាន
អនុុវត្តតយ៉ាា ងត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ។

ហេ�តុអ្វីី�បានជាការផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ ដោ�យខ្លួួ�នឯងមានសារៈៈសំំខាន់់?
•	អ្ននកគឺ ជាអ្ននកទទួលួខុុសត្រូ�វូចំំពោះ�ះអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក ព្រ�មទាំងំសុុវត្ថិិ�ភាព និិង

ភាពសមរម្យយនៃ�អាហារដែ�លអ្ននកផលិត និិងលក់់។ ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននករង់ចាំឲំ្យយអ្ននកផ្សេ�េង
ប្រា�ប់អ្ននកថាមានបញ្ហាាអ្វីី�មួ ួយបានកើ�ើតមានឡើ�ើង នោះ�ះវាអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយអ្ននកខាតបង់ថវិកិា
ច្រើ��ើន ហើ�ើយអាហាររបស់អ្ននកអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយមនុុស្សសឈឺឺ។ 

•	អ្ននកពិ និិត្យយមើ�ើលថាផែ�នការមានដំំណើ�ើរ ការល្អអ (ឧទាហរណ៍) ៖
◦	 ពិិនិិត្យយមើ�ើលថាបទបញ្ញញត្តិិ�នេះ�ះ ត្រូ�វូបានអនុុវត្តត ហើ�ើយកំំណត់ត្រា�ត្រូ�វូបានរក្សាាទុុក

នៅ�កន្លែ�ែងសម្រា�ប់់រក្សាាទុុកឯកសារ (ឧ. ការវាស់់វែ�ងសីីតុុណ្ហហភាព អាហារ)
◦	 បើ�ើកមើ�ើលកំំណត់ត្រា�ដើ�ើម្បីី�ពិនិិត្យយមើ�ើលថានីីតិិវិធីិីរបស់អ្ននក កំំពុុងត្រូ�វូបាន

អនុុវត្តត ហើ�ើយប្រ�ព័័ន្ធធរបស់អ្ននកកំពុុងដំំណើ�ើរ ការដូចការរំពឹំឹងទុុក
◦	 ការពិនិិត្យយឡើ�ើងវិញិនូូវបទបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង 'ពេ�លមានកំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង' 

[ប័័ណ្ណណពណ៌ក្រ�ហម] និិងពិិនិិត្យយមើ�ើលថាតើ�ើជំហាននីីមួួយៗ ត្រូ�វូបាន
ចាត់់វិធិានការដើ�ើម្បីី�ការពារកុំំ�ឱ្យយមានបញ្ហាាកើ �ើតឡើ�ើងម្តតងទៀ�ៀត

◦	 រៀ�ៀបចំំកម្មមវិធីិីសំំណួួរចម្លើ�ើ�យ អំំពីី សុុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារ ជាមួួយបុុគ្គគលិិក
◦	 ប្រើ��ើផ្នែ�ែក 'បង្ហាា ញ' នៅ�ក្នុុ�ងបែ�បបទគំំរូនូេះ�ះ ដើ�ើម្បីី�សួរួសំណួួរដូចគ្នាា  ឬ

ពិិនិិត្យយមើ�ើលចំំណុុចដូ ចគ្នាា  ដែ�លអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នឹឹងសួរួ ឬពិិនិិត្យយមើ�ើល 
◦	 ការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតបរិសិ្ថាា ន ឬអាហារ ដើ�ើម្បីី�រកមើ�ើលមេ�រោ�គ ឬសារធាតុុគីមីីមួួយចំំនួួន 

ដើ�ើម្បីី�បង្ហាា ញពីីនីីតិិវិធីិី (ឧ. ការលាងសម្អាាត  និិងការធ្វើ�ើ�អនាម័័យ) ថា
មានប្រ�សិិទ្ធធភាព។

ការពិនិិត្យយមើ�ើលថាផែ�នការមានដំំណើ�ើរ ការល្អអ

ដឹឹង
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កំំណត់ត្រា�ខ្លះះ�ស្តីី�ពីីការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តត ៖
•	មា នតម្រូ�វូការជាក់់លាក់់សម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតនៅ�ក្នុុ�ងស្ថាា នភាពមួួយចំំនួួន (ឧទាហរណ៍

ដូូចជា ការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹដោ�យខ្លួួ�នឯង)។ 
•	មា នបញ្ញញត្តិិ�អំពីីដែ�នកំំណត់ជាក់់លាក់់ ចំំពោះ�ះមេ�រោ�គ ឬសារ

ធាតុុគីមីីនៅ�ក្នុុ�ងអាហារ នៅ�ក្នុុ�ងលេ�ខកូដស្តតង់ដារអាហារអូ
ស្ត្រា�ាលី នូូវែ�លសេ�ឡង់ (កូូដ) www.foodstandards.
govt.nz/code/Pages/default.aspx ។ ដែ�នកំំណត់ 
មិិនមានន័័យថាអ្ននកតែ�ងតែ�ត្រូ�វូធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតអាហារដើ�ើម្បីី�រកមើ�ើល
មេ�រោ�គ ឬសារធាតុុគីមីីនោះ�ះទេ�។ 

•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននកកំពុុងគិិតអំពីីការប្រើ��ើប្រា�ស់សំំណាក និិងការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតដើ�ើម្បីី�បង្ហាា ញថា
ផែ�នការរបស់អ្ននកដំណើ�ើរ ការល្អអ គឺឺមិិនមែ�នមានន័័យថា អ្ននកគួរតែ�ត្រួ�តួពិនិិត្យយអាហារ
របស់អ្ននក ដោ�យប្រើ��ើតែ�វិធីិីសាស្រ្ត�តមួួយនេះ�ះឡើ�ើយ។ វាមិិនអាចធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតវិធីិីរបស់អ្ននក
ដើ�ើម្បីី�ឈានទៅ�សម្រេ��ចឲ្យយបាននូូវសុុវត្ថិិ�ភាពអាហារបានទេ�។ ការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតអាច
ត្រូ�វូបានប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�គាំទំ្រ� និិងបញ្ជាា ក់់ថាការត្រួ�តួពិនិិត្យយដោ�យប្រើ��ើវិធីិីផ្សេ�េងទៀ�ៀត ត្រូ�វូ
បានធ្វើ�ើ�ឡើ�ើងជាទៀ�ៀងទាត់។ ការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តត គឺឺមិិនមែ�នប្រើ��ើសម្រា�ប់់ជំំនួួសវិធីិីសាស្រ្ត�ត
ផ្សេ�េងទៀ�ៀតឡើ�ើយ ហើ�ើយអ្ននកមិនអាចពឹងផ្អែ�ែកលើ�ើការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតដើ�ើម្បីី�ធានាបាន
នូូវសុុវត្ថិិ�ភាពអាហារឡើ�ើយ។ ការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតបរិសិ្ថាា នអាហារអាចជួយបានចំំពោះ�ះ  
ឧទាហរណ៍ដូូចជា ៖ 
◦	 ប្រ�សិិនបើ�ើលទ្ធធផលនៃ�ការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតរកឃើ�ើញមេ�រោ�គ ដែ�លបង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់  វា

អាចមានន័័យថាផ្នែ�ែកខ្លះះ�នៃ�ដំណើ�ើរ ការសុុវត្ថិិ�ភាពរបស់អ្ននកមិនដំំណើ�ើរ ការ
ល្អអ ហើ�ើយអ្ននកនឹងត្រូ�វូអនុុវត្តតតាមនូូវ 'ពេ�លមានកំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង' [ប័័ណ្ណណ
ពណ៌ក្រ�ហម]។ លទ្ធធផលអវិជិ្ជជមាន មិិនអាចបង្ហាា ញថាផែ�នការរបស់
អ្ននកដំណើ�ើរ ការល្អអឥតខ្ចោះ�ះ�  ឬធាំនំាថាអាហារមានសុុវត្ថិិ�ភាពនោះ�ះទេ�។ ជាទូទូៅ� 
មេ�រោ�គ វាមិិននៅ�រាយប៉ាា យក្នុុ�ងបរិមិាណស្មើ�ើ�គ្នាា  នៅ�ក្នុុ�ងអាហារនោះ�ះទេ� ដូូច្នេះ�ះ�
អ្ននកអាចធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតអាហារមួួយចំំនួួន ហើ�ើយទទួលួបានលទ្ធធផលអវិជិ្ជជមាន, 
នៅ�ពេ�លដែ�លផ្នែ�ែកផ្សេ�េងទៀ�ៀតនៃ�អាហារនៅ�ក្នុុ�ងក្រុ�មុតែ�មួួយ មានមេ�រោ�គច្រើ��ើន 
នៅ�ទីនីោះ�ះ។

•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននកប្រើ��ើការជ្រើ��ើសរើ�ើសសំ ណាក និិងការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតជាផ្នែ�ែកមួួយនៃ�នីតិិវិធីិី
សម្រា�ប់់ពិិនិិត្យយអាហារ យើ�ើងខ្ញុំំ��សូផូ្តតល់អនុុសាសន៍ថាអ្ននកគួររកអ្ននកជំនាញឲ្យយជួួយ
រៀ�ៀបចំំផែ�នការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតអាហារ។ ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកមិនមានអ្ននកជំនាញក្នុុ�ងអាជីីវកម្មម
របស់អ្ននកទេ� អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  ឬអ្ននកប្រឹ�ឹក្សាា អាចផ្តតល់ព័័ត៌៌មានអំំពីីការដាក់បញ្ចូូ�លគ្នាានូ វ
លារធ្វើ�ើ�សំណាក និិងផែ�នការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតអាហារ។

ការពិនិិត្យយមើ�ើលថាផែ�នការមានដំំណើ�ើរ ការល្អអ

ដឹឹង

https://www.foodstandards.govt.nz/code/Pages/default.aspx
https://www.foodstandards.govt.nz/code/Pages/default.aspx
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	អ្ននកត្រូ �វូតែ�រៀ�ៀបចំំនីីតិិវិធីិីសម្រា�ប់់ការត្រួ�តួពិនិិត្យយជាប្រ�ចាំ ំថាអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក 
កំំពុុងផលិតអាហារដែ�លមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងសមរម្យយ ហើ�ើយបំំពេ�ញតាមតម្រូ�វូការ 
និិងទំនួំួលខុុសត្រូ�វូរបស់អ្ននកក្រោ��មច្បាាប់ចំំណីីអាហារឆ្នាំំ�  2014។

•	អ្ននកត្រូ �វូធានាថា ៖
◦	 បុុគ្គគលិិក និិងមនុុស្សស (ឧ. បុុគ្គគលិិកដឹកជញ្ជូូ�ន អ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់) ដែ�លប៉ះះ�ពាល់

អាហារ អាចយល់់ និិងអាចអនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ងផ្នែ�ែកធ្វើ�ើ�នៃ�ផែ�នការ 
ហើ�ើយកំំពុុងធ្វើ�ើ�តាមបញ្ញញត្តិិ�ទាំងំនោះ�ះ

◦	 នីីតិិវិធីិីដែ�លអ្ននកបានដាក់ចេ�ញ កំំពុុងត្រូ�វូបានអនុុវត្តត និិងមានប្រ�សិិទ្ធធភាព
◦	 គ្រឿ��ឿងបរិកិ្ខាា រ និិងឧបករណ៍របស់អ្ននក នៅ�តែ�សមរម្យយសម្រា�ប់់សកម្មមភាព

ផលិតអាហារនៅ�ក្នុុ�ងអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក
◦	 បុុគ្គគលិិកមានឧបករណ៍ និិងព័័ត៌៌មាន សម្រា�ប់់ជួួយពួួកគេ�គ្រ�ប់គ្រ�ងសុុវត្ថិិ�ភាព

ចំំណីីអាហារ
◦	 បុុគ្គគលិិកប្តេ�េជ្ញាា ចិិត្តតចំំពោះ�ះសុុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារ។ បុុគ្គគលិិកដែ�លយល់់ពីីតម្លៃ�ៃ 

និិងប្តេ�េជ្ញាា ចិត្តតចំំពោះ�ះសុុវត្ថិិ�ភាពអាហារទំនំង ជា អាចអនុុវត្តតសុុវត្ថិិ�ភាពអាហារ
បានល្អអ

◦	 វិសិាលភាពនៃ�ប្រ�តិិបត្តិិ�ការរបស់អ្ននកមានបច្ចុុ�ប្បបន្ននភាព ជាមួួយនឹឹងសកម្មមភាព
អាជីីវកម្មមបច្ចុុ�ប្បបន្ននរបស់អ្ននក (ឧទាហរណ៍ ប្រ�សិិនបើ�ើឥឡូវូនេះ�ះ អ្ននកលក់់អាហារ
កក/ត្រ�ជាក់់ ដែ�លអាចហូបូបានភ្លាា ម  ឬធ្វើ�ើ�សាច់់ក្រៀ��ៀមប៊ីី�លតុុង នោះ�ះផែ�នការ
នេះ�ះមិិនសមនឹឹងសកម្មមភាពអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននកទៀ�ៀតទេ� ហើ�ើយអ្ននកត្រូ�វូតែ�
ទាក់ទងអាជ្ញាា ធរចុះះ�បញ្ជីី�)។

◦	 អនុុវត្តតតាមនីីតិិវិធីិីនៅ�លើ�ើ 'នៅ�ពេ�លមានកំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង' [ប័័ណ្ណណពណ៌ក្រ�ហម] 
ប្រ�សិិនបើ�ើការផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ ផ្ទាាល់ ខ្លួួ�នរបស់អ្ននក រកឃើ�ើញកំំហុុស ឬរកឃើ�ើញសកម្មមភាព
ដែ�លអាចធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហារមិនមានសុុវត្ថិិ�ភាព ឬមិិនសមស្រ�ប។ 

ការពិនិិត្យយមើ�ើលថាផែ�នការមានដំំណើ�ើរ ការល្អអ

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	ប ង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ៖
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននកពិនិិត្យយមើ�ើលថានីីតិិវិធីិីរបស់អ្ននកដំណើ�ើរ ការបានល្អអដែ�រឬទេ�
◦	កំ ណត់ត្រា�បង្ហាា ញពីីលទ្ធធផលនៃ�ការត្រួ�តួពិនិិត្យយដែ�លអ្ននកបានធ្វើ�ើ�នៅ�ពេ�ល

ផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ ដោ�យខ្លួួ�នឯង។

ការពិនិិត្យយមើ�ើលថាផែ�នការមានដំំណើ�ើរ ការល្អអ

បង្ហាា ញ
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 មនុុស្សសអាចរៀ�ៀន និិងយល់់អ្វីី�មួួយ តាមរបៀ�ៀបផ្សេ�េងៗ។ អ្ននកត្រូ�វូដឹឹងថាតើ�ើវិធីិីណា
ដែ�លមានប្រ�សិិទ្ធធភាពបំផុុត ដើ�ើម្បីី�ផ្តតល់ឱ្យយបុុគ្គគលិិក និិងភ្ញៀ�ៀ�វ នូូវព័័ត៌៌មានដែ�លពួួកគេ�
ត្រូ�វូការ ដើ�ើម្បីី�រក្សាាអាហារឱ្យយមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងសមរម្យយ។

•	បុុគ្គ គលិិកអាចរាប់់បញ្ចូូ�លទាំងំម្ចាាស់ អាជីីវកម្មម/ប្រ�តិិបត្តិិ�ករ, អ្ននកគ្រ�ប់គ្រ�ង, អ្ននក
ស្ម័័�គ្រ�ចិត្តត, គ្រួ�សួារ និិងមិិត្តតភ័័ក្តិិ� ដែ�លអាចបំពេ�ញកិិច្ចចការទាក់ទងនឹឹងអាហារនៅ�ក្នុុ�ង
អាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក។ ភ្ញៀ�ៀ�វអាចរាប់់បញ្ចូូ�លទាំងំអ្ននកដឹកជញ្ជូូ�នអាហារ, បុុគ្គគលិិកផ្នែ�ែក
ថែ�ទាំ ំជាដើ�ើម។

•	 បុុគ្គគលិិក និិងភ្ញៀ�ៀ�វ ត្រូ�វូការចំំណេះ�ះដឹឹងគ្រ�ប់គ្រា�ន់ ដើ�ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងហានិិភ័័យ ចំំពោះ�ះ
សុុវត្ថិិ�ភាព និិងភាពសមស្រ�បនៃ�ចំំណីីអាហារ។

•	មិ នមែ�នបុុគ្គគលិិក និិងភ្ញៀ�ៀ�វទាំងំអស់់ សុុទ្ធធតែ�ត្រូ�វូការការបណ្តុះះ� �បណ្តាា លលើ�ើរឿ�ឿង
ទាំងំអស់់នេះ�ះទេ� ប៉ុុ�ន្តែ�ែពួកគេ�ត្រូ�វូដឹឹងពីីរបៀ�ៀបរក្សាាអាហារឱ្យយមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងមាន
ភាពសមរម្យយ នៅ�ពេ�លបំំពេ�ញកិិច្ចចការរបស់ខ្លួួ�ន។

•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននកមានបុុគ្គគលិិក អ្ននកនឹងត្រូ�វូបណ្តុះះ� �បណ្តាា លពួួកគេ� ៖
◦	 មុុនពេ�លឲ្យយពួួកគេ� ធ្វើ�ើ�កិច្ចចការទាក់ទងនឹឹងអាហារ
◦	 មុុនពេ�លអ្ននកណែ�នាំ ំឬផ្លាាស់ ប្តូូ�រនីតិិវិធីិីណាមួយួ
◦	 នៅ�ពេ�លណាដែ�លអ្ននកគិតថាអ្ននក ឬបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូការវា (ឧ. បន្ទាាប់ ពីី

មានកំំហុុសអ្វីី�មួួយកើ�ើតឡើ�ើង)។
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកជាប្រ�តិិបត្តិិ�ករតែ�ម្នាាក់ ឯង អ្ននកមិនចាំបំាច់់រក្សាាកំំណត់ត្រា�

បណ្តុះះ� �បណ្តាា លទេ�។ អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក នឹឹងធានាថាអ្ននកអាចអនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ�
ទាំងំអស់់នៅ�ក្នុុ�ងផែ�នការរបស់អ្ននក។

ហេ�តុអ្វីី�បានជាការបណ្តុះះ��បណ្តាា  ល និិងសមត្ថថភាពមានសារៈៈសំំខាន់់?
•	 យើ�ើងត្រូ�វូដឹឹងថាអ្វីី�ដែ�លអាចប៉ះះ�ពាល់ដល់សុុវត្ថិិ�ភាព និិងភាពសមស្រ�ប នៃ�

ចំំណីីអាហារ និិងអ្វីី�ដែ�លត្រូ�វូធ្វើ�ើ�ប្រ�សិិនបើ�ើពួកគេ�រកឃើ�ើញថាអ្វីី�មួួយចាប់់ផ្តើ�ើ�មខុុស។

ការបណ្តុះះ��បណ្តាា  ល និិងសមត្ថថភាពអ្ននក
ផផ្ទៀៀ ៀងផ្ទាា ត់ ់ នឹ ឹងតតួ្រួត

ពិ ិនិ ិត្យយចំ ំណុ ុច ននេះ ះ រាល់ ់ពពេ
ល

ការបណ្តុះះ� �បណ្តាា ល និិងសមត្ថថភាព

ដឹឹង
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•	 មិិនមែ�នអ្វីី�ៗទាំងំអស់់ដែ�លប៉ះះ�ពាល់ដល់សុុវត្ថិិ�ភាព និិងភាពសមរម្យយនៃ�ចំំណីីអាហារ 
គឺឺជា "ចំំណេះ�ះដឹឹងទូទូៅ�" នោះ�ះទេ� ។ ដូូច្នេះ�ះ�គឺជារឿ�ឿងត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ ចំំពោះ�ះការចំំណាយ
លើ�ើការបណ្តុះះ� �បណ្តាា លសមស្រ�ប ដើ�ើម្បីី�កុំំ�ឱ្យយអ្ននក ឬបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកធ្វើ�ើ�ខុុស
ដោ�យចៃ�ដន្យយ។

•	 អ្ននកត្រូ�វូដឹឹងថាបុុគ្គគលិិក និិងភ្ញៀ�ៀ�វ កំំពុុងអនុុវត្តតការបណ្តុះះ� �បណ្តាា លដែ�លអ្ននកបានផ្តតល់
ឲ្យយ។

•	 អ្ននកអាចជួយ មនុុស្សសគ្រ�ប់គ្នាា ឱ្យយមានទំនំុុកចិត្តតក្នុុ�ង ការអនុុវត្តតទម្លាាប់ ល្អអចំំពោះ�ះការរក្សាា
សុុវត្ថិិ�ភាព និិងភាពសមរម្យយនៃ�អាហារដោ�យ ៖ 
◦	ប ង្ហាា ញពួួកគេ�ពីអ្វីី�ដែ�លត្រូ�វូធ្វើ�ើ� និិងជ្រោ��មជ្រែ��ងពួួកគេ� ខណៈៈពេ�លដែ�លពួួកគេ�

រៀ�ៀនធ្វើ�ើ� កិិច្ចចការ ឲ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ។
◦	 ឲ្យយពួកគេ�ចាប់់ដៃ�គូូជាមួយួអ្ននកមានបទពិិសោ�ធន៍  ដែ�លជាអ្ននកជួយពិនិិត្យយមើ�ើល

ថាពួកគេ�យល់់ហើ�ើយធ្វើ�ើ�តាមផែ�នការមុុនពេ�លឲ្យយពួកគេ�ធ្វើ�ើ�ការតែ�ម្នាាក់  ឯង។
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកជាបុុគ្គគលតែ�ម្នាាក់ ឯង នៅ�ក្នុុ�ងអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក នោះ�ះអ្ននកអាចប្រើ��ើ

ឧបករណ៍អនឡាញសម្រា�ប់់ការបណ្តុះះ� �បណ្តាា ល (ឧ. វគ្គគសុុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារ) ឬ
ស្វែ�ែងរកជំនួួយ (ឧ. ពីីអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក ឬអ្ននកប្រឹ�ឹក្សាា)។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

• 	ឈ្មោះ �ះ�អ្ននក  គ្រ�ប់គ្រ�ងកិិច្ចចការប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃ ឬ  ឈ្មោះ�ះ�បុុគ្គ គលដែ�លត្រូ�វូបានទទួលួសិិទ្ធិិ�
អំំណាចនិិង/ឬ មុុខតំណែ�ង ៖ _______________________(គូូសធីកអ្ននកណាដែ�ល
ទទួលួខុុសត្រូ�វូចំំពោះ�ះផែ�នការរបស់អ្ននក) ធានាថាបុុគ្គគលិិក និិងភ្ញៀ�ៀ�វទាំងំអស់់ដឹឹងពីី
អ្វីី�ដែ�លត្រូ�វូធ្វើ�ើ� ដើ�ើម្បីី�បំពេ�ញតាមតម្រូ�វូការដែ�លពាក់ព័័ន្ធធនៅ�ក្នុុ�ងផែ�នការរបស់អ្ននក 
សម្រា�ប់់ ៖ 
◦	 សុុខភាព និិងអនាម័័យ
◦	 ការដោះ�ះស្រា�យចំំពោះ�ះបញ្ហាា អាហារដែ�លអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយមនុុស្សសឈឺឺ
◦	 ការលាងសម្អាាត  និិងធ្វើ�ើ�អនាម័័យ
◦	 ផ្តតល់ និិងទទួលួអាហារដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព
◦	 ការរក្សាាអាហារឲ្យយនៅ�ដាច់ពីីគ្នាា  នៅ�ក្នុុ�ងកន្លែ�ែងរៀ�ៀបចំំអាហារ (បូូករួមួទាំងំ 

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងអ្វីី�ដែ�លអាចបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្សីី�, រក្សាាអាហារឆៅ�/មិិនទាន់
ចំំអិិនឲ្យយនៅ�ឆ្ងាា យពីីអាហារឆ្អិិ�ន និិងគ្រ�ប់គ្រ�ងជាតិិគីីមីី និិងសារជាំតិំិពុុល)

ការបណ្តុះះ� �បណ្តាា ល និិងសមត្ថថភាព

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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◦	 និិតិិវិធីិីផ្សេ�េងទៀ�ៀតដែ�លជាក់់លាក់់សម្រា�ប់់ក្រុ�មុហ៊ុុ�នពាណិជ្ជជកម្មមអាហាររបស់
លោ�កអ្ននក

◦	 ការចាត់់ចែ�ងបណ្តឹឹ� ងរបស់អតិិថិិជន
◦	 តើ�ើត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�ពេ�លមានកំំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង។
◦	 គ្រ�ប់គ្រ�ងការប្រ�មូូលអាហារត្រ�ឡប់វិញិ។

•	ពិ និិត្យយមើ�ើលថាបុុគ្គគលិិកអនុុវត្តតតាមការបណ្តុះះ� �បណ្តាា ល ៖
◦	 មុុនពេ�លពួួកគេ�ចាប់់ផ្តើ�ើ�មធ្វើ�ើ�ការនៅ�ក្នុុ�ងក្រុ�មុហ៊ុុ�នអាជីីវកម្មមអាហាររបស់អ្ននក
◦	 នៅ�ពេ�លមានការដាក់ឲ្យយប្រើ��ើប្រា�ស់ ឬកែ�ប្រែ��និិតិិវិធីិីណាមួួយ។

•	រក្សា ាកំំណត់ត្រា�នៃ�ការបណ្តុះះ� �បណ្តាា លដែ�លអ្ននក ឬបុុគ្គគលិិក ឬភ្ញៀ�ៀ�វ ដែ�លបានរៀ�ៀន 
និិងពេ�លវេ�លាដែ�លពួួគគេ�បានរៀ�ៀន។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	ប ង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ ៖ 
◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននកអាចដឹងថាបុុគ្គគលិិក និិងភ្ញៀ�ៀ�វ មានជំំនាញក្នុុ�ងការបំពេ�ញកិិច្ចចការ 

ដែ�លបានប្រ�គល់ឲ្យយពួួកគេ�ធ្វើ�ើ�។
◦	  កំំណត់ត្រា� អំំពីីរបៀ�ៀប និិងពេ�លដែ�លបុុគ្គគលិិកបានទទួលួការ

បណ្តុះះ� �បណ្តាា លឲ្យយចេះ�ះអនុុវត្តតតាមផែ�នការ។ រួមួបញ្ចូូ�លនូូវ ៖
•	អ្ននក ណាខ្លះះ�ដែ�លបានទទួលួការបណ្តុះះ� �បណ្តាា ល
•	នៅ �ពេ�លដែ�លពួួកគេ�បានទទួលួការបណ្តុះះ� �បណ្តាា ល
•	តើ �ើអ្ននកបានគ្រ�បដណ្តតប់ លើ�ើផ្នែ�ែកណានៃ�ផែ�នការ
•	ហត្ថថលេ� ខាពីីគ្រូ�បូណ្តុះះ� �បណ្តាា ល និិងសិិក្ខាា កាម។  

ការបណ្តុះះ� �បណ្តាា ល និិងសមត្ថថភាព

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	នៅ �ពេ�លជ្រើ��ើសរើ�ើសទី កីន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍សម្រា�ប់់អាជីីវកម្មមអាហាររបស់អ្ននក មាន
ចំំណុុចមួ យួចំំនួួនដែ�លអ្ននកគួរពិចារណា ដូូចជា ៖
◦	តើ �ើទីកីន្លែ�ែងនេះ�ះកាលពីីមុុនគេ�ប្រើ��ើសម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ�អ្វីី�
◦	តើ �ើបន្ទទប់ និិងឧបករណ៍ អាចងាយលាងសម្អាាត  និិងថែ�ទាំដំែ�រឬទេ�
◦	តើ �ើកន្លែ�ែងនោះ�ះមានភ្លើ�ើ�ងបំំភ្លឺឺ�, ខ្យយល់់ចេ�ញចូូល និិងសេ�វាគ្រ�ប់គ្រា�ន់ (ឧ. ទឹកឹ និិង

អគ្គិិ�សនី) ដែ�រឬទេ�
◦	តើ �ើឧបករណ៍នោះ�ះ គេ�បង្កើ�ើ�តឡើ�ើងសម្រា�ប់់ការធ្វើ�ើ�អាហារ និិងសម្រា�ប់់ដំំណើ�ើរ ការ

ដែ�លអ្ននកមានបំំណងប្រើ��ើប្រា�ស់ដែ�រឬទេ�។

ហេ�តុអ្វីី�បានត្រូ�វូជ្រើ��ើសរើ�ើសកន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍៍ល្អអមានសារៈៈសំំខាន់់?
•	ទី កីន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍ គឺឺជាមូលូដ្ឋាា ននៃ�អាជីីវកម្មមអាហាររបស់អ្ននក ហើ�ើយជម្រើ��ើស

ដែ�លអ្ននកជ្រើ��ើសរើ�ើសកំ ណត់ថាតើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក នឹឹងត្រូ�វូខំំធ្វើ�ើ�ការងារ
កម្រិ�តណាដើ�ើម្បីី�ឲ្យយដឹឹងថាអាហារមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងសមស្រ�បគ្រ�ប់ពេ�ល។

•	 ជាញឹឹកញាប់់ អ្វីី�ដែ�លងាយមើ�ើលរំលំងអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហាឆ្លលងមេ�រោ�គ និិងធ្វើ�ើ�ឲ្យយមនុុស្សស
ឈឺឺ។ ឧទាហរណ៍ ៖
◦	ប្រ �ហោ�ងក្នុុ�ងអាគារដែ�លអាចអោ�យសត្វវចង្រៃ�� (កណ្តុុ� រ, កណ្ដុ� រប្រ�មេះ�ះ) ចូូល 

និិងបំំពុុលអាហារ។
◦	គ្រឿ�� ឿងបរិកិ្ខាា រដែ�លមិិនអាចសម្អាាត បានដោ�យងាយស្រួ�លួ ហើ�ើយអាចធ្វើ�ើ�ឱ្យយ

មេ�រោ�គលូតូលាស់់ ដែ�លអាចបំពុុលអាហាររបស់អ្ននក។
◦	 អាគារដែ�លសង់ឡើ�ើងដោ�យសម្ភាា រៈ�ដែ�លអាចជាប្រ�ភពនៃ�មេ�រោ�គ, ជាតិិគីីមីី ឬ

របស់ពីីខាងក្រៅ�� ដែ�លអាចចូលទៅ�ក្នុុ�ងអាហារ។
•	 ជាការល្អអ ត្រូ�វូរកប្រ�ភពឧបករណ៍ ជាពិិសេ�សដែ�លបានបង្កើ�ើ�តឡើ�ើងសម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ�អាហារ 

និិងសម្រា�ប់់កែ�ច្នៃ�ៃអាហារដែ�លអ្ននកមានបំំណងប្រើ��ើប្រា�ស់។ 

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងទីីកន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍៍

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងទីកីន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍

ដឹឹង
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•	ប្រ �សិិនបើ�ើប្រើ��ើឧបករណ៍សម្រា�ប់់វាស់់ អ្ននកត្រូ�វូប្រា�កដថា វាអាចធ្វើ�ើ�ការវាស់់វែ�ងបាន
ត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ។ វិធីិីដែ�លអ្ននកអាចធានាបានថាឧបករណ៍របស់អ្ននកមានភាពត្រឹ�ឹមត្រូ�វូគឺឺ
ដោ�យការក្រិ�ិតតាមខ្នាាត ។ ឧទាហរណ៍អំំពីីរបៀ�ៀបក្រិ�ិតទែ�ម៉ូូ�ម៉ែ�ែត្រ� 
គឺឺមាននៅ�ទីនីេះ�ះ ៖  
www.mpi.govt.nz/dmsdocument/31407-
Thermometer-calibration-guidance

•	 វាជាការល្អអបំផុុតក្នុុ�ងការជ្រើ��ើសរើ�ើសទី កីន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍ 
ដែ�លអាចជួយឱ្យយអ្ននកអាចគ្រ�ប់គ្រ�ងគ្រោះ��ះថ្នាាក់ ចំំពោះ�ះសុុវត្ថិិ�ភាព
ចំំណីីអាហារ និិងភាពសមរម្យយ បានយ៉ាា ងសមស្រ�ប។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 គ្រ�ប់គ្រ�ងហានិិភ័័យចំំពោះ�ះសុុវត្ថិិ�ភាព/ភាពសមស្រ�បនៃ�អាហារដែ�លពាក់ព័័ន្ធធនឹឹង
ទីកីន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍។

•	ពិ និិត្យយមើ�ើលការប្រើ��ើប្រា�ស់ដីី និិងអគារ ពីីពេ�លមុុន ហើ�ើយប្រើ��ើតែ�បរិវិេ�ណ ដែ�លអាចឱ្យយ
អ្ននកបង្កើ�ើ�តសុុវត្ថិិ�ភាព និិងលក់់អាហារសមរម្យយ។

•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននកជិតខាងអ្ននកធ្វើ�ើ�អ្វីី�ដែ�លអាចបណ្តាា លឲ្យយអាហាររបស់អ្ននកគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព 
និិងមិិនសមស្រ�ប  សូមូវិះ��រកវិធីិីដើ�ើម្បីី�កាត់់បន្ថថយឱកាសដែ�លអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារគ្មាា ន
សុុវត្ថិិ�ភាព និិងមិិនសមស្រ�ប កើ�ើតឡើ�ើង។

•	ប្រ �តិិបត្តិិ�ការ តែ�នៅ�បរិវិេ�ណណា ដែ�លមានកន្លែ�ែងគ្រ�ប់គ្រា�ន់ ទៅ�តាមចំំនួួនបុុគ្គគលិិក
ដែ�លអ្ននកគ្រោ��ងនឹឹងដំំណើ�ើរ ការ ហើ�ើយអាចមានលំំហូរូការងារល្អអ។

•	 រៀ�ៀបចំំលំំហូរូការងាររបស់អ្ននក ដើ�ើម្បីី�អាចបម្លាាស់ ទីអីាហារបានដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព 
តាមរយៈៈអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក (ឧទាហរណ៍ រៀ�ៀបចំំកន្លែ�ែងធ្វើ�ើ�ការឲ្យយបានត្រឹ�ឹត្រូ�វូ ដើ�ើម្បីី�
កុំំ�ឱ្យយមានអ្ននកយកសាច់់មាន់ឆៅ�ឆ្លលងកាត់់ បរិវិេ�ណចាត់់ចែ�ងអាហារឆ្អិិ�ន/អាហារអាច
ហូបូបាន)។

•	 អគារ, គ្រឿ��ឿងបំំពាក់, សម្ភាា រៈ�ភ្ជាា ប់់ ឬឧបករណ៍ ត្រូ�វូធ្វើ�ើ�ពីសម្ភាា រៈ�ដែ�ល មិិនមែ�នជា
ប្រ�ភពនៃ�មេ�រោ�គ, សារធាតុុគីមីី ឬរបស់ចម្លែ�ែក ដែ�លអាចចូលក្នុុ�ងអាហាររបស់អ្ននក, 
ឬក៏៏ត្រូ�វូរិះ��រកវិ ធីិីដើ�ើម្បីី�កាត់់បន្ថថយ ឬលុុបបំបាត់់ឱកាសដែ�លអាហារអាចទទួលួមេ�រោ�គ
ពីីប្រ�ភពទាំងំនេះ�ះ។

•	ត្រូ �វូធានាថា គ្រ�ប់ទីកីន្លែ�ែងទាំងំអស់់ដែ�លប្រើ��ើសម្រា�ប់់គ្រ�ប់គ្រ�ងអាហារ ឬរក្សាាអាហារ
ទុុក អាចសម្អាាត បានដោ�យងាយ។

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងទីកីន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�

https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/31407-Thermometer-calibration-guidance
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/31407-Thermometer-calibration-guidance
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•	 កាត់់បន្ថថយធូូលីី, ភាពកខ្វវក់, ផ្សែ�ែង ឬសត្វវចម្លលងមេ�រោ�គ ដែ�លអាចចូលក្នុុ�ងអាគារ
ដែ�លប្រើ��ើប្រា�ស់សម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ�, កែ�ច្នៃ�ៃ ឬរក្សាាអាហារទុុក។

•	ត្រូ �វូមានទីកីន្លែ�ែងសម្រា�ប់់រក្សាាទុុកសារធាតុុគីមីី សម្រា�ប់់លាងសម្អាាត  និិងរបស់របរ 
ដែ�លប្រើ��ើប្រា�ស់សម្រា�ប់់ការថែ�ទាំឲំ្យយនៅ�ដាច់ឆ្ងាា យពីីអាហារ។

•	 រៀ�ៀបចំំកន្លែ�ែងលាងដៃ�ដែ�លនៅ�ជិិតកន្លែ�ែងរៀ�ៀបចំំអាហារ។
•	 រៀ�ៀបចំំទីកីន្លែ�ែងដាក់សម្រា�មនៅ�ឲ្យយឆ្ងាា យពីីទីកីន្លែ�ែងកែ�ច្នៃ�ៃ/រៀ�ៀបចំំអាហារ។
•	ត្រូ �វូប្រើ��ើឧបករណ៍ ដែ�លមានភាពជាក់់លាក់់ និិងដំំណើ�ើរ ការបានល្អអ សម្រា�ប់់វាស់់

ចំំណុុចត្រួ �តួពិនិិត្យយ (ឧ. ប្រ�ដាប់វាស់់សីីតុុណ្ហហភាព  សម្រា�ប់់ពិិនិិត្យយមើ�ើលសីីតុុណ្ហហភាពទូ ូ
ទឹកឹក/ទូកូ្លាាសសេ � ឬឧបករណ៍សម្រា�ប់់វាស់់កម្រិ�ត pH នៃ�ស៊ូូ�ស៊ីី�ធ្វើ�ើ�ពីអង្កករ)។ 

•	ម៉ា ា ស៊ីី�នសម្រា�ប់់លក់់អាហារដោ�យស្វ័័�យប្រ�វត្តត ត្រូ�វូតែ�អាចរក្សាាសុុវត្ថិិ�ភាពចំំណីីអាហារ 
(ឧ. រក្សាាអាហារត្រ�ជាក់់នៅ�សីីតុុណ្ហហភាព  5°C ឬទាបជាងនេះ�ះ)។'

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	អ្ននកផ្ទៀ �ៀ�ងផ្ទាាត់  អាចសួរួ ៖
◦	របៀ �ៀបដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�អាចដឹងថា ទីកីន្លែ�ែងប្រ�កបអាជីីវម្មមរបស់អ្ននក កាលពីី

ពេ�លមុុនមិិនបានប្រើ��ើប្រា�ស់ សម្រា�ប់់អ្វីី�ដែ�លនឹឹងមិិនធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារគ្មាា ន
សុុវត្ថិិ�ភាព

◦	វិ ធីិីដែ�លអ្ននក/បុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងហានិិភ័័យពីីសកម្មមភាពរបស់
អ្ននកជិតខាង

◦	មូ លូហេ�តុុដែ�លអ្ននកជ្រើ��ើសរើ�ើស ឧបករណ៍ ប្រើ��ើប្រា�ស់ 
◦	របៀ �ៀបដែ�លអ្ននកដឹងថាអគារ, គ្រឿ��ឿងបំំពាក់, បរិកិ្ខាា រ និិងឧបករណ៍ទាំងំអស់់ មិិន

បង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់ ដល់អាហារ។
•	អ្ននកផ្ទៀ �ៀ�ងផ្ទាាត់  នឹឹងសង្កេ�េតមើ�ើលំហូរូការងារ ហើ�ើយពិិនិិត្យយមើ�ើលថាតើ�ើបុុគ្គគលិិកអាច

ធ្វើ�ើ�ការងារបានដោ�យងាយស្រួ�លួ និិងរក្សាារទម្លាាប់ ល្អអសម្រា�ប់់សុុវត្ថិិ�ភាពអាហារដែ�រ
ឬទេ�។

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងទីកីន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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ការគ្រ�ប់គ្រ�ងការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹឹកដែ�លផ្តតល់់
ដោ�យអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹឹកស្អាាតដែ �លមាន
អាជ្ញាាប័ ណ្ណណ

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	ទឹ កឹអាចនាំមំកនូវមេ�រោ�គដែ�លមានគ្រោះ��ះថ្នាាក់  និិងសារធាតុុគីមីីដែ�លអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយ
មនុុស្សសឈឺឺ។ លោ�កអ្ននកត្រូ�វូប្រើ��ើតែ�ទឹកឹស្អាាត  និិងគ្មាា នមេ�រោ�គតែ�ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ�សម្រា �ប់់
រៀ�ៀបចំំអាហារ។

•	 ទឹកឹដែ�លមានសុុវត្ថិិ�ភាព គឺឺជាទឹកឹដែ�លមិិនធ្វើ�ើ�ឱ្យយមនុុស្សសឈឺឺ ឬស្លាាប់ ។
•	 ទឹកឹអាចមានមេ�រោ�គនៅ�ពេ�លស្តុុ�កទុុក នៅ�ទីតីាំងំក្នុុ�ងក្រុ�មុហ៊ុុ�ន និិងចែ�កចាយនៅ�

ជុំំ�វិញិកន្លែ�ែងផលិតអាហារ។
•	 មានការណែ�នាំថំា នៅ�ពេ�លអ្ននកចាប់់ផ្តើ�ើ�មបើ�ើកក្បាាលរ៉ូូ�ប៊ីី�ណេ�ដំ បូូង សម្រា�ប់់

សកម្មមភាពប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃ  អ្ននកត្រូ�វូបើ�ើកក្បាាលរ៉ូូ�ប៊ីី�ណេ� ឲ្យយពេ�ញទំហំឹងឹ បង្ហូូ�រទឹកឹឲ្យយពេ�ញមួួយ
ពែ�ងធំំ រួចួចាក់់ទឹកឹនោះ�ះចោ�ល។ នេះ�ះគឺឺដោ�យសារតែ� ហានិិភ័័យពីីជាតិិលោ�ហៈៈ (ឧ. 
សំំណ, ទង់់ដែ�ង) កើ�ើនឡើ�ើងនៅ�ក្នុុ�ងទុុយោ�ទឹកឹរបស់អ្ននក បន្តិិ�ចម្តតងៗ។

•	អ្ននកត្រូ �វូមានទឹកឹដែ�លមានសុុវត្ថិិ�ភាពគ្រ�ប់គ្រា�ន់ ដើ�ើម្បីី�ធានាថាកន្លែ�ែងរៀ�ៀបចំំអាហារ, 
ប្រ�ដាប់ប្រ�ដាប្រើ��ើប្រា�ស់ និិងឧបករណ៍របស់អ្ននក អាចលាងសំំអាតបានល្អអ ហើ�ើយ
បុុគ្គគលិិកអាចលាងដៃ�របស់ពួួកគេ�នៅ�ពេ�លចាំបំាច់់។

•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹស្អាាតដែ �លមានអាជ្ញាា ប័័ណ្ណណរបស់អ្ននក ជូូនដំំណឹឹងថា 
ទឹកឹដែ�លអ្ននកប្រើ��ើមិនមានសុុវត្ថិិ�ភាព អ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�តាមការណែ�នាំដំែ�លពួួកគេ�ផ្តតល់ឲ្យយ។

•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននកមានការព្រួ�យួបារម្ភភអំពីីសុុវត្ថិិ�ភាពនៃ�ទឹកឹដែ�លគេ�ផ្គគត់់ផ្គគង់់ឲ្យយអ្ននក សូមូ
ទាក់ទងអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹស្អាាតដែ �លមានអាជ្ញាា ប័័ណ្ណណរបស់អ្ននក ។

•	ក្រុ �មុហ៊ុុ�នផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹស្អាាតដែ �លមានអាជ្ញាា ប័័ណ្ណណ  គឺឺជាអ្ននកដែ�លកាន់់កាប់់ ឬ
ដំំណើ�ើរ ការការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹ ហើ�ើយមានទំនួំួលខុុសត្រូ�វូក្នុុ�ងការធានាថា ទឹកឹដែ�ល
អ្ននកប្រើ��ើមានសុុវត្ថិិ�ភាព។ អ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹស្អាាត  មានពេ�ល
រហូតូដល់ខែ�វិចិ្ឆិិ�កា ឆ្នាំំ�  2025 ដើ�ើម្បីី�ចុះះ�បញ្ជីី�ជាមួួយ Taumata 
Arowai ។ អ្ននកអាចស្វែ�ែងរកអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹស្អាាត  ដែ�លបាន
ចុះះ�បញ្ជីី� នៅ�ទីនីេះ�ះ ៖ www.taumataarowai.govt.nz/
for-communities/public-register/

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹដែ�លផ្គគត់់ផ្គគង់់ដោ�យអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹស្អាាតដែ �លមាន
អាជ្ញាា ប័័ណ្ណណ

ដឹឹង

https://www.taumataarowai.govt.nz/for-communities/public-register/
https://www.taumataarowai.govt.nz/for-communities/public-register/
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	ផ្តតល់ ឈ្មោះ�ះ�អ្ននកផ្គ គត់់ផ្គគង់់ទឹកឹស្អាាតដែ �លមានអាជ្ញាា ប័័ណ្ណណរបស់អ្ននក  (ឧ. ក្រុ�មុប្រឹ�ឹក្សាា
មូូលដ្ឋាា ន)។
ឈ្មោះ�ះ�ក្រុ �មុហ៊ុុ�នផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹស្អាាត ___________________________

•	 ជានិិច្ចចកាល ត្រូ�វូប្រើ��ើទឹកឹដែ�លមានសុុវត្ថិិ�ភាពសម្រា�ប់់រៀ�ៀបចំំអាហារ, លាងសម្អាាត  
និិងសម្អាាតដៃ �។ ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹស្អាាតដែ �លមានអាជ្ញាា ប័័ណ្ណណរបស់អ្ននក 
ជូូនដំំណឹឹងថាទឹកឹដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ មិិនមានសុុវត្ថិិ�ភាព តែ�មិិនបានណែ�នាំឲំ្យយអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�
ទេ�នោះ�ះ អ្ននកត្រូ�វូ ៖
◦	 មិិនត្រូ�វូបន្តើ�ើ�ប្រើ��ើទឹកឹនោះ�ះ ឬ
◦	 ត្រូ�វូដាំទំឹកឹឲ្យយពុះះ�យ៉ាា ងហោ�ចណាស់់ 1នាទីមីុុនពេ�លប្រើ��ើ ឬ
◦	 ត្រូ�វូសម្លាាប់ មេ�រោ�គដោ�យប្រើ��ើក្ល័័�រ មុុនប្រើ��ើ ឬ
◦	 ត្រូ�វូប្រើ��ើទឹកឹផ្សេ�េង ដែ�លអ្ននកជឿ�ឿថាមានសុុវត្ថិិ�ភាព  (ឧ. ទឹកឹដប ឬទឹកឹស៊ីី�ទែ�ន

ដែ�លមានអាជ្ញាា ប័័ណ្ណណត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ)។
•	 ជានិិច្ចចកាល សូមូចោ�លអាហារណាដែ�លបានឆ្លលងមេ�រោ�គពីទឹកឹដែ�លមិិនស្អាាត ។
•	 ជានិិច្ចចកាល ត្រូ�វូសម្អាាត  និិងធ្វើ�ើ�អនាម័័យ ចំំពោះ�ះអាហារណា ដែ�លប៉ះះ�នឹងផ្ទៃ�ៃដែ�ល

មានភាពកខ្វវក់ដោ�យសារទឹកឹដែ�លមិនមានសុុវត្ថិិ�ភាព។
•	សូ មូប្រើ��ើតែ�ធុុង/ស៊ីី�ទែ�ន, ទុុយ៉ូូ� និិងរ៉ូូ�ប៊ីី�ណេ�  ដែ�លតភ្ជាា ប់់ជាមួួយប្រ�ភពទឹកឹដែ�លមាន

សុុវត្ថិិ�ភាព។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	ប ង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ ៖ 
◦ 	 កំំណត់ត្រា�នៃ�ការថែ�ទាំដំែ�លអ្ននកបានធ្វើ�ើ� (សូមូអាន  

'ការថែ�ទាំឧំបករណ៍៍ និិងអាគារ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យ])។

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹដែ�លផ្គគត់់ផ្គគង់់ដោ�យអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹស្អាាតដែ �លមាន
អាជ្ញាា ប័័ណ្ណណ

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននកកំពុុងប្រើ��ើប្រា�ស់ទឹកឹដែ�លផ្គគត់់ផ្គគង់់ដោ�យខ្លួួ�នឯង នោះ�ះ អ្ននកនឹងត្រូ�វូធានា
ថា ទឹកឹនោះ�ះមានសុុវត្ថិិ�ភាព។

•	ទឹ កឹអាចនាំមំកនូវមេ�រោ�គដែ�លមានគ្រោះ��ះថ្នាាក់  និិងជាតិិគីីមីីដែ�លអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយមនុុស្សស
ឈឺឺ។ អ្ននកត្រូ�វូប្រើ��ើតែ�ទឹកឹដែ�លមានសុុវត្ថិិ�ភាព សម្រា�ប់់សកម្មមភាពរៀ�ៀបចំំអាហារ។

•	 'ទឹកឹដែ�លមានសុុវត្ថិិ�ភាព' គឺឺជាទឹកឹដែ�លមិិនធ្វើ�ើ�ឱ្យយមនុុស្សសឈឺឺ ឬស្លាាប់ ។
•	ទឹ កឹអាចមានមេ�រោ�គនៅ�ពេ�លរក្សាាទុុកនៅ�ក្នុុ�ងក្រុ�មុហ៊ុុ�ន និិងចែ�កចាយនៅ�ជុំំ�វិញិកន្លែ�ែង

ផលិតអាហារ។
•	អ្ននកត្រូ �វូដឹឹងថាតើ�ើសារធាតុុកខ្វវល់អ្វីី� (ឧ. ធូូលីី, ថ្មម, សារធាតុុគីមីី ។ល។) ដែ�ល

ប្រ�ហែ�លជានៅ�ក្នុុ�ងទឹកឹរបស់អ្ននក ហើ�ើយតើ�ើត្រូ�វូប្រើ��ើការសំអាតបែ�បណា ដើ�ើម្បីី�ធានា
បានថា ទឹកឹនោះ�ះមានសុុវត្ថិិ�ភាព។ 

•	អ្ននកត្រូ �វូប្រើ��ើទឹកឹដែ�លមានសុុវត្ថិិ�ភាពគ្រ�ប់គ្រា�ន់ ដើ�ើម្បីី�ធានាថាកន្លែ�ែងរៀ�ៀបចំំអាហារ, 
ប្រ�ដាប់ប្រ�ដាប្រើ��ើប្រា�ស់ និិងឧបករណ៍របស់អ្ននក អាចលាងសំំអាតបានល្អអ ហើ�ើយ
បុុគ្គគលិិកអាចលាងដៃ�របស់ពួួកគេ�នៅ�ពេ�លចាំបំាច់់។

•	អ្ននកនឹ ងត្រូ�វូការដឹងពីីសកម្មមភាពផ្សេ�េងៗ  និិងសារធាតុុគីមីី ដែ�លកើ�ើតឡើ�ើងតាម
ធម្មមជាតិិ នៅ�ក្បែ�ែរបរិវិេ�ណអាជីីវកម្មមអាហាររបស់អ្ននក (ឧ. នីីត្រា�ត សម្រា�ប់់ទឹកឹក្រោ��ម
ដីី ឬសំំណ សម្រា�ប់់ទឹកឹហូរូពីដំំបូូលផ្ទះះ�) ដែ�លអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយទឹកឹស្អាាតរបស់ អ្ននក មិិនមាន
សុុវត្ថិិ�ភាព។

•	 រាល់់ឧបករណ៍ប្រ�ព្រឹ�ឹត្តិិ�កម្មមទឹកឹដែ�លប្រើ��ើ ត្រូ�វូមានការថែ�ទាំ ំសូមូមើ�ើល  
'ការថែ�ទាំឧំបករណ៍៍ និិងគ្រឿ��ឿងបរិកិ្ខាា រ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យ]។

•	មា នព័័ត៌៌មានលើ�ើគេ�ហទំព័ំ័ររបស់ក្រ�សួងួឧស្សាាហកម្មមវត្ថុុ�ធាតុុដើ�ើមនិិយាយអំំពីី
មន្ទីី�រពិសោ�ធន៍ដែ�លមានការទទួលួស្គាាល់ ត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ។

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹឹក
ដោ�យខ្លួួ�នឯង

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹដោ�យខ្លួួ�នឯង

ដឹឹង
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	សូ មូធីីកឈ្មោះ�ះ�ប្រ �ភពទឹកឹប្រើ��ើប្រា�ស់របស់អ្ននក ៖
 ប្រ�ភពទឹកឹហូរូពីដំំបូូលផ្ទះះ�
 ប្រ�ភពទឹកឹលើ�ើដី
 ប្រ�ភពទឹកឹក្រោ��មដីី

•	 ជានិិច្ចចកាល ត្រូ�វូប្រើ��ើទឹកឹដែ�លមានសុុវត្ថិិ�ភាពសម្រា�ប់់រៀ�ៀបចំំអាហារ, លាងសម្អាាត  
និិងសម្អាាតដៃ �។ ប្រ�សិិនបើ�ើទឹកឹដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ ក្លាា យជាទឹកឹដែ�លមិិនមានសុុវត្ថិិ�ភាព 
អ្ននក ៖
◦	 មិិនត្រូ�វូបន្តតប្រើ��ើទឹកឹនោះ�ះ ឬ
◦	 ដាំទំឹកឹឲ្យយពុះះ�យ៉ាា ងហោ�ចណាស់់ 1នាទីមីុុនពេ�លប្រើ��ើ ឬ
◦	 សម្លាាប់ មេ�រោ�គដោ�យប្រើ��ើក្ល័័�រ មុុនប្រើ��ើ ឬ
◦	 ប្រើ��ើទឹកឹពីប្រ�ភពផ្សេ�េង ដែ�លអ្ននកដឹងថាវាមានសុុវត្ថិិ�ភាព (ឧ. ទឹកឹដប)។

•	 ជានិិច្ចចកាល សូមូចោ�លអាហារណាដែ�លបានឆ្លលងមេ�រោ�គពីទឹកឹដែ�លមិិនស្អាាត ។
•	 ជានិិច្ចចកាល ត្រូ�វូសម្អាាត  និិងធ្វើ�ើ�អនាម័័យ ចំំពោះ�ះអាហារណា ដែ�លប៉ះះ�ពាល់ ជាមួួយអ្វីី�

ដែ�លមានភាពកខ្វវក់ដោ�យសារទឹកឹដែ�លមិនមានសុុវត្ថិិ�ភាព។
•	អ្ននកត្រូ �វូតែ�ប្រើ��ើប្រ�ព័័ន្ធធសម្លាាប់ មេ�រោ�គក្នុុ�ងទឹកឹ ដើ�ើម្បីី�ធានាថាទឹកឹសម្រា�ប់់ផលិតអាហារ 

លាងសម្អាាតដៃ � និិងលាងសម្អាាត នានា ជាទឹកឹស្អាាតដែ �លយើ�ើងអាចប្រើ��ើបានភ្លាា មៗ។ 
សូមូធីីកលើ�ើវិធីិីសម្លាាប់ មេ�រោ�គ ដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ ៖

ចំំរោះ�ះ
ដាក់ក្ល័័�រ
សម្លាាប់ មេ�រោ�គដោ�យប្រើ��ើកាំរំស្មីី� UV
 ផ្សេ�េងៗ __________________________

•	អ្ននក  ឬបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូតែ�ធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតទឹកឹ ៖
◦	 មុុនពេ�លប្រើ��ើលើ�ើកដំបូូង សម្រា�ប់់អាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក ឬ 
◦	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកមិនមានកំំណត់ត្រា�ស្តីី�ពីការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតទឹកឹដែ�លផ្គគត់់ផ្គគង់់

ដោ�យខ្លួួ�នឯង។

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹដោ�យខ្លួួ�នឯង

ធ្វើ�ើ�
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•	ទឹ កឹដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ ត្រូ�វូតែ�ឆ្លើ�ើ�យតបទៅ�នឹឹងដែ�នកំំណត់ទាំងំអស់់នៅ�ក្នុុ�ងតារាង
ខាងក្រោ��ម ៖

រង្វាាស់  លក្ខខណវិនិិិច្ឆ័័�យ

បាក់់តេ�រីអី៊ីី�កូលីី  
(Escherichia coli)

តិិចជាង 1 ក្នុុ�ងសំំណាកណាមួួយ
ដែ�លមានបរិមិាណទឹកឹចំំនួួន 100 
មីីលីីលីីត្រ�*

ភាពល្អអក់ មិិនត្រូ�វូលើ�ើសពី 5 ខ្នាាតរង្វាាស់ 
ភាពល្អអក់ដោ�យម៉ាា ស៊ីី�ននិិហ្វិិ�ល
ឡូមីូីតធើ�ើ (Nephelometric 
Turbidity Units)

ក្ល័័�រ (នៅ�ពេ�លប្រើ��ើក្ល័័�រ) មិិនតិិចជាង 0.2 មីីលីីក្រា�ម/
លីីត្រ� (ភាគក្នុុ�ងមួួយលាន-ppm) 
នៃ�ចំំនួួនក្ល័័�រដែ�លមាននៅ�ក្នុុ�ងទឹកឹ
ដោ�យមានរយៈៈពេ�លទឹកឹប៉ះះ�នឹងក្ល័័�រ
ជាអប្បបបរមាចំំនូូន 20នាទីី

កម្រិ�ត pH (នៅ�ពេ�លដាក់ក្ល័័�រ) 6.5 – 8.0
*ការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតរកបាក់់តេ�រីអី៊ីី�កូលីី ត្រូ�វូធ្វើ�ើ�ឡើ�ើងដោ�យមន្ទីី�រពិសោ�ធន៍ដែ�លមានការទទួលួស្គាាល់ ត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ។ 

•	អ្ននកត្រូ �វូតែ�ធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតទឹកឹឡើ�ើងវិញិមិិនឲ្យយយឺឺតជាង 1សប្តាាហ៍ ប៍ន្ទាាប់ ពីី ៖
◦	 យកទឹកឹចេ�ញពីីប្រ�ភពផ្គគត់់ផ្គគង់់ថ្មីី�ដោ�យខ្លួួ�នឯង ឬ
◦	 ដឹឹងពីីការផ្លាាស់ ប្តូូ�របរិសិ្ថាា ន ឬសកម្មមភាពដែ�លអាចប៉ះះ�ពាល់ដល់សុុវត្ថិិ�ភាព និិង

ភាពសមស្រ�បនៃ�ទឹកឹ (ឧ. ព្រឹ�ឹត្តិិ�ការណ៍មិិនល្អអ ដូូចជាទឹកឹជំនន់់ ឬការរញ្ជួួ�យដីី)។
•	អ្ននកត្រូ �វូតែ�ថែ�រក្សាាឧបករណ៍ដែ�លប្រើ��ើប្រា�ស់សម្រា�ប់់ការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹ សូមូមើ�ើល 

'ការថែ�ទាំឧំបករណ៍៍ និិងគ្រឿ��ឿងបរិកិ្ខាា រ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យ]។
•	អ្ននកត្រូ �វូតែ�ដាក់សញ្ញាា ឲ្យយច្បាាស់លើ�ើក្បាាលរ៉ូូ�ប៊ីី�ណេ� , ធុុងទឹកឹ និិងទុុយ៉ូូ�ដែ�លមិិនមានទឹកឹ

ស្អាាតនៅ �ខាងក្នុុ�ង។ ទឹកឹនៅ�កន្លែ�ែងទាំងំនេះ�ះមិិនត្រូ�វូប្រើ��ើសម្រា�ប់់កែ�ច្នៃ�ៃអាហារ, លាង
សម្អាាតដៃ � និិងលាងសម្អាាតផ្សេ �េងៗឡើ�ើយ។

•	សម្រា �ប់់ប្រ�ភពទឹកឹលើ�ើដី និិងប្រ�ភពទឹកឹក្រោ��មដីី ការយកទឹកឹទាំងំនោះ�ះ ត្រូ�វូតែ� ៖
◦	 យ៉ាា ងហោ�ចណាស់់នៅ�ចម្ងាា យ 10ម៉ែ�ែត្រ�ពីីកន្លែ�ែងចិិញ្ចឹឹ�មសត្វវ

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹដោ�យខ្លួួ�នឯង

ធ្វើ�ើ�
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◦	 យ៉ាា ងហោ�ចណាស់់នៅ�ចម្ងាា យ 50ម៉ែ�ែត្រ�ពីីប្រ�ភពដែ�លអាចមានមេ�រោ�គ ដោ�យ
រួមួមានគំំនរចំំបើ�ើង, រណ្តៅ�ៅកប់ គ្រឿ��ឿងក្នុុ�ងសត្វវ, កន្លែ�ែងកាកសំណល់សត្វវ និិង
មនុុស្សស, កន្លែ�ែង ឬធុុងដែ�លអាចមានសារធាតុុគីមីី (ដូូចជាធុុងប្រេ��ងឥន្ធធនៈៈ)។

•	អ្ននកត្រូ �វូកំំណត់សកម្មមភាពនៅ�ក្បែ�ែរបរិវិេ�ណផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹរបស់អ្ននក និិងគ្រោះ��ះថ្នាាក់
គីីមីី (រួមួទាំងំកើ�ើតដោ�យធម្មមជាតិិ) ដែ�លអាចធ្វើ�ើ�ឱ្យយការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹរបស់អ្ននកមិនមាន
សុុវត្ថិិ�ភាព និិងគ្រ�ប់គ្រ�ង ស្ថាា នភាពទាំងំអស់់នេះ�ះ ឱ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	ប ង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវកំំណត់ត្រា� អំំពីី ៖
◦	 លទ្ធធផលការធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតទឹកឹ របស់អ្ននក
◦	 បញ្ជីី�រាយសកម្មមភាពនៅ�ក្បែ�ែរប្រ�ភពផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹទាំងំអស់់ ដែ�លអាចប៉ះះ�ពាល់

ដល់សុុវត្ថិិ�ភាពទឹកឹរបស់អ្ននក។
•	ប ង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវរបៀ�ៀបដែ�លអ្ននកអាចដឹងថា ប្រ�ព័័ន្ធធសម្លាាប់ មេ�រោ�គក្នុុ�ងទឹកឹ

របស់អ្ននកមានដំំណើ�ើរត្រឹ �ឹមត្រូ�វូ។
•	ប ង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក នូូវគ្រោះ��ះថ្នាាក់ គីីមីីណាមួួយ ដែ�លអ្ននកបានកំំណត់

ឃើ�ើញ និិងរបៀ�ៀបដែ�លអ្ននកគ្រ�ប់គ្រ�ងគ្រោះ��ះថ្នាាក់ ទាំងំនេះ�ះ។

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹកឹដោ�យខ្លួួ�នឯង

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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ការគ្រ�ប់គ្រ�ងអនាម័យផ្ទាាល់ ខ្លួួ�ន 
និិងសុុខភាព

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 អនាម័័យផ្ទាាល់ ខ្លួួ�ន និិងសុុខភាពមានសារៈ�សំំខាន់់ ព្រោះ��ះវាអាចជួយការពារការ
ចម្លលងរោ�គដល់អាហារ ដែ�លធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហារមិនមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងមិិនសមរម្យយ
សម្រា�ប់់លក់់។

•	វិ ធីិីដើ�ើម្បីី�ការពារអាហារមិនឲ្យយឆ្លលងមេ�រោ�គដោ�យសារមនុុស្សស រួមួមាន ៖
លាងសម្អាាតដៃ �
មិិនត្រុ�វុធ្វើ�ើ�កិច្ចចការដែ�លពាក់ព័័ន្ធធនឹឹងអាហារឡើ�ើយ នៅ�ពេ�លអ្ននកឈឺដោ�យសារអ្វីី�

មួួយដែ�លបង្កកឲ្យយមានការក្អួួ�ត ឬរាគរូសូ។
ស្លៀ�ៀ�កសម្លៀ�ៀ�កបំពាក់ដែ�លស្អាាត  (ឧ. អៀ�ៀមចុុងភៅ� មួួក និិងស្បៃ�ៃការពារសក់

ជ្រុះ�ះ� )។
•	 ការលាងសម្អាាតដៃ �របស់អ្ននក អាចជួយការពារមេ�រោ�គមិនឲ្យយចូូលចង្ក្រា�ា នបាយបាន។ 

ការលាងសម្អាាតដៃ �ទៀ�ៀងទាត់ អាចជួយទប់់ស្កាាត់ ការឆ្លលងមេ�រោ�គដល់អាហាររបស់
លោ�កអ្ននក។

•	 ក្រោ��យលាងសំំអាតដៃ�ដោ�យទឹកឹស្អាាត ជាមួួយសាប៊ូូ� ហើ�ើយជូូតសម្ងួួ�តរួចួរាល់់ សូមូ
ប្រើ��ើទឹកឹសម្លាាប់ មេ�រោ�គ ដើ�ើម្បីី�សំអាតដៃ�បន្ថែ�ែម។ អ្ននកមិនអាចប្រើ��ើទឹកឹសម្លាាប់ មេ�រោ�គ 
ជំំនួួសការលាងដៃ�ដោ�យទឹកឹស្អាាត  និិងសាប៊ូូ�បានឡើ�ើយ។

•	អ្ននក  និិងបុុគ្គគលិិក គួួរស្វែ�ែងរកឱវាទពីីគ្រូ�ពូេ�ទ្យយ ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក/ពួួកគេ� ៖
◦	 កើ�ើតជំងឺឺខាន់់លឿ�ឿង ឬ
◦	 ក្អូូ�ត ឬរាគ 2 ដង ឬច្រើ��ើនជាងនេ�ហ ក្នុុ�ងមួួយថ្ងៃ�ៃ ឬ
◦	 ឈឺឺដោ�យសារមេ�រោ�គក្នុុ�ងក្រ�ពះះច្រើ��ើនជាង 24 ម៉ោ�ោ ង។

•	បុុគ្គ គលិិកដែ�លមានមេ�រោ�គក្នុុ�ងក្រ�ពះះ មិិនគួួរមកធ្វើ�ើ�ការពាក់ព័័ន្ធធនឹឹងការផលិតអាហារ
ចំំនួួន 48 ម៉ោ�ោ ងបន្ទាាប់ ពីីពួួកគេ�បានជាឡើ�ើងវិញិ (ឧ. ក្អួួ�ត រាគ)។ 

•	ប្រ �សិិនបើ�ើបុុគ្គគលិិកបំពុុលអាហារដោ�យសារជំងឺឺ ឬខ្វះះ�អនាម័័យ សូមូចោ�ល  
ឬប្រ�មូូលអាហារទាំងំនោះ�ះមកវិញិ។ សូមូមើ�ើល'ការប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ'  
[ប័័ណ្ណណពណ៌ក្រ�ហម]។

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងអនាម័័យផ្ទាាល់ ខ្លួួ�ន និិងសុុខភាព
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ហេ�តុអ្វីី�បានជា អនាម័យផ្ទាាស់ ខ្លួួ�នមានសារៈៈសំំខាន់់?
•	វិ ធីិីទូទូៅ�មួួយដែ�លមេ�រោ�គអាចជ្រៀ��ៀតចូលក្នុុ�ងអាហារបាន គឺឺដោ�យសារមនុុស្សស  – 

ភាគច្រើ��ើនបំំផុុតដោ�យសារដៃ�របស់មនុុស្សស។
•	សូ មូលាងសម្អាាតដៃ �ឲ្យយបានទៀ�ៀងទាត់ជាមួួយទឹកឹ និិងសាប៊ូូ�ឲ្យយបាន 20 វិនិាទី,ី លាង

ជម្រះ�ះ និិងសម្ងួួ�តដៃ�ឲ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ (ដោ�យប្រើ��ើក្រ�ដាសជូតដៃ�, ក្រ�ណាត់់ប្រើ��ើហើ�ើយ
បោះ�ះចោ�ល ឬម៉ាា ស៊ីី�នសម្ងួួ�តដោ�យប្រើ��ើខ្យយល់់) ជាវិធីិីដ៏៏ល្អអ និិងងាយស្រួ�លួបំំផុុតមួួយ 
ដើ�ើម្បីី�ទប់់ស្កាាត់ មេ�រោ�គចូលក្នុុ�ងអាហាររបស់អ្ននក។

•	ស្នាា  មមុុត និិងដំំបៅ�ចំំហរ អាចចម្លលងមេ�រោ�គ និិងធ្វើ៎�៎��ឲ្យយអាហារគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព និិងមិិន
សមរម្យយ ជាពិិសេ�សប្រ�សិិនបើ�ើមានចេ�ញទឹកឹរងៃ� ឬក្លាា យ។

•	អ្ននកដែ �លពាក់ស្រោ��មដៃ� (មិិនថាពាក់ដើ�ើម្បីី�គ្រ�បពីលើ�ើបង់, គ្រ�បរបួស ឬចំំណូូលចិិត្តត
របស់គាត់់ នៅ�ពេ�លពេ�លចាត់់ចែ�ងអាហារ) ត្រូ�វូដូូរស្រោ��មដៃ� បន្ទាាប់ ពីីប៉ះះ�របស់ផ្សេ�េង
ក្រៅ��ពីីអាហារ (ឧ. ច្រ�មុះះ�របស់ពួួកគេ� ឬគម្រ�បធុុងសម្រា�ម)។ ហើ�ើយត្រូ�វូលាងដៃ�
របស់ពួកគេ�នៅ�ពេ�ល ណាដែ�លពួកគេ�ដោះ�ះស្រោ��មដៃ�កខ្វវក់ ហើ�ើយមុុនពេ�លពួកគេ�
ពាក់ស្រោ��មដៃ�ថ្មីី�។

•	មេ�រោ�គដែ �លបង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់  អាចឆ្លលងទៅ�អាហារតាមរយៈៈលាមក, កំំអួួត និិង
សារធាតុុរាវនៃ�រាងកាយរបស់អ្ននកឈឺ (ឧទាហរណ៍ ឈាម, សំំបោ�រ)។

•	សម្លៀ�ៀ �កបំពាក់កខ្វវក់អាចចម្លលងមេ�រោ�គដល់អាហារ, ផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ�� និិងឧបករណ៍ធ្វើ�ើ�
អាហារ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 លាងសម្អាាតដៃ �ដោ�យប្រើ��ើទឹកឹសាប៊ូូ�រយៈៈពេ�ល 20វិនិាទី ីបន្ទាាប់ មកសម្ងួួ�តឲ្យយស្ងួួ�តល្អអ
ដោ�យប្រើ��ើក្រ�ដាសជួតដៃ� ក្រ�ណាត់់ប្រើ��ើម្តតងបោះ�ះចោ�ល ឬប្រ�ដាប់សម្ងួួ�តប្រើ��ើខ្យយល់់។

•	 ជានិិច្ចចកាល ត្រូ�វូដាក់សាប៊ូូ� និិងក្រ�ដាសជូតដៃ�, ក្រ�ណាត់់ប្រើ��ើម្តតងបោះ�ះចោ�ល ឬ 
ប្រ�ដាប់សម្ងួួ�តប្រើ��ើខ្យយល់់នៅ�ក្បែ�ែរផើ�ើងលាងដៃ�។

•	អ្ននកត្រូ �វូតែ�រក្សាាកន្លែ�ែងលាងដៃ�របស់អ្ននកឲ្យយស្អាាត ។ 
•	អ្ននក  និិងបុុគ្គគលិិកត្រូ�វូតែ�លាងសម្អាាតដៃ � ៖

◦	 ពេ�លចូូលទៅ�ក្នុុ�ងកន្លែ�ែងរៀ�ៀបចំំអាហារ
◦	 មុុនពេ�លចាត់់ចែ�ងអាហារ
◦	 រវាងការចាត់់ចែ�ងអាហារឆៅ� និិងឆ្អិិ�ន

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងអនាម័័យផ្ទាាល់ ខ្លួួ�ន និិងសុុខភាព

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�



ប័័ណ្ណណពណ៌៌ខៀ�ៀវចាស់់ / S39-00004 /

ការចាប់់ផ្តើ�ើ�ម

38

◦	 រវាងការចាត់់ចែ�ងអាហារដែ�លមានសារធាតុុអាឡែ�រហ្ស៊ីី�� និិងអាហារដែ�លមិិន
មានផ្ទុុ�កសារធាតុុអាលែ�ហ្សីី�។

◦	 រវាងការចាត់់ចែ�ងផលិតផលសម្អាាត  ឬសារធាតុុគីមីី និិងអាហារ
◦	 បន្ទាាប់ ពីីក្អអក ឬកណ្តាាស់
◦	 ក្រោ��យចេ�ញពីីបង្គគន់់
◦	 បន្ទាាប់ ពីីប្រើ��ើទូរូស័ព្ទទ
◦	 បន្ទាាប់ ពីីយកសម្រា�មបោះ�ះចោ�ល
◦	 បន្ទាាប់ ពីីប៉ះះ�របស់អ្វីី�មួួយដែ�លអ្ននកគិតថាកខ្វវក់។

•	អ្ននកនិ ងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកត្រូ�វូចេះ�ះ គ្រ�ប់ គ្រ�ងស្នាា មមុុត, របួស ឬស្នាា មរលាកដោ�យ ៖ 
(គូូសលើ�ើអ្វីី�ដែ�លអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�) 

 គ្រ�បស្នាា មមុុត  ដំំបៅ� ឬស្នាា មរលាកឲ្យយជិិត  ឬ
 មិិនត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អាហារឡើ�ើយ ប្រ�សិិនបើ�ើស្នាា មមុុត និិងដំំបៅ�របស់អ្ននកមានហូរូ
ទឹកឹរងៃ� ឬក្លាា យ និិងមិិនអាចបិតបង់ឲ្យយជិិតបានទាំងំស្រុ�ងុ។

•	ដូ រស្រោ��មដៃ�ភ្លាា ម បន្ទាាប់ ពីីប៉ះះ�ពាល់អ្វីី�ផ្សេ�េងក្រៅ��ពីីអាហារ និិងរវាងការប៉ះះ�គ្រឿ��ឿងផ្សំំ�/
អាហារ ឆៅ� និិងឆ្អិិ�ន។ លាងសម្អាាតដៃ �នៅ�រាល់់ពេ�លណាដែ�លស្រោ��មដៃ�កខ្វវក់ត្រូ�វូ
បានដោះ�ះចេ�ញ ហើ�ើយមុុនពេ�លពាក់ស្រោ��មដៃ�ស្អាាត ។

គ្រ�ប់គ្រ�ងបុុគ្គគលិិកដែ�លមានជំងឺឺ
•	ត្រូ �វូអនុុវត្តតតាមគោ�លនយោ�បាយស្តីី�ពីជំំងឺឺ ដើ�ើម្បីី�ធានាថា អ្ននក ឬបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក 

មិិនត្រូ�វូធ្វើ�ើ�ការពាក់ព័័ន្ធធនឹឹងការផលិតអាហារ នៅ�ពេ�លឈឺឺដោ�យសារជំងឺឺអ្វីី�មួួយដែ�ល
អាចឆ្លលងទៅ�អាហារ។

•	បុុគ្គ គលិិក ឬភ្ញៀ�ៀ�វណាដែ�លក្អួួ�ត រាគ ឬកើ�ើតខាន់់លឿ�ឿងក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល 48 ម៉ោ�ោ ង
មុុនពេ�លចូូលមកកាន់់ បរិវិេ�ណអាជីីវកម្មមអាហាររបស់អ្ននក ឬអ្ននកដែ�លកើ�ើតមាន
រោ�គសញ្ញាា ទាំងំនេះ�ះ នៅ�ពេ�លនៅ�កន្លែ�ែងរបស់អ្ននក ត្រូ�វូតែ�ប្រា�ប់ភ្លាា មៗឲ្យយ ៖ (គូូសថា
តើ�ើអ្ននកណាទទួលួខុុសត្រូ�វូចំំពោះ�ះផែ�នការរបស់អ្ននក) 

 អ្ននកគ្រ�ប់គ្រ�ងកិិច្ចចការប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃ ឬ 
 ឈ្មោះ�ះ�  និិង/ឬមុុខតំណែ�ងរបស់បុុគ្គគលដែ�លបានទទួលួសិិទ្ធិិ�អំណាច ៖  
__________________________________

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងអនាម័័យផ្ទាាល់ ខ្លួួ�ន និិងសុុខភាព
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•	បុុគ្គ គលិិកត្រូ�វូតែ�នៅ�ឱ្យយឆ្ងាា យពីីកន្លែ�ែងផលិតអាហារ រហូតូដល់ 48 ម៉ោ�ោ ងបន្ទាាប់ ពីី
រោ�គសញ្ញាា បាត់់ទៅ�វិញិ។

•	បុុគ្គ គលិិកមានជំំងឺឺ អាចធ្វើ�ើ�កិច្ចចការណាដែ�លមិិនបាច់់ចូូលទៅ�កាន់់បរិវិេ�ណរោ�បចំំ
អាហារ ឬការងារដែ�លមិិនប៉ះះ�ពាល់ដោ�យផ្ទាាល់ នឹឹងអាហារ។

ស្លៀ�ៀ�កសម្លៀ�ៀ�កបំពាក់ស្អាាតនៅ �ពេ�លរៀ�ៀបចំអាហារ
•	សម្លៀ�ៀ �កបំពាក់ស្អាាត  (ឧ. អាវអៀ�ៀម មួួក និិងស្បៃ�ៃការពារសក់ជ្រុះ�ះ�  ។ល។) ត្រូ�វូពាក់

មុុននឹឹងចាប់់ផ្តើ�ើ�មធ្វើ�ើ�អាហារ ឬចូូលកន្លែ�ែងរៀ�ៀបចំំអាហារ (ភ្ញៀ�ៀ�វក៏៏ត្រូ�វូធ្វើ�ើ�ដូច្នេះ�ះ�ដែ�រ)។
•	អ្ននកត្រូ �វូតែ�ធានាថាបុុគ្គគលិិក ៖ (គូូសអ្វីី�អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក នឹឹងធ្វើ�ើ�) ៖ 

 ស្លៀ�ៀ�កសម្លៀ�ៀ�កបំពាក់ស្អាាតរបស់ ពួួកគេ�ផ្ទាាល់  ឬ
 ស្លៀ�ៀ�កសម្លៀ�ៀ�កបំពាក់ស្អាាត  ដែ�លក្រុ�មុហ៊ុុ�នផ្តតល់ឲ្យយ។

•	ដោះ� ះសម្លៀ�ៀ�កបំពាក់ការពារខាងក្រៅ��ចេ�ញ (ឧ. អាវអៀ�ៀម ។ល។) មុុនពេ�លចាកចេ�ញ
ពីីកន្លែ�ែងរៀ�ៀបចំំអាហារ (ឧ. ទៅ�បង្គគន់់, ទៅ�ខាងក្រៅ�� ។ល។)

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	អ្ននកផ្ទៀ �ៀ�ងផ្ទាាត់  នឹឹងលាងសម្អាាតដៃ �របស់ពួួកគេ� នៅ�ពេ�លចូូលក្នុុ�ងបរិវិេ�ណអាជីីវកម្មម
របស់អ្ននក ដើ�ើម្បីី�ពិនិិត្យយមើ�ើលថាអ្វីី�ដែ�លពួួកគេ�ត្រូ�វូការ ដើ�ើម្បីី�លាងសំំអាតដៃ� គឺឺមាន
ទាំងំអស់់។

•	អ្ននកផ្ទៀ �ៀ�ងផ្ទាាត់  នឹឹងសួរួសំណួួរ ៖
◦	 សុំំ�អ្ននកឲ្យយប្រា�ប់ថាអ្ននកណាជាអ្ននកទទួលួខុុសត្រូ�វូ ក្នុុ�ងការធានាថាកន្លែ�ែងលាង

សម្អាាតដៃ �របស់អ្ននកមានប្រ�ដាប់ប្រើ��ើប្រា�ស់គ្រ�ប់គ្រា�ន់ និិងស្អាាត
◦	 សួរួថាតើ�ើអ្ននកធ្វើ�ើ�ដូចម្តេ�េចទើ�ើបអាចដឹងបានថាបុុគ្គគលិិកលាងសម្អាាតដៃ �របស់

ពួួកគេ� ទៅ�តាមភាពតម្រូ�វូ
◦	 សួរួបុុគ្គគលិិកអំពីីពេ�លវេ�លាដែ�លពួួកគេ�ត្រូ�វូលាងសម្អាាតដៃ � ហើ�ើយនិិងអាចសុំំ�

ឲ្យយពួួកគេ�បង្ហាា ញពីីវិធីិីដែ�លពួួកគេ�លាងសម្អាាតដៃ �
◦	 សួរួថាតើ�ើមានអ្វីី�កើ�ើតឡើ�ើង ប្រ�សិិនប្រើ��ើមានអ្ននកណាម្នាាក់ មានមេ�រោ�គក្នុុ�ងក្រ�ពះះ 

ឬធ្លាាក់ ខ្លួួ�នឈឺឺ

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងអនាម័័យផ្ទាាល់ ខ្លួួ�ន និិងសុុខភាព

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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◦	 ពិិនិិត្យយមើ�ើលថារាល់់អ្ននកធ្វើ�ើ�អាហារបានស្លៀ�ៀ�កសម្លៀ�ៀ�កបំពាក់/អាវអៀ�ៀមស្អាាត  
នៅ�ពេ�លចាប់់ផ្តើ�ើ�ម (ឬតាមតម្រូ�វូការ, ក្នុុ�ងអំំឡុុងពេ�ល) ចូូលបំំពេ�ញកិិច្ចចការ

◦	 សួរួអំពីីវិធីិីដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ�ឲ្យយប្រា�កដថាបុុគ្គគលិិកទាំងំអស់់ពាក់សម្លៀ�ៀ�កបំពាក់ស្អាាត
◦	 សួរួសំណួួរដល់អ្ននកអំពីីបទបញ្ញញត្តិិ� ជុំំ�វិញិសម្លៀ�ៀ�កបំពាក់ស្អាាត  ឬបញ្ហាាដែ �ល

បានកើ�ើតឡើ�ើង ទាក់ទងនឹឹងបទបញ្ញញត្តិិ�នោះ�ះ។
•	ប ង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ ៖

◦	កំ ណត់ត្រា� លាយល័័ក្ខខណ៍អក្សសរ នៅ�ពេ�បុុគ្គគលិិកមានជំំងឺឺ។

ការគ្រ�ប់គ្រ�ងអនាម័័យផ្ទាាល់ ខ្លួួ�ន និិងសុុខភាព

បង្ហាា ញ
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ការពិិនិិត្យយរកមើ�ើលសត្វវចម្លលងមេ�រោ�គ

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	សត្វវចង្រៃ��ដូ ចជាកណ្តុុ� រ, កណ្ដុ� រប្រ�មេះ�ះ និិងកន្លាាត  អាចចម្លលងជំំងឺឺបាន។ ពួួកវាអាចនាំំ
មេ�រោ�គ ពីីសម្រា�ម ហើ�ើយចម្លលងទៅ�ក្នុុ�ងអាហារ, ផ្ទៃ�ៃ និិងឧបករណ៍ តាមរយៈៈលាមក 
និិងទឹកឹនោ�ម។

•	 Pesticides/chemicals ប្រើ��ើសម្រា�ប់់កំំចាត់់សត្វវល្អិិ�តអាចធ្វើ�ើ�ឱ្យយមនុុស្សសឈឺឺ 
ប្រ�សិិនបើ�ើពួកវាបំំពុុលអាហារ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	ពិ និិត្យយកន្លែ�ែងខាងក្នុុ�ង និិងខាងក្រៅ��ប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃ រួមួទាំងំកន្លែ�ែងចាក់់សំំរាម និិងកន្លែ�ែង
ទុុកដាក់ឥវ៉ាា ន់់  ដើ�ើម្បីី�រកមើ�ើលសញ្ញាា នៃ�សត្វវចង្រៃ��។ សំំអាតអង្គគប់់, យកកាកសំណល់ 
និិងសត្វវល្អិិ�តដែ�លងាប់ចេ�ញ, ចាក់់ចោ�លនូូវអាហារណាដែ�លសត្វវល្អិិ�តប៉ះះ�ពាល់។

•	សម្អាាត   និិងធ្វើ�ើ�អនាម័័យដល់ឧបករណ៍ និិងកន្លែ�ែងដែ�លប៉ះះ�ពាល់ដល់អាហារ។
•	ត្រូ �វូគ្រ�ប់គ្រ�ង និិងត្រួ�តួពិនិិត្យយសត្វវបង្កកមេ�រោ�គដោ�យ ៖

 ជួួលអ្ននកជំនាញសម្លាាប់ សត្វវបង្កកមេ�រោ�គ ឬ
 គ្រ�ប់គ្រ�ងហានិិភ័័យនេះ�ះដោ�យខ្លួួ�នឯង។

•	 ប្រើ��ើថ្នាំំ�សម្លាាប់  សត្វវល្អិិ�ត/សារធាតុុគីមីី តាមរបៀ�ៀបដែ�លមិិនប៉ះះ�ពាល់អាហារ, 
ឧបករណ៍ ឬផ្ទៃ�ៃ។ ធ្វើ�ើ�តាមការណែ�នាំរំបស់អ្ននកផលិត ចំំពោះ�ះការរក្សាាទុុក, រៀ�ៀបចំំ និិង
ប្រើ��ើប្រា�ស់សារធាតុុគីមីី។

•	 អនុុវត្តតតាមនិិតិិវិធីិីលើ�ើអ្វីី�ដែ�លត្រូ�វូធ្វើ�ើ� 'ពេ�លមានកំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង' [ប័័ណ្ណណ
ពណ៌ក្រ�ហម] ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកឃើ�ើញមានសញ្ញាា ថាមានសត្វវចម្លលងមេ�រោ�គនៅ�ក្នុុ�ង
កន្លែ�ែងធ្វើ�ើ�អាហាររបស់អ្ននក។

ការពិនិិត្យយរកមើ�ើលសត្វវចម្លលងមេ�រោ�គ

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	ប ង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ ៖ 
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ពិិនិិត្យយរកសត្វវចង្រៃ��
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក គ្រ�ប់គ្រ�ងសត្វវចង្រៃ�� និិងគ្រ�ប់គ្រ�ង

ហានិិភ័័យពីីពួួកវា (ឧ. អាហារ ឬការវេ�ចខ្ចចប់់អាហារដែ�លមានមេ�រោ�គ) ។

ពិិនិិត្យយមើ�ើលរកសត្វវចម្លលងមេ�រោ�គ

បង្ហាា ញ
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	មេ�រោ�គគ្រោះ�� ះថ្នាាក់ ពីីអាហារ និិងជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី�� អាចឆ្លលងដោ�យសារ
អាហារកខ្វវក់ ភាពកខ្វវក់ ដៃ� សម្លៀ�ៀ�កបំពាក់ និិងផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ��។ កន្លែ�ែងរៀ�ៀបចំំអាហារ
ដែ�លចាត់់ចែ�ងមិិនបានល្អអ ឬកខ្វវក់ វាអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយមានមេ�រោ�គកើ�ើនឡើ�ើង និិងឆ្លលងយ៉ាា ង
លឿ�ឿន ហើ�ើយឆ្លលងបានយ៉ាា ងងាយស្រួ�លួទៀ�ៀតផង។ 

•	បណ្តឹឹ�  ងជាច្រើ��ើន អំំពីីអាហារ គឺឺទាក់ទងនឹឹងការស្វែ�ែងរកវត្ថុុ�ខាងក្រៅ�� ដែ�លចូូលក្នុុ�ង
អាហារ (ឧ. សត្វវល្អិិ�តងាប់, បង់បិិទដំំបៅ�/បង់រុំំ�  នៅ�ក្នុុ�ងអាហារ។ វត្ថុុ�ខាងក្រៅ�� ចេ�ញពីី
មនុុស្សស ឬសត្វវល្អិិ�តដែ�លចូូលក្នុុ�ងអាហារ បង្កកឱ្យយខូូចកេ�រ្តិ៍៍ �ឈ្មោះ�ះ�របស់ អ្ននក និិងអាចធ្វើ�ើ�
ឱ្យយមនុុស្សសឈឺឺ ។

•	 ការរក្សាាអាហារទុុកក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពដែ �លត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ គឺឺអាចការពារមិនឲ្យយមេ�រោ�គ
កើ�ើនឡើ�ើងលឿ�ឿន។ អ្ននកត្រូ�វូការដឹងពីីវិធីិីរក្សាាអាហារ (ដោ�យរាប់់បញ្ចូូ�លទាំងំអាហារ
នៅ�ក្នុុ�ងម៉ាា ស៊ីី�នលក់់អាហារស្វ័័�យប្រ�វត្តិិ�) នៅ�ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពត្រឹ �ឹមត្រូ�វូដើ�ើម្បីី�បញ្ឍឍប់់
មេ�រោ�គមិនឲ្យយកើ�ើនឡើ�ើង។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ពិិនិិត្យយផ្ទៃ�ៃ និិងឧបករណ៍ឱ្យយស្អាាត  និិងមានអនាម័័យមុុនពេ�លប្រើ��ើប្រា�ស់។
•	 សម្អាាត  និិងធ្វើ�ើ�អនាម័័យចំំពោះ�ះកន្លែ�ែងរៀ�ៀបចំំអាហារ នៅ�ពេ�លធ្វើ�ើ�កិច្ចចការក្នុុ�ងមួួយថ្ងៃ�ៃ

ៗ។
•	 អ្ននកត្រូ�វូតែ�មានឧបករណ៍សម្អាាតស មរម្យយ និិងកន្លែ�ែងសម្រា�ប់់រក្សាាទុុកវា។
•	 អនុុវត្តតវិធីិីការពារកុំំ�ឲ្យយវត្ថុុ�ខាងក្រៅ��ចូូលក្នុុ�ងអាហារ។
•	 ត្រូ�វូប្រា�កដថាដំំណើ�ើរ ការរបស់អ្ននក មិិនធ្វើ�ើ�ឱ្យយមានការចម្លលងរោ�គក្នុុ�ងអាហារ។
•	 រៀ�ៀបចំំអាហារតាមការណែ�នាំរំបស់អ្ននកផលិត ឬធ្វើ�ើ�តាមផ្នែ�ែកដែ�លអាចអនុុវត្តតបាន

នៃ�ផែ�នការនេះ�ះ (ឧ. ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននករៀ�ៀបចំំអាហារត្រ�ជាក់់ នោះ�ះអ្ននកត្រូ�វូតែ�អនុុវត្តតតាម
បញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង'ការរក្សាាអាហារឱ្យយត្រ�ជាក់់' [ប័័ណ្ណណពណ៌បៃ�តង])។

ការរៀ�ៀបចំអាហារឲ្យយមានសុុវតិ្ថិ�ភាព

ការរៀ�ៀបចំំអាហារឲ្យយមានសុុវត្ថិិ�ភាព

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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•	នៅ �ពេ�លរៀ�ៀបចំំអាហារ, ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារនោះ�ះ ត្រូ�វូទុុកនៅ�ក្នុុ�ងតំំបន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់  
(5°C ទៅ� 60°C) នោះ�ះអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូអនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ� 2 ម៉ោ�ោ ង/
4 ម៉ោ�ោ ង ៖

•	តំ បន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់  គឺឺនៅ�ចន្លោះ�ះ�ពី  5°C ដល់ 60°C ហើ�ើយនេះ�ះគឺឺជាពេ�លដែ�លមេ�រោ�គ
បង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់ លូតូលាស់់យ៉ាា ងឆាប់រហ័ស័។

ការរៀ�ៀបចំំអាហារឲ្យយមានសុុវត្ថិិ�ភាព

អនុវត្តតចំំពោះ�ះអាហារ ដូូចជា ៖

ឈីីសទន់់  
ឬស្រ�ស់់

តៅ�ហ៊ូូ�ស្រ�ស់់ សាំងំវិចិស៊ុ�ត បាយគ្មាា នជាតិិ
អាស៊ីី�ត

សុ៊ុ�បបន្លែ�ែ ការី ី សាច់់

អ្វីី�ដែ�លត្រូ�វូធ្វើ�ើ�

ច្រើ��ើនជាង 4 ម៉ោ�ោ ង បោះ�ះចោ�ល

បម្រើ��ើ ឬកំំដៅ�អាហារដល់ 
75°C កុំំ�ក្លាាសេ �ឲ្យយត្រ�ជាក់់

បម្រើ��ើ ឬក្លាាសេ �ឲ្យយត្រ�ជាក់់  
ឬកំំដៅ�អាហារដល់ 75°C

2 ទៅ� 4 ម៉ោ�ោ ង

0 ទៅ� 2 ម៉ោ�ោ ង

ពេ�លវេ�លាសរុបុ ដែ�លអាហារ
ស្ថិិ�តនៅ�ក្នុុ�ងតំំបន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់   (5°C ដល់ 60°C)

ទឹកឹជ្រ�លក់់ដែ�ល
បើ�ើកហើ�ើយ

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	ប ង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ ៖ 
◦	 វិធីិីសំំអាតដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើជាប្រ�ចាំ ំ
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�ការពារកុំំ�ឲ្យយមានវត្ថុុ�ខាងក្រៅ�� ចូូលក្នុុ�ង

អាហារ
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�ពិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាព អាហារ។

ការរៀ�ៀបចំំអាហារឲ្យយមានសុុវត្ថិិ�ភាព

បង្ហាា ញ
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អ្ននក
ផផ្ទៀៀ ៀងផ្ទាា ត់ ់ នឹ ឹងតតួ្រួតពិ ិនិ ិត្យយចំ ំណុ ុច ននេះ ះ រាល់ ់ពពេ

ល

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	រក្សា ាអាហារឆៅ�/អាហារមិនទាន់ចម្អិិ�ន ឲ្យយនៅ�ដាច់ពីីអាហារឆ្អិិ�ន/អាហារដែ�លអាច
បរិភិោ�គបានភ្លាា មៗ (ឧ. ការទុុកដាក់សាច់់មាន់ឆៅ� ឲ្យយនៅ�ឆ្ងាា យពីីពីីអាហារដែ�ល
ចំំអិិនរួចួហើ�ើយ) គឺឺអាចជួយបញ្ឈឈប់់ការចម្លលងមេ�រោ�គបាន។

•	ទុុក អាហារឲ្យយនៅ�ដាច់ដោ�យឡែ�កពីសារធាតុុគីមីី (ឧ. ផលិតផលសម្អាាត )។
•	 អាហារ/គ្រឿ��ឿងផ្សំំ�មួួយចំំនួួន អាចបង្កកឲ្យយមានប្រ�តិិកម្មមអាលែ�កហ្ស៊ីី��។ ការរក្សាាអាហារ

ដែ�លគ្មាា នជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី�� ឲ្យយនៅ�ដាច់ពីីអាហារដែ�លមានជាតិិបង្កកឲ្យយ
មានអាលែ�កហ្ស៊ីី�� ដូូចមានក្នុុ�ងបញ្ជីី�ខាងក្រោ��ម នឹឹងអាចបញ្ឈឈប់់មនុុស្សសកុំំ�ឲ្យយឈឺឺ និិង
អាចបញ្ឈឈប់់ការស្លាាប់ ទៀ�ៀតផង។

•	មា នជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី��នៅ�ក្នុុ�ងអាហារ សាមញ្ញញមួួយចំំនួួន ដែ�លអ្ននក
ត្រូ�វូដឹឹង។ ទាំងំនេះ�ះគឺឺ ៖ សណ្ដែ�ែកដី , សត្វវទឹកឹមានសំំបករឹងឹ, សិិប្បិិ�សត្វវ, ត្រី�ី, 
ទឹកឹដោះ�ះគោ�, សុ៊ុ�ត, អាហារមានជាតិិស្អិិ�តល្មួួ�ត, ស្រូ�វូសាលីី, សណ្តែ�ែកសៀ �ៀង, ល្ងង, លូូ
ភីីន, សុ៊ុ�លហ្វីី�ត, អាល់់ម៉ុុ�ន, គ្រា�ប់ធញ្ញញជាតិិប្រេ��ស៊ីី�ល, គ្រា�ប់ស្វាា យចន្ទីី�, គ្រា�ប់ហេ�
ហ្ស៊៊�ល, គ្រា�ប់ម៉ាា កាដាមៀ�ៀ, គ្រា�ប់ភីីឃែ�ន, គ្រា�ប់ផាញ, ភីីស្តាា ឈីីអូូ, វ៉ាា ល់់ណាត់់។

•	  ដឹឹងថាតើ�ើមានសារធាតុុអាឡែ�ហ្ស៊ីី��អ្វីី�ខ្លះះ�នៅ�ក្នុុ�ងអាហារ ដែ�លអ្ននកលក់់ (អនុុវត្តត
តាមបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង 'ដឹឹងពីីអ្វីី�ដែ�លមាននៅ�ក្នុុ�ងអាហាររបស់អ្ននក' [ប័័ណ្ណណពណ៌
ទឹកឹក្រូ�ចូ]) - អ្ននកត្រូ�វូតែ�អាចប្រា�ប់អតិិថិិជនអំំពីីចំំណុុចនេះ� ះ, ដោ�យប្រើ��ើឈ្មោះ�ះ�
សារធាតុុអាឡែ�ហ៊្សីី��តាមឈ្មោះ�ះ�ដែ �លគេ�ប្រើ��ើទៅ�ទូ ូ ប្រ�សិិនបើ�ើពួកគេ�សួរួ ឬបញ្ចូូ�ល
ព័័ត៌៌មាននេះ�ះនៅ�លើ�ើកញ្ចចប់់អាហារ។ អនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង  'ការវេ�ចខ្ចចប់់ និិងការដាក់ស្លាាក ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹក្រូ�ចូ]។

•	 សារធាតុុរាវ (ឧ. ទឹកឹដែ�លហូរូរចេ�ញពីីអាហារដកចេ�ញពីីទូរូក្លាាសេ �) អាចមានមេ�រោ�គ
ដែ�លបង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់ ។ ប្រ�សិិនបើ�ើទឹកឹទាំងំនេះ�ះប៉ះះ�ទៅ�លើ�ើអាហារ និិងកន្លែ�ែងផ្សេ�េងទៀ�ៀត 
វាអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយមនុុស្សសឈឺឺបាន។

ការដាក់អាហារឲ្យយនៅ�ដាច់ពីីគ្នាា  

ការដាក់អាហារឲ្យយនៅ�ដាច់ពីីគ្នាា

ដឹឹង
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ហេ�តុអ្វីី�បានជាការដាក់អាហារឲ្យយនៅ�ដាច់ពីីគ្នាា មានសារៈៈសំំខាន់់?

•	 ការឆ្លលងមេ�រោ�គដោ�យចៃ�ដន្យយចំំពោះ�ះអាហារ គឺឺជាហេ�តុុផលមួួយក្នុុ�ងចំំណោ�ម
ហេ�តុុផលទូទូៅ� ដែ�លធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព។

•	 ការដាក់អាហារនៅ�ផ្សេ�េងគ្នាា  គឺឺអាចជួយបញ្ឈឈប់់កុំំ�ឲ្យយមនុុស្សសឈឺឺ និិងបង្កាារ ការស្លាាប់ បាន
ដែ�រ។

•	 ជាតិិពុុល និិងជាតិិគីីមីីគ្រោះ��ះថ្នាាក់  អាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយមនុុស្សសឈឺឺ ប្រ�សិិនបើ�ើវាធ្លាាក់ ចូូលក្នុុ�ងអាហារ។
•	ត្រូ �វូផលិតអាហារ ដែ�លមិិនមានលាយជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី�� មុុនពេ�ល

អ្ននកកែ�ច្នៃ�ៃអាហារដែ�លមានលាយជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី�� គឺឺអាចជួយពង្រឹ�ង
កិិច្ចចការពារបន្ថែ�ែមខ្លះះ�ៗ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	អ្ននក  និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូតែ�មានវិធីិីគ្រ�ប់គ្រ�ងការរៀ�ៀបចំំអាហារ ៖
◦	 អាហារឆៅ� និិងឆ្អិិ�ន/អាហារអាចបរិភិោ�គបានភ្លាា មៗ និិង
◦	 អាហារដែ�លមានជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី�� ដែ�លមានរាយឈ្មោះ�ះ�នៅ �ក្នុុ�ង

ផ្នែ�ែកដឹឹង និិងអាហារដែ�លគ្មាា នជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី��
•	គូ សធីកលើ�ើជម្រើ��ើសដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងចំំណុុច ខាងលើ�ើ ៖

	ប្រើ��ើកន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍ផ្សេ�េងៗគ្នាា  (ជ្រុ�ញុ, កាំបិំិត និិងចានឆ្នាំំ� ង) ឬ

	សម្អាាត  និិងសម្លាាប់ មេ�រោ�គ (បើ�ើចាំបំាច់់) លើ�ើផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ��, ជ្រុ�ញុ, កាំបិំិត និិង
ចានឆ្នាំំ� ងផ្សេ�េងៗទៀ�ៀត ក្នុុ�ងររវាងការប្រើ��ើប្រា�ស់ ឬ

	សម្អាាត  និិងធ្វើ�ើ�អនាម័័យឱ្យយបានហ្មមត់់ចត់ (បើ�ើចាំបំាច់់) នៃ�ផ្ទៃ�ៃរាប និិងឧបករណ៍ 
រវាងការប្រើ��ើប្រា�ស់ និិងដំំណើ�ើរ ការទៅ�តាមពេ�លផ្សេ�េងៗគ្នាា ។

•	 លាងដៃ�របស់អ្ននក (ធ្វើ�ើ�តាមបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង 'ការគ្រ�ប់គ្រ�ងសុុខភាព និិងអនាម័យ
ផ្ទាាល់ ខ្លួួ�ន' [ប័័ណ្ណណពណ៌ ខៀ�ៀវខ្ចីី�]) ហើ�ើយប្រ�សិិនបើ�ើចាំបំាច់់ សូមូដូូរសម្លៀ�ៀ�កបំពាក់
ការពារ (ឧ. អៀ�ៀមចុុងភៅ�) ក្នុុ�ងរវាងការចាត់់ចែ�ងអាហារ ៖
◦	 អាហារឆៅ� និិងឆ្អិិ�ន/អាហារដែ�លអាចបរិភិោ�គបានភ្លាា មៗ ឬ
◦	 អាហារដែ�លមានជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី��ដូចមានរាយឈ្មោះ�ះ�នៅ �ក្នុុ�ងផ្នែ�ែក 

ដឹឹង និិងអាហារដែ�លគ្មាា នជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី�� ឬ
◦	 ជាតិិគីីមីីគ្រោះ��ះថ្នាាក់  ឬជាតិិពុុល និិងអាហារ។

ការដាក់អាហារឲ្យយនៅ�ដាច់ពីីគ្នាា

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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•	រក្សា ាផលិតផលទាំងំអស់់ដែ�លមិិនមែ�នសម្រា�ប់់ឲ្យយមនុុស្សសបរិភិោ�គ (ឧ. ចំំណីីសត្វវ) 
ឲ្យយនៅ�ឆ្ងាា យពីីអាហារ និិងកន្លែ�ែងរៀ�ៀបចំំអាហារសម្រា�ប់់មនុុស្សសបរិភិោ�គ។

•	ដាក់ ស្លាាក ជាតិិពុុល និិងសារធាតុុគីមីីគ្រោះ��ះថ្នាាក់ ឲ្យយច្បាាស់, រក្សាាវាទុុកឲ្យយនៅ�ឲ្យយឆ្ងាា យ
ពីីអាហារ និិងឧបករណ៍ប្រើ��ើសម្រា�ប់់ផលិតអាហារ ហើ�ើយត្រូ�វូធានាថា ចំំណីីអាហារ
ទាំងំនោះ�ះ ត្រូ�វូបានការពារ នៅ�ពេ�លប្រើ��ើប្រា�ស់វា។

•	ដាក់ ស្លាាក  និិងរក្សាាទុុកអាហារទាំងំអស់់ដែ�លអាចបង្កកប្រ�តិិកម្មមអាលែ�កហ្ស៊ីី��ឲ្យយនៅ�
ដាច់ពីីគេ�។

•	ត្រូ �វូប្រា�ប់អតិិថិិជនរបស់អ្ននកឲ្យយបានដឹឹងថា តើ�ើអាហារណាដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ� ឬលក់់មាន
ជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី�� ប្រ�សិិនបើ�ើពួកគេ�សួរួ។

•	នៅ �ពេ�លដឹឹកជញ្ជួួ�នចំំណីីអាហារ ត្រូ�វូដាក់ឲ្យយនៅ�ដាច់ពីីគ្នាានូ វ ៖ 
◦	 អាហារឆៅ� និិងឆ្អិិ�ន/អាហារដែ�លអាចបរិភិោ�គបានភ្លាា មៗ ឬ
◦	 អាហារដែ�លមានជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី�� ដែ�លមានរាយឈ្មោះ�ះ�នៅ �ក្នុុ�ង

ផ្នែ�ែក ដឹឹង និិងអាហារដែ�លគ្មាា នជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី��

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	អ្ននកផ្ទៀ �ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក នឹឹងសុំំ�ឲ្យយអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកឱ្យយពន្យយល់់ពីីរបៀ�ៀបដែ�ល
អ្ននក/បុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក អាចដឹងបានថា តើ�ើអាហារដែ�លបានផលិត ឬបម្រើ��ើ មានផ្ទុុ�ក
សារធាតុុអាលែ�ហ្ស៊ីី�� និិងឈ្មោះ�ះ� សារធាតុុអាលែ�ហ៊្សីី��ដែ�លប្រើ��ើទូទូៅ� ដើ�ើម្បីី�ពិពណ៌នា
សារធាតុុទាំងំនោះ�ះ។

•	ប ង្ហាា ញដល់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  ឲ្យយបានដឹឹងថា តើ�ើអាហារណាដែ�លមានជាតិិបង្កកឲ្យយមាន
អាលែ�កហ្ស៊ីី��ណាមួួយ ដូូចមានរាយឈ្មោះ�ះ�នៅ �ក្នុុ�ងផ្នែ�ែក ដឹឹង និិងជាតិិពុុល ព្រ�មទាំងំ
សារធាតុុគីមីីគ្រោះ��ះថ្នាាក់  ត្រូ�វូបានដាក់ស្លាាកប ង្ហាា ញឲ្យយបានច្បាាស់។ 

•	ប ង្ហាា ញ ឬពន្យយល់់ដល់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  ពីីវិធីិីដែ�លអ្ននកដាក់របស់ទាំងំនេះ�ះឲ្យយនៅ�ដាច់
ពីីគ្នាា  ៖
◦	 អាហារឆៅ� និិងឆ្អិិ�ន/អាហារដែ�លអាចបរិភិោ�គបានភ្លាា មៗ ឬ
◦	 អាហារដែ�លមានជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី�� ដូូចមានរាយឈ្មោះ�ះ�នៅ �ក្នុុ�ងផ្នែ�ែក 

ដឹឹង និិងអាហារដែ�លគ្មាា នជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី�� ឬ
◦	 សារធាតុុគីមីីគ្រោះ��ះថ្នាាក់  ឬជាតិិពុុល និិងអាហារ។

ការដាក់អាហារឲ្យយនៅ�ដាច់ពីីគ្នាា

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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រកប្រ�ភព ទទួួល និិងរក្សាាទុុកអាហារ

រកប្រ�ភព, ទទួលួ, និិងរក្សាាទុុកអាហារ

ដឹឹង

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	អ្ននកត្រូ �វូដឹឹងថា អាហារដែ�លអ្ននកទទួលួបានពីីអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ ឬប្រ�ភពផ្សេ�េងទៀ�ៀត គឺឺមាន
សុុវត្ថិិ�ភាព និិងមានភាពសមរម្យយ។

•	អ្ននក  ក៏ត្រូ�វូដឹងដែ�រថាតើ�ើ អាហារនោះ�ះ បាន មកពី ណា  ដើ�ើម្បីី�បង្កាារ  ក្នុុ�ងករណីីមានអ្វីី�
ខុុសប្រ�ក្រ�តីីកើ�ើតឡើ�ើង។

•	 អាហារមួយចំំនួួនត្រូ�វូតែ�រក្សាាឲ្យយនៅ�ត្រ�ជាក់់ជានិិច្ចច (ត្រ�ជាក់់ ឬកក) ដើ�ើម្បីី�បញ្ឈឈប់់
មេ�រោ�គមិនឲ្យយលូតូលាស់់។

•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននកទទួលួសត្វវទឹកឹសំបករឹងឹដែ�លនៅ�រស់ គឺឺមានបញ្ញញត្តិិ�ជាក់់លាក់់ ដែ�លត្រូ�វូ
អនុុវត្តតតាម ក្នុុ�ងការទទួលួសត្វវនេះ�ះ, បញ្ញញត្តិិ�ទាំងំនេះ�ះ មានបង្ហាា ញនៅ�ក្នុុ�ងផ្នែ�ែក ធ្វើ�ើ� ។

•	បើ �ើអ្ននករក្សាាអាហារក្តៅ�ៅ  ឬត្រ�ជាក់់ ទុុកក្នុុ�ងម៉ាា ស៊ីី�នលក់់អាហារ ត្រូ�វូរក្សាាទុុកអាហារ
ទាំងំនោះ�ះ ឲ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូទៅ�តាមកម្រិ�តសីតុុណ្ហហភាព  ដើ�ើម្បីី�បញ្ឈឈប់់មេ�រោ�គមិនឲ្យយ
លូតូលាស់់។

•	 អាហារ ឬគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ទាំងំនោះ�ះ មិិនត្រូ�វូប្រើ��ើ ឬលក់់ឡើ�ើយ បន្ទាាប់ ពីី 'ហួសួពេ�ល
កំំណត់' (ត្រ�ង់់នេះ�ះ គឺឺរាប់់បញ្ចូូ�លទាំងំអាហារដែ�លយកចេ�ញពីី
ម៉ាា ស៊ីី�នលក់់អាហារ)។គោ�លការណែ�នាំអំំំពីីការប្រើ��ើប្រា�ស់សញ្ញាា
កាលបរិចិ្ឆេ�េទ 'ប្រើ��ើបានត្រឹ�ឹមថ្ងៃ�ៃ'ឬ'ប្រើ��ើល្អអបំផុុតមុុនថ្ងៃ�ៃ'មាននៅ� នៅ�
ទីនីេះ�ះ ៖ www.mpi.govt.nz/food-safety-home/
how-read-food-labels/

•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននកនាំចូំូលអាហារ អ្ននកត្រូ�វូចុះះ�បញ្ជីី�ជាអ្ននកនាំចូំូលអាហារជាមួួយ MPI ឬ
គ្រា�ន់តែ�ទិញិអាហារនាំចូំូល ពីីអ្ននកនាំចូំូលអាហារដែ�លមានអាជ្ញាា ប័័ណ្ណណ។

•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននក ជាអ្ននកនាំចូំូលអាហារ ដែ�លមានអាជ្ញាា ប័័ណ្ណណត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ នោះ�ះអាហារ
ដែ�លអ្ននកនាំចូំូល ត្រូ�វូការការវាយតម្លៃ�ៃអំពីីសុុវត្ថិិ�ភាព និិង
ភាពសមរម្យយ មុុនពេ�លនាំចូំូល សូមូមើ�ើល www.mpi.govt.
nz/import/food/advice-for-food-importers/
responsibilities-of-a-registered-food-importer/
food-importers-must-assess-and-confirm-
safety-and-suitability-of-imported-food/  
សម្រា�ប់់ព័័ត៌៌មានបន្ថែ�ែម។

http://www.mpi.govt.nz/food-safety-home/how-read-food-labels/
http://www.mpi.govt.nz/food-safety-home/how-read-food-labels/
https://www.mpi.govt.nz/import/importing-food-and-beverages/responsibilities-of-a-registered-food-importer/food-importers-must-assess-and-confirm-safety-and-suitability-of-imported-food/
https://www.mpi.govt.nz/import/importing-food-and-beverages/responsibilities-of-a-registered-food-importer/food-importers-must-assess-and-confirm-safety-and-suitability-of-imported-food/
https://www.mpi.govt.nz/import/importing-food-and-beverages/responsibilities-of-a-registered-food-importer/food-importers-must-assess-and-confirm-safety-and-suitability-of-imported-food/
https://www.mpi.govt.nz/import/importing-food-and-beverages/responsibilities-of-a-registered-food-importer/food-importers-must-assess-and-confirm-safety-and-suitability-of-imported-food/
https://www.mpi.govt.nz/import/importing-food-and-beverages/responsibilities-of-a-registered-food-importer/food-importers-must-assess-and-confirm-safety-and-suitability-of-imported-food/
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ដឹឹង

ហេ�តុអ្វីី�បានជាការរកប្រ�ភព និិងការទទួួលអាហារសារៈៈសំំខាន់់?

•	 ការប្រើ��ើប្រា�ស់អ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់អាហារ ដែ�លអាចទុុកចិត្តតបាន គឺឺជាការផ្តតល់ទំនំុុកចិត្តត
ដល់អ្ននកថា អាហារ និិងគ្រឿ��ឿងផ្សំំ� ដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ គឺឺមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងមានភាព
សមស្រ�ប។ ចំំណុុចនេះ� ះ គឺឺអាចការពារ មនុុស្សសកុំំ�ឲ្យយឈឺឺ ព្រ�មទាំងំអាចសន្សំំ�
ពេ�លវេ�លា និិងថវិកិា របស់អ្ននកបានដែ�រ។

•	អ្ននកផ្គ គត់់ផ្គគង់់អាហារ ដែ�លអាចទុុកចិត្តតបាន អាចជាអាជីីវកម្មម
ដែ�លបានចុះះ�បញ្ជីី� ក្រោ��មច្បាាប់ចំំណីីអាហារ ឬច្បាាប់
ផលិតផលសត្វវ។ MPI មានបញ្ជីី�ឈ្មោះ�ះ�  ដែ�លអ្ននកអាច
រកមើ�ើលឈ្មោះ�ះ�អ្ននកផ្គ គត់់ផ្គគង់់អាហារ ៖ www.mpi.govt.nz/
food-business/food-safety-registers-lists/ 

•	 វាជាការល្អអបំផុុត ក្នុុ�ងការមានវត្តតមាននៅ�ឯអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក ដើ�ើម្បីី�ទទួលួអាហារ
ដែ�លគេ�ដឹកមកឲ្យយអ្ននក។ ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារត្រ�ជាក់់ ឬអាហារកក ត្រូ�វូបានដឹឹកមក
ឲ្យយអ្ននកក្រៅ��ម៉ោ�ោ ង អ្ននកត្រូ�វូដឹឹងថា អាហារនោះ�ះត្រូ�វូបានដឹឹកជញ្ជូូ�នតាមសីីតុុណ្ហហភាព
ត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ, យកអាហារនោះ�ះទៅ�ទុុកក្នុុ�ងកន្លែ�ែងត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ (ឧ. ទូរូទឹកឹកក ឬទូរូក្លាាស់ សេ�)  
ដូូចដែ�លបានព្រ�មព្រៀ��ៀងជាមួួយអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់របស់អ្ននក ហើ�ើយត្រូ�វូប្រា�កដថា អាហារ
នោះ�ះ មានសុុវត្ថិិ�ភាពក្នុុ�ងការ ប្រើ��ើប្រា�ស់។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?
•	គឺ យកតែ�អាហារពីប្រ�ភព អ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ដែ�លអាចទុុកចិត្តតបាន។
•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននកនាំចូំូលអាហារ អ្ននកត្រូ�វូតែ�ចុះះ�ឈ្មោះ�ះ� ជាអ្ននកនាំចូំូលអាហារជាមួួយ MPI 

ឬចុះះ�កិច្ចចសន្យាាសេ�វាកម្មមជាអ្ននកនាំចូំូល។
•	អ្ននកត្រូ �វូតែ�ធ្វើ�ើ�ការវាយតម្លៃ�ៃសុុវត្ថិិ�ភាព និិងភាពសមរម្យយនៃ�អាហារ មុុនពេ�លដែ�ល

អ្ននកនាំចូំូល។ សូមូមើ�ើលផ្នែ�ែក ដឹឹង សម្រា�ប់់ព័័ត៌៌មានបន្ថែ�ែម។
•	នៅ �ពេ�លប្រ�មូូល ឬទទួលួអាហារ អ្ននកត្រូ�វូតែ�ពិិនិិត្យយមើ�ើលថា ៖

◦	 អាហារត្រ�ជាក់់ គឺឺពិិតជាត្រ�ជាក់់
◦	 អាហារកក គឺឺពិិតជាកក
◦	កញ្ច ចប់់របស់វាមិិនមានការខូចខាត ឬកខ្វវក់
◦	 អាហារនោះ�ះ មិិនហួសួកាលបរិចិ្ឆេ�េទកំំណត់ឲ្យយបរិភិោ�គ។

ធ្វើ�ើ�

https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-safety-registers-lists/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-safety-registers-lists/
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•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននក ដឹឹកជញ្ជូូ�នអាហារ បន្ទាាប់ ពីីប្រ�មូូលវារួចួហើ�ើយ គឺឺអ្ននកត្រូ�វូអនុុវត្តតតាម 
'ការដឹឹកជញ្ជូូ�នអាហារ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹក្រូ�ចូ]។

•	នៅ �ពេ�លទទួលួសត្វវទឹកឹមានសំំបករឹងឹដែ�លនៅ�រស់  អ្ននកត្រូ�វូតែ� ៖
◦	ត្រូ �វូប្រា�កដថា សត្វវនោះ�ះ ត្រូ�វូបានក្លាាស់ សេ�ឲ្យយត្រ�ជាក់់ ក្នុុ�ងកម្រិ�តសីតុុណ្ហហភាព  

10ºC ឬទាបជាងនេះ�ះ
◦	ត្រូ �វូពិិនិិត្យយមើ�ើលថា វាមិិនមានលាយសារធាតុុពីខាងក្រៅ�� (ឧ. ភក់ និិងដុំំ�គ្រួ�សួ)
◦	ត្រូ �វូសួរួនាំ ំអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ ថាតើ�ើអាហារនេះ�ះ មានសុុវត្ថិិ�ភាពក្នុុ�ងការទទួលួទានឆៅ� 

ឬចម្អិិ�នតិិចតួច បានដែ�រឬទេ�។
◦	 ទទួលួការប្រ�កាសអំពីីការប្រ�មូូលផល។   

•	នៅ �ពេ�លទទួលួអាហារ ត្រូ�វូកត់ត្រា� ៖
◦	ឈ្មោះ �ះ�  និិងព័័ត៌៌មានទាក់ទងលម្អិិ�តរបស់ក្រុ�មុហ៊ុុ�នផ្គគត់់ផ្គគង់់
◦	ប្រ �ភេ�ទ និិងបរិមិាណអាហារ
◦	សី តុុណ្ហហភាព នៃ�អាហារ ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារនោះ�ះ ត្រូ�វូការរក្សាាទុុកក្នុុ�ង

សីីតុុណ្ហហភាព ជាក់់លាក់់មួួយ ដើ�ើម្បីី�ធានាថាវាមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងសមរម្យយ។
•	នៅ �ពេ�លទទួលួអាហារ សូមូពិិនិិត្យយមើ�ើលថា អាហារនោះ�ះមានព័័ត៌៌មានគ្រ�ប់គ្រា�ន់នៅ�

លើ�ើស្លាាក  ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអ្ននកអាចប្រើ��ើ ឬដាក់ស្លាាក អាហាររបស់អ្ននកបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ។ សួរួនាំំ
អ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់របស់អ្ននក សម្រា�ប់់ព័័ត៌៌មានអំំពីីផលិតផល ដែ�លមិិនមានស្លាាកសញ្ញាា   ឬ
សម្រា�ប់់ការបកប្រែ�� ប្រ�សិិនបើ�ើជាការនាំចូំូល។

•	 អនុុវត្តតតាមការណែ�នាំរំបស់ក្រុ�មុហ៊ុុ�នផលិត សម្រា�ប់់ការរក្សាាអាហារទុុក។
•	រក្សា ាទុុកអាហារឲ្យយមានសុុវត្ថិិ�ភាព។ ជាដំំបូូងត្រូ�វូរៀ�ៀបចំំទុុកដាក់អាហារត្រ�ជាក់់ មុុនគេ� 

បន្ទាាប់ មកទើ�ើបទុុកដាក់អាហារកក ហើ�ើយបន្ទាាប់ មកទៀ�ៀតត្រូ�វូទុុកដាក់អាហារ ដែ�ល
អាចរក្សាាទុុកក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពធម្ម មតាបាន។

•	ត្រូ �វូរៀ�ៀបចំំទុុកដាក់អាហាររបស់អ្ននកឲ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអាហារដែ�លជិិត
ផុុតពេ�លកំំណត់ (ប្រើ��ើឲ្យយបានមុុនកាលបរិចិ្ឆេ�េទ ឬគុុណភាពល្អអបំផុុតនៅ�មុុន
កាលបរិចិ្ឆេ�េទ) ជាងគេ� ត្រូ�វូយកមកប្រើ��ើប្រា�ស់មុុនគេ�។

•	ត្រូ �វូបោះ�ះចោ�លអាហារ ក្នុុ�ងថ្ងៃ�ៃផុុតកំណត់ប្រើ��ើប្រា�ស់។
•	រក្សា ាទុុកអាហារដោ�យគ្រ�បជិត និិងដាក់ស្លាាក ឲ្យយបានច្បាាស់។

ធ្វើ�ើ�
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•	តំ បន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់  គឺឺនៅ�ចន្លោះ�ះ�ពី  5°C ដល់ 60°C ហើ�ើយនេះ�ះគឺឺជាពេ�លដែ�លមេ�រោ�គ
បង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់ អាចលូតូលាស់់យ៉ាា ងឆាប់រហ័ស័។

•	ប្រ �សិិនបើ�ើមានកំំហុុសអ្វីី�មួួយកើ�ើតឡើ�ើង ក្នុុ�ងអំំឡុុងពេ�លរកប្រ�ភពផ្គគត់់ផ្គគង់់ ឬពេ�ល
ទទួលួអាហារ សូមូអនុុវត្តតតាម 'ពេ�លមានកំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង'  
[ប័័ណ្ណណពណ៌ក្រ�ហម]។

រកប្រ�ភព, ទទួលួ, និិងរក្សាាទុុកអាហារ

អនុវត្តតចំំពោះ�ះអាហារ ដូូចជា ៖

ឈីីសទន់់  
ឬស្រ�ស់់

តៅ�ហ៊ូូ�ស្រ�ស់់ សាំងំវិចិស៊ុ�ត បាយគ្មាា នជាតិិ
អាស៊ីី�ត

សុ៊ុ�បបន្លែ�ែ ការី ី សាច់់

បើ�ើកទឹកឹជ្រ�លក់់

•	ត្រូ �វូអនុុវត្តតតាមបទបញ្ញញត្តិិ� 2 ម៉ោ�ោ ង/4-ម៉ោ�ោ ង ដូូចមានបង្ហាា ញនៅ�ក្នុុ�ងដ្យាាក្រា�ម
ខាងក្រោ��ម ៖

អ្វីី�ដែ�លត្រូ�វូធ្វើ�ើ�

ច្រើ��ើនជាង 4 ម៉ោ�ោ ង បោះ�ះចោ�ល

បម្រើ��ើ ឬកំំដៅ�អាហារដល់ 
75°C កុំំ�ក្លាាសេ �ឲ្យយត្រ�ជាក់់

បម្រើ��ើ ឬក្លាាសេ �ឲ្យយត្រ�ជាក់់ ឬកំំ
ដៅ�អាហារដល់ 75°C

2 ទៅ� 4 ម៉ោ�ោ ង

0 ទៅ� 2 ម៉ោ�ោ ង

ពេ�លវេ�លាសរុបុ ដែ�លអាហារស្ថិិ�តនៅ�
ក្នុុ�ងតំំបន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់  (5°C ដល់ 60°C)

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	អ្ននកផ្ទៀ �ៀ�ងផ្ទាាត់  នឹឹងពិិនិិត្យយ ៖
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក អាចដឹងថាអាហារដែ�លអ្ននកទទួលួបាន 

គឺឺមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងមានភាពសមរម្យយ
◦	 កត់ត្រា�ទុុកនូវឈ្មោះ�ះ�  ក្រុ�មុហ៊ុុ�នផ្គគត់់ផ្គគង់់ដែ�លអ្ននកជឿ�ឿទូកូចិត្តត និិងការរធានារបស់

ក្រុ�មុហ៊ុុ�នផ្គគត់់ផ្គគង់់
◦	 កំំណត់ត្រា�នៃ� ៖ 

◦	 ឈ្មោះ�ះ�ក្រុ �មុហ៊ុុ�នផ្គគត់់ផ្គគង់់
◦	 ប្រ�ភេ�ទ និិងបរិមិាណអាហារ
◦	 សីីតុុណ្ហហភាព នៃ�អាហារ ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារនោះ�ះ ត្រូ�វូការរក្សាាទុុកក្នុុ�ង

សីីតុុណ្ហហភាព ជាក់់លាក់់មួួយ ដើ�ើម្បីី�ធានាថាវាមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងមាន
ភាពសមរម្យយ។

•	ប ង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក ពីីរបៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក រក្សាាទុុក, 
ដាក់ស្លាាក  និិងញែ�កអាហារដាច់ដោ�យឡែ�កពីគ្នាា  តាមផែ�នការរបស់អ្ននក។

•	ប ង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក នូូវវិញិ្ញាាប នបត្រ�ចុះះ�បញ្ជីី�ជាអ្ននកនាំចូំូលអាហាររបស់
អ្ននក។

•	ប ង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក នូូវការវាយតម្លៃ�ៃសុុវត្ថិិ�ភាព និិងភាពសមរម្យយនៃ�អាហារ 
ដែ�លអ្ននកបាននាំចូំូល។

រកប្រ�ភព, ទទួលួ, និិងរក្សាាទុុកអាហារ

បង្ហាា ញ
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រក្សាាអាហារឲ្យយត្រ�ជាក់់

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ការរក្សាាអាហារទុុកក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពដែ �លត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ គឺឺអាចការពារមិនឲ្យយមេ�រោ�គ
លូតូលាស់់លឿ�ឿន។

•	 អាហារមួួយចំំនួួនត្រូ�វូតែ�រក្សាាឲ្យយត្រ�ជាក់់ជានិិច្ចច (ត្រ�ជាក់់ ឬកក) ដើ�ើម្បីី�បញ្ឈឈប់់មេ�រោ�គ
មិិនឲ្យយលូតូលាស់់។

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូដឹឹងភាពខុុសគ្នាារ វាង ៖
◦	 អាហារដែ�លអ្ននកត្រូ�វូរក្សាាឲ្យយត្រ�ជាក់់ ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយវាមានសុុវត្ថិិ�ភាព (ឧ. 

ទឹកឹដោះ�ះគោ�) និិង 
◦	 អាហារដែ�លលោ�កអ្ននកអាចរក្សាាឲ្យយត្រ�ជាក់់ ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយវានៅ�មានរសជាតិិឆ្ងាាញ់

ពិិសារ (ឧ. ស្រា�បៀ�ៀរ)។
•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូដឹឹងថាអាហារប្រ�ភេ�ទណាត្រូ�វូរក្សាាឲ្យយនៅ�ត្រ�ជាក់់ជានិិច្ចច។ ត្រូ�វូ

សួរួនាំអំ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ ឬធ្វើ�ើ�តាមការណែ�នាំរំបស់អ្ននកផលិត។
•	 អ្ននកត្រូ�វូប្រា�កដថា ឧបករណ៍សម្រា�ប់់ត្រួ�តួពិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាព  (ឧ. ទែ�ម៉ូូ�ម៉ែ�ែត្រ�) គឺឺ

មានភាពត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ (ឧ. ក្រិ�ិតតាមខ្នាាត )។ អ្ននកមិនអាចពឹងផ្អែ�ែកលើ�ើសីតុុណ្ហហភាព  ដែ�ល
បង្ហាា ញនៅ�លើ�ើទូរូក្លាាស់ សេ�/ទូរូកក របស់អ្ននកបានឡើ�ើយ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ត្រូ�វូពិិនិិត្យយមើ�ើលរាល់់ថ្ងៃ�ៃ ឲ្យយបានដឹឹងថា អាហារនៅ�ក្នុុ�ងទូរូទឹកឹកករបស់អ្ននក គឺឺស្ថិិ�តនៅ�
ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  5 ⁰C ឬទាបជាងនេះ�ះ។

•	 ត្រូ�វូពិិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាព នៃ�អាហារនៅ�ក្នុុ�ងទូរូទឹកឹកក ដោ�យ ៖(គូូសធិក លើ�ើអ្វីី�ដែ�ល
អ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�)

 ការប្រើ��ើប្រា�ស់ប្រ�ដាប់វាស់់សីីតុុណ្ហហភាពដែ �លបានក្រិ�ិតតាមខ្នាាត  ដើ�ើម្បីី�វាស់់
ស្ទទង់សីីតុុណ្ហហភាព អាហារ ឬសារធាតុុផ្សេ�េងទៀ�ៀត (ឧ. ថូូទឹកឹ) ឬ
	ការប្រើ��ើប្រ�ដាប់វាស់់សីីតុុណ្ហហភាពដែ �លបានក្រិ�ិតតាមខ្នាាត  ដោ�យប្រើ��ើរលកពន្លឺឺ� 
ដើ�ើម្បីី�វាស់់សីីតុុណ្ហហភាពផ្ទៃ �ៃខាងក្រៅ��នៃ�អាហារ ឬ

រក្សាាអាហារឲ្យយត្រ�ជាក់់

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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	ការប្រើ��ើប្រា�ស់ប្រ�ព័័ន្ធធស្វ័័�យប្រ�វត្តិិ� ដែ�លបានក្រិ�ិតតាមខ្នាាត  (ឧ. ប្រ�ព័័ន្ធធ
ត្រួ�តួពិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាពប្ល៊ូូ��ធូ  ត) ដើ�ើម្បីី�ពិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាព ខាងក្នុុ�ង ឬសីីតុុណ្ហហ
ភាពផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ��នៃ�អាហារ។

•	 ត្រូ�វូពិិនិិត្យយមើ�ើលថា អាហារនៅ�ក្នុុ�ងទូរូកក គឺឺស្ថិិ�តនៅ�ក្នុុ�ងសភាពកកដដែ�ល។ 
លោ�កអ្ននកមិនចាំបំាច់់កត់ត្រា�សីតុុណ្ហហភាព នៃ�អាហារកកទេ�។

•	 អ្ននកនិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូតែ� អនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ� 2 ម៉ោ�ោ ង/4 ម៉ោ�ោ ង ចំំពោះ�ះ
អាហារត្រ�ជាក់់ ដែ�លត្រូ�វូបានរក្សាាទុុកក្នុុ�ងតំំបន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់  ដូូចបង្ហាា ញក្នុុ�ងដ្យាាក្រា�ម
ខាងក្រោ��ម ៖

រក្សាាអាហារឲ្យយត្រ�ជាក់់

អ្វីី�ដែ�លត្រូ�វូធ្វើ�ើ�

ច្រើ��ើនជាង 4 ម៉ោ�ោ ង បោះ�ះចោ�ល

បម្រើ��ើ ឬកំំដៅ�អាហារដល់ 
75°C កុំំ�ក្លាាសេ �ឲ្យយត្រ�ជាក់់

បម្រើ��ើ ឬក្លាាសេ �ឲ្យយត្រ�ជាក់់ ឬកំំ
ដៅ�អាហារដល់ 75°C

2 ទៅ� 4 ម៉ោ�ោ ង

0 ទៅ� 2 ម៉ោ�ោ ង

សរុុបពេ �ល អាហារ ត្រ�ជាក់់ ដែ�លស្ថិិ�តនៅ�
ក្នុុ�ងតំំបន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់  (5°C ដល់ 60°C)

អនុវត្តតចំំពោះ�ះអាហារ ដូូចជា ៖

ឈីីសទន់់  
ឬស្រ�ស់់

តៅ�ហ៊ូូ�ស្រ�ស់់ សាំងំវិចិស៊ុ�ត បាយគ្មាា នជាតិិ
អាស៊ីី�ត

សុ៊ុ�បបន្លែ�ែ ការី ី សាច់់

បើ�ើកទឹកឹជ្រ�លក់់

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ៖
◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិកប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�ពិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាព អាហារ ឬសីីតុុណ្ហហភាព

ខាងក្នុុ�ងទូទូឹកឹក របស់អ្ននក
◦ 	កំ ណត់ត្រា� អំំពីីការពិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាពរបស់ អ្ននក។

រក្សាាអាហារឲ្យយត្រ�ជាក់់

•	 កន្លែ�ែងគ្រោះ��ះថ្នាាក់  គឺឺនៅ�ចន្លោះ�ះ�ពី  5°C ដល់ 60°C ហើ�ើយនេះ�ះគឺឺជាពេ�លដែ�លមេ�រោ�គ
បង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់ លូតូលាស់់យ៉ាា ងឆាប់រហ័ស័។

•	ប្រ �សិិនបើ�ើមានកំំហុុសអ្វីី�កើ�ើតឡើ�ើង ក្នុុ�ងការរក្សាាអាហារឱ្យយត្រ�ជាក់់ (ឧ. អាហារ
បានចាប់់ផ្តើ�ើ�មរលាយ នៅ�ក្នុុ�ងទូរូកក), អញ្ចឹឹ�ងត្រូ�វូធ្វើ�ើ�តាម  'ពេ�លមានកំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង' [ប័័ណ្ណណពណ៌ក្រ�ហម]។

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 អាហារមួយចំំនួួនទំនំងជាអាចឆ្លលងមេ�រោ�គដែ�លអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយមនុុស្សសឈឺឺ ឬស្លាាប់ បាន។ 
•	 ការចំំអិិនគឺឺជាវិធីិីទូទូៅ�មួួយ ដើ�ើម្បីី�សម្លាាប់ មេ�រោ�គទាំងំនេះ�ះ និិងធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារមាន

សុុវត្ថិិ�ភាពសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ។
•	 អាហារមួយចំំនួួន ត្រូ�វូតែ�ចំំអិិនឲ្យយឆ្អិិ�នល្អអដើ�ើម្បីី�សម្លាាប់ មេ�រោ�គ។ អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក

របស់អ្ននក ត្រូ�វូដឹឹងថា អាហារណាមួួយរបស់អ្ននកមានហានិិភ័័យខ្ពពស់ ហើ�ើយត្រូ�វូចម្អិិ�ន
ឱ្យយឆ្អិិ�នសព្វវល្អអរាល់់ពេ�ល។

•	 ឧទាហរណ៍ នៃ�អាហារដែ�លត្រូ�វូចម្អិិ�ន ឱ្យយមានសុុវត្ថិិ�ភាព រួមួមានបសុុបក្សីី� សាច់់
ចិិញ្ច្រាំ�ំ�  និិងថ្លើ�ើ�ម។

ហេ�តុអ្វីី�បានជាការចំំអិិនអាហារឲ្យយសព្វវ មានសារៈៈសំំខាន់់?
•	 ការចម្អិិ�នអាហារឲ្យយឆ្អិិ�នសព្វវល្អអអាចជួយសម្លាាប់ មេ�រោ�គ និិងធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហាររបស់

អ្ននកមានសុុវត្ថិិ�ភាពក្នុុ�ងការទទួលួទាន។ 
•	 វាជាការសំខាន់់ក្នុុ�ងការពិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាពដោ� យប្រើ��ើឧបករណ៍វាស់់សីីតុុណ្ហហភាព

ដែ�លបានកំំណត់តាមក្រិ�ិត ព្រោះ��ះអាហារអាចមើ�ើលទៅ�ដូូចជាឆ្អិិ�ន ដែ�លការពិតគឺ
មិិនមែ�នទេ� ហើ�ើយមើ�ើលទៅ�ដូូចជាឆៅ� នៅ�ពេ�លដែ�លការពិត គឺឺវាឆ្អិិ�នហើ�ើយ។ វាមាន
សារៈ�សំំខាន់់ណាស់់ក្នុុ�ងការប្រើ��ើទែ�ម៉ូូ�ម៉ែ�ែត្រ�ដែ�លបានក្រិ�ិតតាមខ្នាាត  ដើ�ើម្បីី�ប្រា�កដថា
សីីតុុណ្ហហភាពមា នភាពត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ចំំអិិនសាច់់បសុុបក្សីី�, សាច់់ចិិញ្ច្រាំ�ំ�  (ឧ. សាច់់ក្រ�ក សាច់់ប៉ាា តេ� ។ល។) និិងថ្លើ�ើ�ម 
ដោ�យប្រើ��ើ 'ការចំំអិិនសាច់់បសុុបក្សីី�, សាច់់ចិិញ្ច្រាំ�ំ�  និិងថ្លើ�ើ�ម' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យ
ករហម]។ 

•	 សាច់់ ដូូចជាសាច់់គោ�, សាច់់ចៀ�ៀម និិងសាច់់ក្តាាន់  អាចបរិភិោ�គឆៅ� ប៉ុុ�ន្តែ�ែត្រូ�វូតែ�ចៀ�ៀន
ម្ខាា ងៗឲ្យយក្រៀ��ៀមសិិនមុុនពេ�លលើ�ើកឲ្យយភ្ញៀ�ៀ�វ និិងមុុនពេ�លបរិភិោ�គភ្លាា មៗ (ឧ.បរិភិោ�គ
នៅ�ក្នុុ�ងហាង/យកទៅ�ញ៉ាំំ� ខាងក្រៅ��)។

អាហារដែ�លចម្អិ�នយ៉ាា ងហ្មមត់់ចត់

អាហារដែ�លចម្អិិ�នយ៉ាា ងហ្មមត់់ចត់

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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•	 សាច់់ជ្រូ�កូត្រូ�វូចម្អិិ�នល្មមម ឬចម្អិិ�នឲ្យយឆ្អិិ�នល្អអ។
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក 'ចម្អិ�នអាហារដោ�យប្រើ��ើភ្លើ�ើ�ងឧណ្ឌឌ ៗ' ឬ 

រៀ�ៀបចំសាច់់ក្រ�ហមដើ�ើម្បី �ីកិិន/ចិិញ្ច្រាំ�ំ�  ហើ�ើយលើ�ើកឲ្យយភ្ញៀ�ៀ�វដោ�យចម្អិ�នតិចៗ 
ឬនៅ�ឆៅ� អញ្ចឹឹ�ង អ្ននកត្រូ�វូអនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ�នៅ�លើ�ើប័ណ្ណណដែ�លពាក់ព័័ន្ធធ។

•	 អនុុវត្តតតាមការណែ�នាំរំបស់ក្រុ�មុហ៊ុុ�នផលិត សម្រា�ប់់ការចម្អិិ�នអាហារ។ 
•	 ជានិិច្ចចកាល ត្រូ�វូពិិនិិត្យយម្ហូូ�ប ដើ�ើម្បីី�រកមើ�ើលចំំណុុចត្រ �ជាក់់។ អាហារ ត្រូ�វូតែ�ចម្អិិ�នឱ្យយ

ស្មើ�ើ�ៗគ្នាា  និិងឆ្អិិ�នសព្វវល្អអ។
•	 ត្រូ�វូកូូរម្ហូូ�បញឹកញាប់់ដើ�ើម្បីី�កុំំ�ឲ្យយមានចំំណុុចត្រ �ជាក់់។
•	 ពិិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាព នៃ�អាហាររបស់អ្ននក ដោ�យ ៖ (គូូសធិក លើ�ើអ្វីី�ដែ�លអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�)

 ការប្រើ��ើឧបករណ៍វាស់់សីីតុុណ្ហហភាព  ដែ�លបានក្រិ�ិតតាមខ្នាាតត្រឹ �ឹមត្រូ�វូ ដើ�ើម្បីី�
ពិិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាព ខាងក្នុុ�ងនៃ�អាហារ ឬ
 ការប្រើ��ើឧបករណ៍វាស់់សីីតុុណ្ហហភាព  ដែ�លបានក្រិ�ិតតាមខ្នាាត  ដោ�យប្រើ��ើរលក
ពន្លឺឺ� ដើ�ើម្បីី�វាស់់សីីតុុណ្ហហភាពផ្ទៃ �ៃខាងក្រៅ��នៃ�អាហារ ឬ
 ការប្រើ��ើប្រា�ស់ប្រ�ព័័ន្ធធស្វ័័�យប្រ�វត្តិិ� ដើ�ើម្បីី�ពិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាព ខាងក្នុុ�ង ឬផ្ទៃ�ៃ
ខាងក្រៅ��នៃ�អាហារ (ឧ. ឧបករណ៍ដែ�លហៅ�ថា data logger)។ 

•	 ក្រោ��យពេ�លចម្អិិ�នអាហារយ៉ាា ងហ្មមត់់ចត់ ៖
◦	 ត្រូ�វូដាក់ឲ្យយភ្ញៀ�ៀ�វបរិភិោ�គភ្លាា ម 
◦	 រក្សាាអាហារឱ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ  (លើ�ើសពី 60⁰C) រហូតូដល់ពេ�លដាក់ឲ្យយភ្ញៀ�ៀ�វបរិភិោ�គ, 

ត្រូ�វូអនុុវត្តតតាម 'ការរក្សាាអាហារឱ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹក្រូ�ចូ], ឬ
◦	 ធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហារត្រ�ជាក់់យ៉ាា ងឆាប់រហ័ស័ ដោ�យគោ�រពតាមបទបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង 

'ការធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហារចម្អិ�នថ្មីី�ៗត្រ�ជាក់់' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញដល់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  ពីីវិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�អាចដឹងបានថា
អាហាររបស់អ្ននក ចំំអិិនបានល្អអជានិិច្ចច ដោ�យការ ៖ 
◦	 វាស់់សីីតុុណ្ហហភាព អាហារនិមួួយៗ ដែ�លលោ�កអ្ននកចំំអិិន និិង/ឬ 
◦	 ប្រើ��ើប្រា�ស់សេ�ចក្តីី�ណែ�នាំរំបស់ក្រុ�មុហ៊ុុ�នផលិត។

អាហារដែ�លចម្អិិ�នយ៉ាា ងហ្មមត់់ចត់

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ការចំំអិិនអាហារ ឲ្យយបានឆ្អិិ�នល្អអអាចសម្លាាប់ មេ�រោ�គដែ�លបង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់ បាន។
•	 ការកិន/ចិិញ្ច្រាំ�ំ� សាច់់ឲ្យយម៉៉ត់ មានន័័យថាមេ�រោ�គណាដែ�លនៅ�ផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ��នៃ�សាច់់ 

អាចរាលដាលពេ�ញសាច់់ទាំងំអស់់។ អាហារធ្វើ�ើ�ពីសាច់់ម៉៉ត់ត្រូ�វូតែ�ចំំអិិនឲ្យយឆ្អិិ�នល្អអ។
•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក មិិនចាំបំាច់់វាស់់សីីតុុណ្ហហភាព សាច់់បសុុបក្សីី� និិងថ្លើ�ើ�ម ដែ�លហាន់់

ស្តើ�ើ�ងៗ ឬសាច់់ចិិញ្ច្រាំ�ំ�ដែ �លមិិនទាន់ខ្ចចប់់ឲ្យយចេ�ញជារូបូរាងទេ� (ឧ. បំំណែ�កសាច់់មាន់
នៅ�ក្នុុ�ងម្ហូូ�បឆា, ចំំណិិតថ្លើ�ើ�ម ឬសាច់់កិិន/ចិិញ្ច្រាំ�ំ� )។

•	 ថ្លើ�ើ�មអាចឆ្លលងមេ�រោ�គអាក្រ�ក់់ទាំងំខាងក្នុុ�ង និិងផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ�� ដូូច្នេះ�ះ�យើ�ើងចាំបំាច់់ត្រូ�វូ
ចម្អិិ�នវាឱ្យយបានឆ្អិិ�នល្អអ។ MPI បានបង្កើ�ើ�តគោ�លការណ៍ណែ�នាំ ំ
ដើ�ើម្បីី�ជួយក្នុុ�ងការចម្អិិ�នថ្លើ�ើ�មសត្វវ ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព ៖  
www.mpi.govt.nz/food-business/food-safety-
codes-standards/good-operating-practice/
documents/safe-cooking-of-livers/

•	 ចំំអិិនសាច់់បសុុបក្សីី� (ឧ. សាច់់មាន់, សាច់់ទា, ថ្លើ�ើ�ម) និិងសាច់់ម៉៉ត់ ឬសាច់់កិិន (ឧ. 
សាច់់ក្រ�ក, សាច់់ប៉ាា តេ�) ឲ្យយដល់សីីតុុណ្ហហភាព ជាក់់លាក់់មួួយ សម្រា�ប់់រយៈៈពេ�ល
កំំណត់មួួយដើ�ើម្បីី�ធានាថាសាច់់ទាំងំនេះ�ះមានសុុវត្ថិិ�ភាព។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ជានិិច្ចចកាលត្រូ�វូប្រើ��ើប្រា�ស់ការបន្សំំ�នៃ�ពេ�ល/សីីតុុណ្ហហភាព  បើ�ើអ្ននកចំំអិិនសាច់់
បសុុបក្សីី�, សាច់់ម៉៉ត់ ឬសាច់់កិិន ឬថ្លើ�ើ�មសត្វវ ៖

សីីតុណ្ហហ ភាពខាងក្នុុ�ង ពេ�លវេ�លាអប្បបបរមា ចំំពោះ�ះ
សីីតុណ្ហហ ភាពនេះ�ះ

65°C 15 នាទីី
70°C 3 នាទីី
75°C 30 វិនិាទីី

ការចម្អិ�នសាច់់បសុុបក្សីី�,  
សាច់់ចិិញ្ច្រាំ�ំ�  និិងថ្លើ�ើ�មសត្វវ

ការចម្អិិ�នសាច់់បសុុបក្សីី�, សាច់់ចិិញ្ច្រាំ�ំ�  និិងថ្លើ�ើ�មសត្វវ

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�

https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-safety-codes-standards/good-operating-practice/documents/safe-cooking-of-livers/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-safety-codes-standards/good-operating-practice/documents/safe-cooking-of-livers/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-safety-codes-standards/good-operating-practice/documents/safe-cooking-of-livers/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-safety-codes-standards/good-operating-practice/documents/safe-cooking-of-livers/
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•	 ប្រើ��ើឧបករណ៍វាស់់សីីតុុណ្ហហភាព  ដើ�ើម្បីី�ពិនិិត្យយមើ�ើលថា ចំំណុុចកណ្តាា  លនៃ�សាច់់
បសុុបក្សីី�, សាច់់ចិិញ្ច្រាំ�ំ�  ឬថ្លើ�ើ�មសត្វវ បាន បានឈានដល់ពេ�ល/សីីតុុណ្ហហភាពមួ ួយនៃ�
បន្សំំ�ពេ�ល/សីីតុុណ្ណណភាពដូចបានចែ�ងខាងលើ�ើ។

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូតែ� ៖
◦	 កត់ត្រា�សីតុុណ្ហហភាព យ៉ាា ងហោ�ចណាស់់អាហារមួយមុុខ ក្នុុ�ងបាច់់នីីមួួយៗ 

រាល់់ពេ�លដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ� ឬ
◦	 បញ្ជាា ក់់ថាវិធីិីចម្អិិ�នម្ហូូ�បរបស់អ្ននក មានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាព ដោ�យធ្វើ�ើ�តាម  'ការបញ្ជាាក់ ថាវិធីិីសាស្រ្ត�តដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ មានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពគ្រ�ប់ពេ�ល' 

[ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យខ្ចីី�]។
•	 ក្រោ��យការចម្អិិ�នសាច់់បសុុបក្សីី�, ថ្លើ�ើ�មសត្វវ និិងសាច់់ចិិញ្ច្រាំ�ំ�  ៖

◦	 ត្រូ�វូដាក់អាហារឲ្យយភ្ញៀ�ៀ�វបរិភិោ�គភ្លាា ម ឬ
◦	 រក្សាាអាហារឱ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ  (លើ�ើសពី 60⁰C) រហូតូដល់ពេ�លដាក់ឲ្យយភ្ញៀ�ៀ�វបរិភិោ�គ, 

ត្រូ�វូអនុុវត្តតតាម 'ការរក្សាាអាហារឱ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹក្រូ�ចូ], ឬ
◦	 ធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហារត្រ�ជាក់់យ៉ាា ងឆាប់រហ័ស័ ដោ�យគោ�រពតាមបទបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង 

'ការធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហារចម្អិ�នថ្មីី�ៗត្រ�ជាក់់' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]។
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកកំដៅ�សាច់់បសុុបក្សីី�, ថ្លើ�ើ�ម ឬសាច់់ម៉៉ត់ ដែ�លបានចម្អីី�នរួចួហើ�ើយ សូមូ

អនុុវត្តតតាម 'ការកំំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យខ្ចីី�]។

ការចម្អិិ�នសាច់់បសុុបក្សីី�, សាច់់ចិិញ្ច្រាំ�ំ�  និិងថ្លើ�ើ�មសត្វវ

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	ប ង្ហាា ញកំំណត់ត្រា�អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននកអំពីីរបៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក 
ចម្អិិ�នថ្លើ�ើ�មសត្វវ សាច់់បសុុបក្សីី� និិងសាច់់ម៉៉ត់ ដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព ។
◦	 អាហារ
◦	 កាលបរិចិ្ឆេ�េទចម្អិិ�ន
◦	 សីីតុុណ្ហហភាព  ដែ�លបានប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�ចម្អិិ�នអាហារនោះ�ះ ហើ�ើយថាតើ�ើចម្អិិ�នដោ�យ

ប្រើ��ើសីតុុណ្ហហភាពនេះ� ះ យូរូប៉ុុ�ណ្ណាា ។
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក អាចបញ្ជាា ក់់ថាវិធីិីចំំអិិនអាហាររបស់អ្ននកមានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាព សូមូ

បង្ហាា ញដល់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវកំំណត់ត្រា�ដែ�លតម្រូ�វូឲ្យយមាននៅ�ក្នុុ�ង ប័័ណ្ណណស្តីី�ពី 
'ការបញ្ជាាក់ ថាវិធិីីដែ�លលោ�កអ្ននកប្រើ��ើដើ�ើម្បី �ីសម្លាាប់ មេ�រោ�គមានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាព
រាល់ពេ�ល' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]។

បង្ហាា ញ
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ការបញ្ជាាក់ ពីីវិធីិីសាស្ត្រ�រដែ�ល អ្ននក
ប្រើ��ើ មានប្រ�សិិទ្ធធភាពរាល់ពេ�ល

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ការបញ្ជាា ក់់ថាវិធីិីសាស្រ្ត�តដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ មានប្រ�សិិទ្ធធភាព មានន័័យថាអ្ននកមិនចាំបំាច់់
សាកល្បបងគ្រ�ប់មុុខម្ហូូ�បទាំងំអស់់នោះ�ះទេ� រាល់់ពេ�លដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ�ម្ហូូ�បនោះ�ះ ហើ�ើយវាផ្តតល់
ទំនំុុកចិត្តតដល់អ្ននកថា អ្ននកកំពុុងធ្វើ�ើ�រឿ�ឿងត្រឹ�ឹមត្រូ�វូដើ�ើម្បីី�ការពារ ឬសម្លាាប់ មេ�រោ�គ។

•	 នៅ�ពេ�លដែ�លវិធីិីសាស្រ្ត�តរបស់អ្ននក បង្ហាា ញឱ្យយឃើ�ើញថាមានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពគ្រ�ប់ពេ�ល, 
គឺឺអ្ននកមិនចាំបំាច់់វាស់់ស្ទទង់អាហារគ្រ�ប់មុុខ រាល់់ពេ�លឡើ�ើយ។ ជំំនួួសមកវិញិ អ្ននក ឬ
បុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូពិិនិិត្យយអាហារដែ�លធ្វើ�ើ�ឡើ�ើងតាមវិធីិីសាស្ត្រ�រនៃ�ការចម្អិិ�ន ដែ�ល
មានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពរបស់អ្ននក រៀ�ៀងរាល់់សប្តាាហ៍  ៍ដើ�ើម្បីី�បញ្ជាា ក់់ថាវិធីិីសាស្ត្រ�រនេះ�ះ នៅ�មាន
ប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពដដែ�ល។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក ឬបុុគ្គគលិិក ធ្វើ�ើ� ឬចំំអិិនអាហារ ដោ�យធ្វើ�ើ�តាមប័័ណ្ណណណាមួួយខាងក្រោ��ម 
គឺឺអ្ននកអាចបញ្ជាា ក់់ថាវិធីិី របស់អ្ននក មានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពគ្រ�ប់ពេ�ល ៖
◦	 'ការចម្អិ�នសាច់់បសុុបក្សីី�, សាច់់ចិិញ្ច្រាំ�ំ�  និិងថ្លើ�ើ�មសត្វវ'  

[ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម],
◦	 'ការប្រើ��ើប្រា�ស់សកម្មមភាពទឹឹក ដើ�ើម្បី �ីគ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ'  

[ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម],
◦	 'ការប្រើ��ើប្រា�ស់អាស៊ីី�ដដើ�ើម្បី �ីគ្ប់់�គ្រ�ងមេ�រោ�គ' 

[ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម], 
◦	 'ការឆ្អើ�ើ�រអាហារ ដើ�ើម្បី �ីគ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម],
◦	 'ការធ្វើ�ើ�ស៊ូ�ស៊ីី�' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹសមុុទ្រ�]
◦	 'ការធ្ចើ�ើ�ទាខ្វៃ�ៃតាមរបៀ�ៀបចិន' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹសមុុទ្រ�],
◦	 'ការចម្អិ�នដោ�យប្រើ��ើភ្លើ�ើ�ងឧណ្ឌឌ ៗ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹសមុុទ្រ�]។

•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននក ឬបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារដែ�លចម្អិិ�នថ្មីី�ៗឲ្យយត្រ�ជាក់់ ឬកំំដៅ�
អាហារឡើ�ើងវិញិ, អ្ននកអាចបង្ហាា ញថាវិធីិីសាស្ត្រ�ររបស់អ្ននកមានប្រ�សិិទ្ធធភាពរាល់់ពេ�ល។

ការបញ្ជាា ក់់ ថាវិធីិីសាស្ត្រ�រដែ�លអ្ននកប្រើ��ើមានប្រ�សិិទ្ធធភាពរាល់់ពេ�ល

ដឹឹង
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 កំំណត់វិធីិីសាស្រ្ត�ត ដែ�លអ្ននកត្រូ�វូបញ្ជាា ក់់ថាមានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាព ៖ (គូូសធិកលើ�ើអ្វីី�ដែ�លអ្ននក 
និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូបញ្ជាា ក់់)

 'ការចម្អិ�នសាច់់បសុុបក្សីី�, សាច់់ចិិញ្ច្រាំ�ំ�  និិងថ្លើ�ើ�មសត្វវ' 
[ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]
 'ការប្រើ��ើប្រា�ស់សកម្មមភាពទឹឹក ដើ�ើម្បី �ីគ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ'
[ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]
 'ការប្រើ��ើប្រា�ស់អាស៊ីី�ដជាមធ្យោ�ោបាយដើ�ើម្បី �ីកំចាត់់មេ�រោ�គ'
[ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]
 'ការប្រើ��ើប្រា�ស់ផ្សែ�ែងក្តៅ�ៅ ជាមធ្យោ�ោបាយដើ�ើម្បី �ីកំចាត់់មេ�រោ�គ'  
[ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]
 'ការធ្វើ�ើ�ស៊ូ�ស៊ីី�' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹសមុុទ្រ�]
 'ការធ្ចើ�ើ�ទាខ្វៃ�ៃតាមរបៀ�ៀបចិន' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹសមុុទ្រ�]
 'ការចម្អិ�នដោ�យប្រើ��ើភ្លើ�ើ�ងឧណ្ឌឌ ៗ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹសមុុទ្រ�]
 'ការធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារដែ�លចម្អិ�នថ្មីី�ៗឲ្យយត្រ�ជាក់់' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]
 'ការកំំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យខ្ចីី�]

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូតែ�ប្រើ��ើឧបករណ៍, ដំំណើ�ើរ ការកែ�ច្នៃ�ៃ និិងគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ដូចគ្នាា  (ប្រ�ភេ�ទ, 
ទម្ងងន់, ទំហំំ,ំ ទឹកឹខ្មេះ�ះ� ។ល។) ចំំពោះ�ះវិធីិីដែ�លអ្ននកប្រើ��ើរាល់់ពេ�លធ្វើ�ើ�ម្ហូូ�ប។ 

•	 ធ្វើ�ើ� ឬចំំអិិនអាហារ/ឧបករណ៍ចំំអិិនអាហារ ដោ�យប្រើ��ើនិតិិវិធីិីស្តតង់ដារ ចេ�ញពីីប័័ណ្ណណ
ដែ�លពាក់ព័័ន្ធធ។  

•	 ពិិនិិត្យយ/ធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតអាហារ/ឧបករណ៍សម្រា�ប់់ចម្អិិ�ន ដើ�ើម្បីី�ធានាថា វាអាច
ឆ្លើ�ើ�យតបទៅ�នឹឹងកម្រិ�តនៃ�តម្រូ�វូការ (ឧ. អាហារធ្វើ�ើ�ពីសាច់់បសុុបក្សីី� និិងសាច់់ម៉៉ត់ 
ត្រូ�វូចំំអិិនឲ្យយដល់សីីតុុណ្ហហភាព  75°C ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លយ៉ាា ងហោ�ចណាស់់ 30 វិនិាទី,ី 
កម្រិ�ត pH នៃ�បាយមានបន្ថែ�ែមជាតិិជូូរ ដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�ស៊ូូ�ស៊ីី� ក្នុុ�ងកម្រិ�ត 4.3 និិង 3.0, 
ឆ្នាំំ� ងទឹកឹសម្រា�ប់់ចំំអិិនត្រូ�វូស្ថិិ�តក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពត្រឹ �ឹមត្រូ�វូសម្រា�ប់់ការបញ្ចេ�េញកំំដៅ�ឧ
ណ្ឌឌ ៗ)។

ការបញ្ជាា ក់់ ថាវិធីិីសាស្ត្រ�រដែ�លអ្ននកប្រើ��ើមានប្រ�សិិទ្ធធភាពរាល់់ពេ�ល

ធ្វើ�ើ�
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﻿•	 ពិិនិិត្យយមើ�ើលថា វិធីិីសាស្ត្រ�ររបស់អ្ននក អាចដំណើ�ើរ ការមានប្រ�សិិទ្ធធភាព 3 ដងជាប់់ៗ
គ្នាា  ចំំពោះ�ះមុុខម្ហូូ�បរដូចគ្នាា  ក្នុុ�ងចំំណែ�កផ្សេ�េងៗគ្នាា  ដើ�ើម្បីី�បញ្ជាា ក់់ថា ការគ្រ�ប់គ្រ�ងរបស់
អ្ននក អាចសម្រេ��ចបាន អាហារដែ�លមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងមានភាពសមរម្យយ សម្រា�ប់់
បរិភិោ�គ។ ប្រ�សិិនបើ�ើការពិនិិត្យយណាមួួយ ក្នុុ�ងចំំណោ�មការពិនិិត្យយទាំងំ 3 ដង របស់
អ្ននក បង្ហាា ញថា វិធីិីសាស្ត្រ�ររបស់អ្ននកមិនដំំណើ�ើរ ការ, អ្ននកត្រូ�វូតែ�រៀ�ៀបចំំវិធីិីសាស្ត្រ�ររបស់
អ្ននកឡើ�ើងវិញិ រហូតូដល់អ្ននកអាចសម្រេ��ចបានការត្រួ�តួពិនិិត្យយ ប្រ�កបដោ�យជោ�គជ័យ
ចំំនួួន 3 ដង ជាប់់ៗគ្នាា ។ 

•	 នៅ�ពេ�លដែ�លវិធីិីសាស្រ្ត�តនេះ�ះ បានទទួលួជោ�ជ័យហើ�ើយ អ្ននកត្រូ�វូតែ�ពិិនិិត្យយមើ�ើល
ថា វិធីិីសាស្ត្រ�ររបស់អ្ននក នៅ�តែ�ដំំណើ�ើរ ការល្អអដដែ�ល ដោ�យពិិនិិត្យយមើ�ើលអាហារមួួយ
ចំំណែ�ក ក្នុុ�ងមួួយសប្តាាហ៍ ។៍

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�? 

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក ពីីរបៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក បានបញ្ជាា ក់់
ថា វិធីិីសាស្ត្រ�រនេះ�ះមានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាព។

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវកំំណត់ត្រា�អំពីី ៖
◦	 វិធីិីសាស្រ្ត�តរបស់អ្ននក
◦	 ការពិនិិត្យយអាហារជាបាច់់ប្រ�ចាំសំប្តាាហ៍  ៍របស់អ្ននក។  

ការបញ្ជាា ក់់ពីវិធីិីសាស្ត្រ�រដែ�លអ្ននកប្រើ��ើមានប្រ�សិិទ្ធធភាពរាល់់ពេ�ល

បង្ហាា ញ
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូតែ�កំំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិ ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព ដើ�ើម្បីី�កុំំ�ឲ្យយវា
ស្ថិិ�តនៅ�ក្នុុ�ងតំំបន់សីីតុុណ្ហហភាពគ្រោះ�� ះថ្នាាក់  (5°C–60°C)។

•	 ម៉ាា ស៊ីី�នលក់់អាហារ ត្រូ�វូកំំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិឲ្យយមានសុុវត្ថិិ�ភាព។
•	 ប្រ�អប់់រក្សាាកំំដៅ� និិងទូរូក្តៅ�ៅ  មិិនអាចកំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិបានទេ�។ ឧបករណ៍

ទាំងំនេះ�ះ អាចត្រឹ�ឹមរក្សាាសីីតុុណ្ហហភាព អាហារឲ្យយក្តៅ�ៅអ៊ុ �នៗ នៅ�ពេ�លអាហារទាំងំនោះ�ះ
បានចម្អិិ�ន ឬកំំដៅ�ឡើ�ើងវិញិ រួចួរាល់់។

ហេ�តុអ្វីី�បានជាការកំំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិ មានសារៈៈសំំខាន់់?
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារណាមួួយ មិិនត្រូ�វូបានកំំដៅ�ឡើ�ើងវិញិឱ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូទេ� វាអាច

ស្ថិិ�តនៅ�ក្នុុ�ងតំំបន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់ នៃ�សីតុុណ្ហហភាព  (5°C ដល់ 60°C) ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លយូរូ
ពេ�ក ហើ�ើយមេ�រោ�គអាក្រ�ក់់អាចលូតូលាស់់បាន។ ចំំណុុចនេះ� ះ អាចធ្វើ�ើ�អោ�យមនុុស្សស
ឈឺឺ ឬស្លាាប់  បាន។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ប្រើ��ើឧបករណ៍ត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ ដើ�ើម្បីី�កំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិឲ្យយបានលឿ�ឿន ៖ 
(ធីីកលើ�ើឧបករណ៍ដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិកប្រើ��ើ)

 ឆ្នាំំ� ងកម្តៅ�ៅមី ក្រូ�វូ៉េ�េ វ (microwave)
 ចង្រ្កា�ា ន (stovetop)
 ឡ
 ផ្សេ�េងៗ ___________________________________

•	 បើ�ើមានផ្តតល់ជូូន  សូមូអនុុវត្តតតាមការណែ�នាំរំបស់អ្ននកផលិត ក្នុុ�ងការប្រើ��ើឧបករណ៍
ទាំងំនោះ�ះ សម្រា�ប់់កំំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិ។

•	 ត្រូ�វូកំំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិរហូតូដល់ចេ�ញចំំហាយក្តៅ�ៅ  (យ៉ាា ងហោ�ចណាស់់ក្នុុ�ងកម្រិ�ត 
75°C) ក្នុុ�ងផ្នែ�ែកដែ�លត្រ�ជាក់់ជាងគេ� (បើ�ើជាអាហាររាវ) ឬផ្នែ�ែកកណ្តាា ល (បើ�ើជា
អាហាររឹងឹ) ហើ�ើយត្រូ�វូរក្សាាវាទុុកក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពលើ�ើសពី  60°C រហូតូដល់ដាក់ឲ្យយ
ភ្ញៀ�ៀ�វបរិភិោ�គ។

ការកំំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិ 

ការកំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិ

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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•	 អាហារដែ�លបានកំំដៅ�ឡើ�ើងវិញិ ដែ�លវបានរក្សាាទុុកក្នុុ�ងចន្លោះ�ះ�សី តុុណ្ហហភាពពី  
5°Cដល់ 60 °C រហូតូ 4 ម៉ោ�ោ ង ត្រូ�វូយកវាមកកំដៅ�ឡើ�ើងវិញិ ឲ្យយក្តៅ�ៅលើ�ើសពី  
75°Cហើ�ើយត្រូ�វូបរិភិោ�គនៅ�ពេ�លវាក្តៅ�ៅ  (លើ�ើស 60°C)។ ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារដែ�ល
បានកំំដៅ�ឡើ�ើងវិញិ ត្រូ�វូរក្សាាទុុកនៅ�ចន្លោះ�ះ�ពី  5°C និិង 60°C លើ�ើសពី 4 ម៉ោ�ោ ង, 
សូមូចាក់់វាចោ�លទៅ�។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើ ការកំដៅ�ដុំំ�សាច់់ក្រ�ហម ឬដុំំ�សាច់់បសុុបក្សីី� ដែ�លត្រូ�វូបានចម្អិិ�នហើ�ើយ 
ដោ�យប្រើ��ើកំដៅ�ឧណ្ឌឌ ៗ សូមូអនុុវត្តតតាម 'ការចម្អិ�នដោ�យប្រើ��ើកំំដៅ�ឧណ្ឌឌ ៗ' 
[ប័័ណ្ណណពណ៌កាប់់ស្តាំំ� ង]។

•	 ម៉ាា ស៊ីី�នលក់់អាហារ ដែ�លអាចកំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិ ត្រូ�វូតែ�កំំដៅ�អាហារ 
យ៉ាា ងហោ�ចណាស់់ ឲ្យយក្តៅ�ៅក្នុុ �ងកម្រិ�ត 75°C ឬធ្វើ�ើ�តាមការណែ�នាំរំបស់អ្ននកផលិត។ 
ម៉ាា ស៊ីី�ននេះ�ះ ក៏៏ត្រូ�វូរក្សាាសីីតុុណ្ហហភាព អាហារ ឲ្យយលើ�ើសពី 60°C រហូតូដល់យកទៅ�
បរិភិោ�គ ដែ�រ។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក កម្តៅ�ៅ អាហារជាទៀ�ៀងទាត់, អ្ននកអាចបញ្ជាា ក់់អំំពីី
ប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពនៃ�វិធីិីកំំដៅ�អាហារ របស់អ្ននក ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអ្ននកអាចពិនិិត្យយមើ�ើលអាហារជា
ចំំណែ�កៗ តាមពេ�លកំំណត់។ សូមូមើ�ើល'កាបញ្ជាាក់  ថាវិធីិីសាស្ត្រ�រដែ�ល អ្ននកប្រើ��ើ
មានប្រ�សិិទ្ធធភាពរាល់ពេ�ល' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�? 

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ៖
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក កំំដៅ�អាហារប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព
◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក អាចដឹងបានថា ម៉ាា ស៊ីី�នលក់់អាហារ របស់អ្ននក អាច

កំំដៅ�អាហារ ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព។

ការកំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិ

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អាហារឲ្យយត្រ�ជាក់់ឲ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ ដើ�ើម្បីី�កុំំ�ឲ្យយអាហារស្ថិិ�តក្នុុ�ង
តំំបន់សីីតុុណ្ហហភាពគ្រោះ�� ះថ្នាាក់   (5°C ដល់ 60°C)  យូរូពេ�ក ដែ�លអាចឲ្យយមេ�រោ�គ
លូតូលាស់់ដល់កម្រិ�តគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព។

•	 បើ�ើអ្ននកប្រ�ញាប់់យកអាហារក្តៅ�ៅ  ដាក់ចូូលក្នុុ�ងទូរូក្លាាស់ សេ�លឿ�ឿនពេ�ក គឺឺវាអាចបង្កើ�ើ�ន
សីីតុុណ្ហហភាព នៃ�អាហារដែ�លនៅ�ក្នុុ�ងទូរូនោះ�ះដែ�រ ដែ�លធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហារទាំងំនោះ�ះ មិិនមាន
សុុវត្ថិិ�ភាព។

•	 ឧទាហរណ៍នៃ�អាហារដែ�លត្រូ�វូធ្វើ�ើ�ឲ្យយត្រ�ជាក់់លឿ�ឿន រួមួមាន ៖ បាយដែ�លមិិនមាន
លាយជាតិិជូូរ, សុ៊ុ�ប, សាច់់, នំំផាយសាច់់, ខាសេ�រ៉ូូ� ល, សម្លលការី,ី ប៉ាា ស្តាា , ឃីីសឆ៍។

ហេ�តុអ្វីី�បានជាការធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារចំំអិិនថ្មីី�  ត្រ�ជាក់់ មានសារៈៈសំំខាន់់?
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកមិនអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារត្រ�ជាក់់ បានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូទេ� វាអាចបន្តតស្ថិិ�តនៅ�ក្នុុ�ង

តំំបន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់ នៃ�សីតុុណ្ហហភាព  (5°C ដល់ 60°C) ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លយូរូពេ�កដែ�ល
អាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយមេ�រោ�គលូតូលាស់់។ ចំំណុុចនេះ� ះ អាចធ្វើ�ើ�អោ�យមនុុស្សសឈឺឺ ឬស្លាាប់  បាន
ដែ�រ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	ត្រូ �វូធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារត្រ�ជាក់់បានរហ័ស័ ដើ�ើម្បីី�បញ្ឈឈប់់មេ�រោ�គមិនឲ្យយលូតូលាស់់ ឬមិិនឲ្យយវា
ផលិតជាតិិពុុល។

•	 អាហារ ត្រូ�វូចេ�ញពីី ៖
◦	 60°C ទៅ� 5°C (ឬទាបជាងនេះ�ះ) ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លតិិចជាង 6 ម៉ោ�ោ ង 

បើ�ើមិនអញ្ចឹឹ�ងទេ�យើ�ើងត្រូ�វូបោះ�ះវាចោ�ល
◦	 ដើ�ើម្បីី�សម្រេ��ចបាននូូវចំំណុុចនេះ� ះ អ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហារត្រ�ជាក់់ពីី 60°C ទៅ� 

21°C ឬធ្វើ�ើ�ឲ្យយវាចុះះ�ត្រឹ�ឹមសីីតុុណ្ហហភាពធម្ម មតាក្នុុ�ងបន្ទទប់ (យកសីតុុណ្ហហភាពមួ ួយ
ណាដែ�លទាបជាង) ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លតិិចជាង 2 ម៉ោ�ោ ង។ បន្ទាាប់ មក ត្រូ�វូបញ្ចុះះ��
សីីតុុណ្ហហភាពពី  21°C ឬសីីតុុណ្ហហភាពធម្ម មតាក្នុុ�ងបន្ទទប់ (យកមួួយណាដែ�ល
ទាបជាង) ទៅ� 5°C (ឬ ទាបជាងនេះ�ះ) ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លតិិចជាង 4 ម៉ោ�ោ ង។ 

ការធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារដែ�លចម្អិ�ន
ថ្មីី�ៗឲ្យយត្រ�ជាក់់

ការធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារដែ�លចម្អិិ�នថ្មីី�ៗត្រ�ជាក់់

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�



ប័័ណ្ណណពណ៌៌ស្វាា យខ្ចីី� / S39-00004 /

ការធ្វើ�ើ� + ការចំំអិិន

68

•	 ដំំណើ�ើរ ការបញ្ចុះះ��សីតុុណ្ហហភាព អាហារ គឺឺអាចធ្វើ�ើ�បាន តែ�ក្នុុ�ងករណីីដែ�លអាហាររបស់
អ្ននក ស្ថិិ�តក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  60°C ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ� ។ នេះ�ះគឺឺពេ�លដែ�លអ្ននកចាប់់ផ្តើ�ើ�មពិិនិិត្យយ
អាហាររបស់អ្ននក។

•	 នៅ�ពេ�លអាហាររបស់អ្ននក ស្ថិិ�តក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  21°C ឬស្ថិិ�តក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព
ធម្មមតា (យកមួួយណាដែ�លទាបជាង) សូមូដាក់វាចូូលក្នុុ�ងទូទូឹកឹកក ឬទូកូ្លាាសសេ �។

•	 ត្រូ�វូពិិនិិត្យយមើ�ើលថាបន្ទាាប់ ពីី 4 ម៉ោ�ោ ង អាហារនោះ�ះ ស្ថិិ�តក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  5°C  ឬ
ទាបជាងនេះ�ះ។

•	 ប្រើ��ើប្រា�ស់វិធីិីណាមួួយ (ឬវិធីិីបន្សំំ�) នៃ�វិធីិីទាំងំនេះ�ះ ៖  
(ធីីកលើ�ើ វិធីិីណាមួួយដែ�លអ្ននក ឬបុុគ្គគលិិកប្រើ��ើ) ៖

 ដាក់អាហាររបស់អ្ននក ចូូលក្នុុ�ងប្រ�ដាប់ដាក់អាហារ ដែ�លរាក់់
 ប្រើ��ើធុុងទឹកឹកក
 ញែ�កអាហាររបស់អ្ននក ទៅ�ជាបំំណែ�កតូចៗ
 ប្រើ��ើកញ្ច្រែ��ែងបញ្ចុះះ��កំដៅ�,
 ដាក់អាហាររបស់អ្ននក ក្នុុ�ងម៉ាា ស៊ីី�នក្លាាសសេ �បាញ់់ខ្យយល់់ត្រ�ជាក់់ខ្លាំំ� ង (blast 
chiller)

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក បានកម្តៅ�ៅ អាហារ ជាទៀ�ៀងទាត់, អ្ននកអាច
បញ្ជាា ក់់អំំពីីប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពនៃ�វិធីិីធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារត្រ�ជាក់់ ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអ្ននកអាចពិនិិត្យយមើ�ើល
អាហារជាបាច់់ តាមពេ�លកំំណត់។ សូមូមើ�ើល'កាបញ្ជាាក់  ថាវិធីិីសាស្ត្រ�រដែ�ល អ្ននក
ប្រើ��ើ មានប្រ�សិិទ្ធធភាពរាល់ពេ�ល' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]។

•	 អនុុវត្តតតាមនីីតិិវិធីិីអ្វីី�ដែ�លត្រូ�វូធ្វើ�ើ� 'ពេ�លមានកំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង' [ប័័ណ្ណណ
ពណ៌ក្រ�ហម] ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារ មិិនចុះះ�កំដៅ� ដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល 6 
ម៉ោ�ោ ង។

ការធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារដែ�លចម្អិិ�នថ្មីី�ៗត្រ�ជាក់់

ធ្វើ�ើ�
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ត្រូ�វូចាក់់ចោ�ល ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារនោះ�ះ មិិនបានចុះះ�សីតុុណ្ហហភាពទៅ � 5°C 
ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល 6 ម៉ោ�ោ ង ទេ�នោះ�ះ។

អនុវត្តតចំំពោះ�ះអាហារ ដូូចជា ៖

 6 ម៉ោ�ោ ង (សរុុប
 ) ដើ� ើម្បីី� ឲ្យយអា

ហា
រ ចុះះ�សី

តុុណ្ហហភាពពី


 60 ° C ទៅ�
 5 ° C

60°C

2 ម៉ោ�ោ ង ឬតិិច
ជាងនេះ�ះ

4 ម៉ោ�ោ ងបន្ថែ�ែមទៀ�ៀត
ឬតិិចជាងនេះ�ះ

1

2

3

60°C

21°C

21°C ឬសីីតុណ្ហហ ភាពធម្មមតាក្នុុ�ងបន្ទទប់ 
(យកមួយណាដែ�លត្រ�ជាក់់ជាង)

អាហារ
ចម្អិ�នថ្មីី�ៗ

ចាប់់ផ្តើ�ើ�មកំំណត់់ម៉ោ�ោ ង

5°C ឬទាបជាងនេះ�ះ។
បញ្ចចប់់ការកំំណត់់ម៉ោ�ោ ង

ឡាសាញ៉ាា បាយ សុ៊ុ�ប ឃីីសឆ៍៍ នំំផាយ

ការចម្អិិ�នអាហារ អាហារដែ�លយកចេ�ញពីីការកំំដៅ�

ការបញ្ចុះះ��សីីតុុណ្ហហ ភាពអាហារឲ្យយត្រ�ជាក់់ 
ដោ�យប្រើ��ើវិធីិីដូូចជា ដាក់ចូូលទឹឹកកក, 

កញ្ច្រែ��ែងបញ្ចុះះ��កំំដៅ� ឬថាសរាក់់ អាហារដែ�លដាក់ចូូលក្នុុ�ងទូូរទឹឹកកក

ការបញ្ចុះះ��សីីតុុណ្ហហ ភាពអាហារនៅ�ក្នុុ�ងទូូរទឹឹកកក

ការបញ្ចុះះ��សីីតុណ្ហហ ភាពអាហារ

អាហារដែ�លដាក់ចូូលក្នុុ�ងទូូរទឹឹកកក

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�? 

•	 បង្ហាា ញ ឬពណ៌នាប្រា�ប់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  ពីីវិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�បញ្ចុះះ��
សីីតុុណ្ហហភាព អាហារ ដែ�លទើ�ើបចំំអិិនថ្មីី�ៗ ឲ្យយត្រ�ជាក់់បានរហ័ស័។

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវកំំណត់ត្រា� ស្តីី�ពីវិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�ឲ្យយ
អាហារដែ�លទើ�ើបចម្អិិ�នថ្មីី�ៗនៃ�បាច់់នីីមួួយៗត្រ�ជាក់់ ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព (ដូូចជា  
បញ្ចុះះ��ពីសីីតុុណ្ហហភាព  60°C ទៅ� 21°C ឬបញ្ចុះះ��ទៅ�កាន់់សីីតុុណ្ហហភាពធម្ម មតា (យក
មួួយណាដែ�លទាបជាង) ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លតិិចជាង 2 ម៉ោ�ោ ង, បន្ទាាប់ មកបញ្ចុះះ��ពីសីី
តុុណ្ហហភាព  21°C ឬបញ្ចុះះ��ពីសីីតុុណ្ហហភាពធម្ម មតា (យកមួយណាដែ�លទាបជាង) 
ទៅ�កាន់់សីីតុុណ្ហហភាព  5°C (ឬទាបជាងនេះ�ះ) ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លតិិចជាង 4 ម៉ោ�ោ ង)។

•	 កត់ត្រា�ទុុក ៖
◦	 ឈ្មោះ�ះ� អាហារ
◦	 កាលបរិចិ្ឆេ�េទពេ�លអាហារត្រូ�វូបានចំំអិិន
◦	 រយៈៈពេ�លដែ�លបានប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារចុះះ�ត្រ�ជាក់់។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក អាចបញ្ជាា ក់់ថា វិធីិីដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�បញ្ចុះះ��សីតុុណ្ហហភាព
អាហារ មានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាព, សូមូបង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវកំំណត់ត្រា�ទៅ�តាមភាព
តម្រូ�វូនៃ� 'ការបញ្ជាាក់ ថាវិធិីីដែ�លអ្ននកប្រើ��ើមានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពរាល់ពេ�ល' [ប័័ណ្ណណ
ពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]។

ការធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារដែ�លចម្អិិ�នថ្មីី�ៗឲ្យយត្រ�ជាក់់

បង្ហាា ញ
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក ទុុកអាហារចោ�លឱ្យយរលាយនៅ�សីីតុុណ្ហហភាពធម្ម មតាក្នុុ�ងបន្ទទប់ 
ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លយូរូ, ផ្នែ�ែកខាងក្រៅ��នៃ�អាហារ អាចស្ថិិ�តនៅ�ក្នុុ�ងតំំបន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់ នៃ�
សីីតុុណ្ហហភាព  (5°C-60°C) យូរូពេ�ក មុុនពេ�លចំំណុុចកណ្តាា  លរលាយ។

•	 ទុុកឲ្យយអាហាររលាយនៅ�ក្នុុ�ងទូរូទឹកឹកក ធានា ថា វាមិនបានស្ថិិ�តនៅ�ក្នុុ�ងតំបន់
គ្រោះ��ះថ្នាាក់  ហើ�ើយ វាស្ថិិ�តក្នុុ�ងស្ថាា នភាពល្អអបំផុុតសម្រា�ប់់ប្រើ��ើប្រា�ស់។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារនោះ�ះ គឺឺគ្រា�ន់តែ�បានរំលំាយទឹកឹកកចេ�ញតែ�មួួយផ្នែ�ែក, វាអាចមិន
ក្តៅ�ៅដល់ សីីតុុណ្ហហភាពត្រឹ �ឹមត្រូ�វូ ក្នុុ�ងអំំឡុុងពេ�លចំំអិិន ដើ�ើម្បីី�សម្លាាប់ មេ�រោ�គ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ធ្វើ�ើ�ផែ�នការជាមុុន ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកប្រើ��ើអាហារកក ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអ្ននកមានពេ�លគ្រ�ប់គ្រា�ន់ 
សម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហាររលាយប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព, មិិនថារំលំាយនៅ�ក្នុុ�ងទូរូ
ទឹកឹកក/ទូរូក្លាាសសេ �ឡើ�ើយ។

•	 នៅ�ពេ�លត្រូ�វូធ្វើ�ើ�, សូមូរំលំាយផលិតផល ទៅ�តាមការណែ�នាំរំបស់ក្រុ�មុហ៊ុុ�នផលិត។
•	 ត្រូ�វូដាក់ស្លាាក ឲ្យយបានច្បាាស់ អំំពីីអាហារដែ�លកំំពុុងរំលំាយ (ឧ. កាលបរិចិ្ឆេ�េទ

ចាប់់ផ្តើ�ើ�មរំលំាយ) ។
•	 ត្រូ�វូទុុកដាក់អាហារ ដែ�លបានរំលំាយ នៅ�ក្នុុ�ងប្រ�ដាប់ដាក់អាហារ និិងនៅ�ជិិតបាត

ទូរូទឹកឹកក/ទូរូក្លាាសសេ � ដើ�ើម្បីី�ការពារកុំំ�ឲ្យយហៀ�ៀរទឹកឹរាលដាលដល់ផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ�� និិង
អាហារផ្សេ�េងទៀ�ៀត។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកមិនអាចរំលំាយអាហារនៅ�ក្នុុ�ងទូរូទឹកឹកក/ទូរូក្លាាសសេ �បានទេ�, អ្ននកអាច
ប្រើ��ើវិធីិីណាមួួយ (ឬវិធីិីបន្សំំ�) នៃ�វិធីិីទាំងំនេះ�ះ ៖  
(ធីីកលើ�ើវិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិកប្រើ��ើ)

 រំលំាយអាហារនៅ�ក្នុុ�ងឆ្នាំំ� ងកម្តៅ�ៅមី ក្រូ�វូ៉េ�េ វ និិងប្រើ��ើប្រា�ស់អាហារនោះ�ះភ្លាា មៗ
 រំលំាយអាហារ ដោ�យទឹកឹត្រ�ជាក់់បង្ហូូ�រចេ�ញពីីទុុយ៉ូូ� នៅ�ក្នុុ�ងប្រ�ដាប់ដាក់អាហារ
ដែ�លបិិទជិិត។
 រំលំាយអាហារ ដោ�យដាក់លើ�ើតុុ មិិនឲ្យយយូរូជាង 4 ម៉ោ�ោ ង

ការរំំលាយទឹឹកកកពីីអាហារ

ការរំលំាយទឹកឹកកពីអាហារ

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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•	 នៅ�ពេ�លអាហាររលាយពីីកំំណកហើ�ើយ, អាហារដែ�លធម្មមតា ត្រូ�វូរក្សាាឲ្យយត្រ�ជាក់់ 
ឬរក្សាាឲ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ   ត្រូ�វូតែ�ដាក់ក្លាាសសេ �, ចំំអិិន ឬរក្សាាសីីតុុណ្ហហភាពរបស់ វា ឲ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ
ជានិិច្ចច។

•	 អាហារដែ�លអ្ននកចង់រំលំាយ ត្រូ�វូតែ�រំលំាយពីីភាពកក ឲ្យយរលាយពេ�ញលេ�ញ មុុន
យកវាទៅ�កំំដៅ� ឬចំំអិិន។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�? 

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ ៖
◦	 វិធីិី ដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�រំលំាយទឹកឹកកចេ�ញពីីអាហារ
◦	 វិធីិី ដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�រំលំាយទឹកឹកកចេ�ញពីីអាហារ 

ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព។

ការរំលំាយទឹកឹកកពីអាហារ

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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ការប្រើ��ើប្រា�ស់សម្មមភាពទឹឹក 
ដើ�ើម្បី �ីគ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 និិតិិវិធីិីនេះ�ះ អាចអនុុវត្តតចំំពោះ�ះមនុុស្សសចូូលចិិត្តតអាហារខាប់់ និិងអាហារស្ងួួ�ត។
•	 ឧទាហរណ៍ នៃ�អាហារដែ�ល អាចសម្ងួួ�ត ដោ�យប្រើ��ើប័ណ្ណណនេះ�ះមានដូចជា ៖ សាច់់ស្ងួួ�ត, 

ផ្លែ�ែឈើ�ើ និិងបន្លែ�ែស្ងួួ�ត (ឧ. ក្រូ�ចូឆ្មាាស្ងួួ�ត , ក្រូ�ចូជូរស្ងួួ�ត, ក្រូ�ចូស្ងួួ�ត)។
•	 មេ�រោ�គដែ�លបង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់  វាត្រូ�វូការសំណើ�ើ មដើ�ើម្បីី�លូតូលាស់់។ កាត់់បន្ថថយបរិមិាណ

សំំណើ�ើ ម (សកម្មមភាពទឹកឹ) នៃ�អាហារ របស់អ្ននក អាចជួយបញ្ឈឈប់់ការលូតូលាស់់របស់
មេ�រោ�គ។

•	 សកម្មមភាពទឹកឹ គឺឺទាក់ទងនឹឹងបរិមិាណទឹកឹដែ�លមាន ដើ�ើម្បីី�ទ្រ�ទ្រ�ង់ដល់ការលូតូលាស់់
នៃ�មេ�រោ�គនៅ�ក្នុុ�ងអាហាររបស់អ្ននក។ វាមិិនដូូចគ្នាានឹ ងសំំណើ�ើ មទូទូៅ� នៃ�អាហារឡើ�ើយ 
ព្រោះ��ះថាសំំណើ�ើ មខ្លះះ� ដែ�លនៅ�ក្នុុ�ងអាហារ គឺឺមិិនមានសម្រា�ប់់ឲ្យយមេ�រោ�គលូតូលាស់់
ឡើ�ើយ។

•	 ដើ�ើម្បីី�បន្ថថយសកម្មមភាពទឹកឹ អ្ននកត្រូ�វូកាត់់បន្ថថយជាតិិសំំណើ�ើ ម ដើ�ើម្បីី�កុំំ�ឲ្យយមេ�រោ�គ
លូតូលាស់់ បានដោ�យងាយ។ ចំំណុុចនេះ� ះយើ�ើងអាចធ្វើ�ើ�បាន ដោ�យការសម្ងួួ�ត ឬ
បន្ថែ�ែមអំំបិិល ឬស្កករ ចូូលក្នុុ�ងអាហារ។

•	 យើ�ើងចាំបំាច់់ត្រូ�វូការ សកម្មមភាពទឹកឹចំំនួួន 0.85 ឬតិិចជាងនេះ�ះ  ប្រ�សិិនបើ�ើយើ�ើងមិិន
មានបំំណងរក្សាាអាហារនោះ�ះទុុកក្នុុ�ងទូរូទឹកឹកក ឬមិិនប្រើ��ើវិធីិីផ្សេ�េងទៀ�ៀត សម្រា�ប់់រក្សាា
អាហារទុុកទេ�នោះ�ះ (ឧ. pH)។

•	 សាច់់ស្ងួួ�ត (Biltong) មិិនអាចធ្វើ�ើ� និិងលក់់ ក្រោ��មផែ�នការនេះ�ះបានទេ�។ សូមូទាក់ទង  
MPI (foodactinfo@mpi.govt.nz) ដើ�ើម្បីី�សុំំ�ជំនួួយបន្ថែ�ែម។

•	 ការបន្ថថយបរិមិាណសំណើ�ើ ម នៅ�ក្នុុ�ងអាហារ ក៏៏មានផលប៉ះះ�ពាល់ដល់ការធ្វើ�ើ�ឲ្យយកំំហាប់់
អំំបិិល ឬស្កករ នៅ�ក្នុុ�ងអាហារកើ�ើនឡើ�ើងដែ�រ ដែ�លវាអាចជួយសម្លាាប់ មេ�រោ�គបានច្រើ��ើន។

•	 រឿ�ឿងសំំខាន់់គឺឺថា វិធីិីសាស្ត្រ�រ ដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើក្នុុ�ងការរម្ងាាស់  ឬសម្ងួួ�ត គឺឺជា
ការទាញយកទឹកឹចេ�ញបានសព្វវពីអាហារ។ ប្រ�សិិនបើ�ើមានកន្លែ�ែងណាមួួយ នៅ�ក្នុុ�ង
អាហារ បង្ហាា ញពីីសកម្មមភាពទឹកឹខ្ពពស់ជាងកន្លែ�ែងផ្សេ�េង, គឺឺមានន័័យថា មេ�រោ�គអាច
លូតូលាស់់នៅ�ក្នុុ�ងផ្នែ�ែកទាំងំនោះ�ះបាន ហើ�ើយធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារទៅ�ជាគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព ឬមិិន
សមស្រ�បសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ។

ការប្រើ��ើប្រា�ស់កម្មមភាពសទឹកឹ ដើ�ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

ដឹឹង

mailto:foodact%40mpi.govt.nz?subject=


ប័័ណ្ណណពណ៌៌ស្វាា យខ្ចីី� / S39-00004 /

ការធ្វើ�ើ� + ការចំំអិិន

74

•	 ពេ�លដែ�លសកម្មមភាពទឹកឹ នៅ�ក្នុុ�ងអាហារ របស់អ្ននក តិិចជាង 0.85, ប្រ�កាសំំខាន់់ 
គឺឺការពារអាហារ ពីីការស្រូ�បូយកជាតិិទឹកឹ ពីីក្នុុ�ងខ្យយល់់ ឬពីីអាហារផ្សេ�េងទៀ�ៀត ក្នុុ�ង
កំំឡុុងពេ�លនៃ�ការរក្សាាវាទុុក។ កិិច្ចចនេះ�ះអាចធ្វើ�ើ�បាន ដោ�យ ៖
◦	 ការប្រើ��ើកញ្ចចប់់វេ�ចខ្ចចប់់ ដែ�លការពារមិនឲ្យយវាស្រូ�បូយកសំណើ�ើ ម ឬ
◦	 ការរក្សាាទុុកអាហារក្នុុ�ងបរិសិ្ថាា នដែ�លមានការគ្រ�បគ្រ�ងសំំណើ�ើ មបានល្អអ។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើសកម្មមភាពទឹកឹកើ�ើនឡើ�ើងម្តតងទៀ�ៀត មេ�រោ�គដែ�លនៅ�រស់អាចចាប់់ផ្តើ�ើ�ម
លូតូលាស់់ជាថ្មីី�ទៀ�ៀត និិងធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារនោះ�ះក្លាា យជាគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព ឬមិិនសមស្រ�ប
សម្រា�ប់់បរិភិោ�គ។ 

•	 គឺឺមានបទបញ្ញញត្តិិ� នៅ�ក្នុុ�ងក្រ�មស្តតង់ដារអាហារនៃ�ប្រ�ទេ�សអូស្ត្រា�ាលី  និិងនូូវ៉ែ�ែ លហ្សឺឺ�
ឡង់ (ក្រ�ម) ស្តីី�ពីប្រ�ភេ�ទនៃ�គ្រឿ��ឿងបន្ថែ�ែមក្នុុ�ងអាហារ (ឧ. សារធាតុុបង្កាារមិ នឲ្យយអាហារ
ខូូច) ដែ�លអ្ននកអាចប្រើ��ើ សម្រា�ប់់ដាក់ក្នុុ�ងអាហារមួួយចំំនួួនបាន។ សូមូអានខ្លឹឹ�មសារ
នៃ�ក្រ�មនេះ�ះ ឬសួរួនាំអំ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  សម្រា�ប់់ព័័ត៌៌មានបន្ថែ�ែម។

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក មិិនចាំបំាច់់ធ្វើ�ើ�តាមប័័ណ្ណណនេះ�ះទេ� ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកកំពុុង
ធ្វើ�ើ�តាម 'ការធ្វើ�ើ�ទាអាំងំបែ�បចិន' [ប័័ណ្ណណពណ៌កាប់់ស្តាំំ� ង។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

ការសម្ងួួ�តអាហារ
•	 ផលិតផលអាហារស្ងួួ�ត ត្រូ�វូតែ�មានសកម្មមភាពទឹកឹក្នុុ�ងកម្រិ�ត 0.85 ឬទាបជាងនេះ�ះ 

លើ�ើកលែ�ងតែ� វាអាច ៖ (ធីីកលើ�ើចំំណុុច ណាដែ�លសមស្រ�ប)
 រក្សាាទុុកក្នុុ�ងស្ថាា នភាពត្រ�ជាក់់ ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  5°C ឬទាបជាងនេះ�ះ 
រហូតូដល់ពេ�លត្រូ�វូយកវាទៅ�ប្រើ��ើប្រា�ស់
 អាស្រ័�័យទៅ�លើ�ើវិធីិីផ្សេ�េងទៀ�ៀតដែ�លមានសុុពលភាព ក្នុុ�ងការបង្កាារ អាហារមិន
ឲ្យយខូូច (ឧ. ការកាត់់បន្ថថយកម្រិ�ត pH)។

•	 ឧបករណ៍សម្ងួួ�តទាំងំអស់់ (ឧ. ម៉ាា ស៊ីី�នកម្តៅ�ៅ , កង្ហាារ , ម៉ាា ស៊ីី�នបង្កើ�ើ�នសំំណើ�ើ ម) ត្រូ�វូតែ�
ពិិនិិត្យយជាទៀ�ៀងទាត់ ឲ្យយដឹឹងថាម៉ាា ស៊ីី�នទាំងំនេះ�ះមានដំំណើ�ើរត្រឹ �ឹមត្រូ�វូ។

•	 ខ្ញុំំ��នឹងសម្ងួួ�តអាហាររបស់ខ្ញុំំ�� ៖ (ធីីក យកកន្លែ�ែងសម្ងួួ�តអាហារ)
  ក្នុុ�ងកន្លែ�ែងដែ�លមានការគ្រ�ប់គ្រ�ងសីីតុុណ្ហហភាព
  ក្នុុ�ងកន្លែ�ែងដែ�លសីីតុុណ្ហហភាពមា នខ្យយល់់ជុំំ�វិញិ។

ការប្រើ��ើប្រា�ស់សកម្មមភាពទឹកឹ ដើ�ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

ដឹឹង
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•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក កំំពុុងសម្ងួួ�តអាហារនៅ�ក្នុុ�ងតំំបន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់  (5°C ដល់ 60°C) ដែ�ល
ជាធម្មមតាត្រូ�វូមានការគ្រ�ប់គ្រ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  នោះ�ះអ្ននកត្រូ�វូតែ�អនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ� 2 
ម៉ោ�ោ ង/4 ម៉ោ�ោ ង។ មើ�ើល 'ការរៀ�ៀបចំអាហារប្រ�កបដោ�យសុុវតិ្ថិ�ភាព' [ប័័ណ្ណណពណ៉៉
បៃ�តង]។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក ធ្វើ�ើ�អាហារដោ�យប្រើ��ើសកម្មមភាពទឹកឹ ក្នុុ�ងកម្រិ�ត 0.85 ឬទាបជាងនេះ�ះ, 
អ្ននកត្រូ�វូតែ�ធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតផលិតផលទាំងំនោះ�ះ ដើ�ើម្បីី�ធានាបានសំំណើ�ើ មក្នុុ�ងកម្រិ�តនេះ�ះ។ 

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក បានបញ្ជាា ក់់ពីីវិធីិី សម្រា�ប់់សម្ងួួ�តអាហារ ដោ�យប្រើ��ើស
កម្មមភាពទឹកឹ ក្នុុ�ងកម្រិ�ត 0.85 ឬទាបជាងនេះ�ះ, អ្ននកត្រូ�វូតែ�បញ្ជួួ�នផលិតផល 3 បាច់់ 
ទៅ�មន្ទីី�រពិសោ�ធន៍ដែ�លមានការទទួលួស្គាាល់ ត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ ឲ្យយធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតសកម្មមភាព។ ការ
ធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតនេះ�ះ ត្រូ�វូតែ�ធ្វើ�ើ�យ៉ាា ងហោ�ចណាស់់ម្តតង នៅ�ពេ�លដំំបូូង ហើ�ើយបន្ទាាប់ មក អ្ននក
អាចប្រើ��ើវិធីិីរបស់អ្ននក ដើ�ើម្បីី�គណនាសកម្មមភាពទឹកឹ (ឧ. ការបាត់់បង់ទម្ងងន់)។ សូមូ
មើ�ើល'កាបញ្ជាាក់  ថាវិធីិីសាស្ត្រ�រដែ�ល អ្ននកប្រើ��ើ មានប្រ�សិិទ្ធធភាពរាល់ពេ�ល' [ប័័ណ្ណណ
ពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]]។

ការត្រាំ�អំាហារនឹឹងទឹឹកអំបិិល និិងការប្រ�ឡាក់់អំំបិិល
•	 ក្នុុ�ងអំំឡុុងពេ�លដាក់ត្រាំ�កំ្នុុ�ងទឹកឹអំបិិល ត្រូ�វូដាក់ត្រាំ�សំាច់់ឲ្យយលិិចនៅ�ក្នុុ�ងទឹកឹអំបិិល។
•	 ចាក់់ទឹកឹចោ�ល ហើ�ើយសម្អាាតធុុ ងសម្រា�ប់់ត្រាំ�ទំឹកឹអំបិិលឲ្យយបានទៀ�ៀងទាត់។
•	 ពិិនិិត្យយមើ�ើលឧបករណ៍ចាក់់ មុុនពេ�ល និិងក្រោ��យពេ�លប្រើ��ើប្រា�ស់ម្តតងៗ ដើ�ើម្បីេ�េ��ក

មើ�ើលផ្នែ�ែកដែ�លបាក់់បែ�ក និិងបាត់់។
•	 ប្រ�ដាប់ចាក់់ត្រូ�វូតែ�លាងសម្អាាតមុុ នពេ�លប្រើ��ើ។
•	 នៅ�ពេ�លប្រ�ឡាក់់អំំបិិល ឬ លាបអំបិិល ត្រូ�វូប្រា�កដថា អ្ននកយកអំបិិល លាបលើ�ើផ្ទៃ�ៃ

អាហារឱ្យយ បានស្មើ�ើ�គ្នាា ។

ល្បាាយទឹឹកប្រៃ�� និិងល្បាាយទឹឹកអំបិិល
•	 សូមូប្រើ��ើតែ�គ្រឿ��ឿងបន្ថែ�ែមក្នុុ�ងអាហារដែ�លគេ�អនុុញ្ញាាត ។ សូមូអានបទបញ្ញញត្តិិ� នៅ�ក្នុុ�ង

ក្រ�ម សម្រា�ប់់បញ្ជឺឺ�រាយឈ្មោះ�ះ�គ្រឿ�� ឿងបន្ថែ�ែមលើ�ើអាហារ ដែ�លអ្ននកអាចប្រើ��ើបាន។ 
•	 ធ្វើ�ើ� និិងប្រើ��ើគ្រឿ��ឿងសម្រា�ប់់រៀ�ៀបចំំអាហារដោ�យអនុុវត្តតតាមការណែ�នាំរំបស់ក្រុ�មុហ៊ុុ�ន

ផលិត ឬសាកល្បបង និិងធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតដោ�យប្រើ��ើក្បួួ�នរបស់ខ្លូូ�នផ្ទាាល់ ។
•	 កុំំ�ពង្រា�វកំំហាប់់នៃ�គ្រឿ��ឿងបន្ថែ�ែមក្នុុ�ងអាហារ (ឧ. ជាតិិនីីទ្រី�តី) និិងអំំបិិល ដែ�លចាំបំាច់់

ដើ�ើម្បីី�សម្រេ��ចបាននូូវការត្រាំ�ទំឹកឹប្រៃ�� និិងការប្រ�ឡាក់់អំំបិិល

ការប្រើ��ើប្រា�ស់សកម្មមភាពទឹកឹ ដើ�ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

ធ្វើ�ើ�
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•	 រក្សាាគ្រឿ��ឿងសម្រា�ប់់រៀ�ៀបចំំអាហារឲ្យយត្រ�ជាក់់ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  5°C ឬទាបជាងនេះ�ះ។ 
រក្សាាទុុកអាហារទាំងំអស់់ដោ�យគ្រ�បឲ្យយជិិត រហូតូដល់ពេ�លយកវាមកប្រើ��ើប្រា�ស់។

•	 ចាប់់ផ្តើ�ើ�មប្រ�ឡាក់់ទឹកឹអំបិិល និិនប្រ�ឡាក់់អំំបិិល ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  5°C ឬទាបជាង
នេះ�ះ។

•	 ចាក់់ចោ�លនូូវគ្រឿ��ឿងសម្រា�ប់់រៀ�ៀបចំំអាហារដែ�លប្រើ��ើឡើ�ើងវិញិ ឬបង្វិិ�លប្រើ��ើម្តតង
ទៀ�ៀត និិងគ្រឿ��ឿងសម្រា�ប់់រៀ�ៀបចំំអាហារដែ�លអាចឆ្លលងមេ�រោ�គ ដូូចជាគ្រឿ��ឿងដែ�ល
បានប្រើ��ើប្រា�ស់ក្នុុ�ងពេ�លចាក់់ចូូល នៅ�ចុុងបញ្ចចប់់នៃ�បាច់់អាហារនិមួួយៗ ឬនៅ�ពេ�ល
បញ្ចចប់់ប្រ�តិិបត្តិិ�ការប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ ៖
◦	 លទ្ធធផលណាមួួយ ចេ�ញពីីមន្ទីី�រពិសោ�ធន៍ ឬលទ្ធធផលចេ�ញពីីវិធីិី របស់

អ្ននកផ្ទាាល់  (ឧ. ការបាត់់ទម្ងងន់) សម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតសកម្មមភាពទឹកឹ (ប្រ�សិិនបើ�ើ
ទាក់ទង)

◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក សម្ងួួ�ត និិងប្រ�ឡាក់់ទឹកឹអំបិិលអាហារ 
ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព

◦	កំ ណត់ត្រា� នៃ�សារធាតុុបន្ថែ�ែមអាហារដែ�លត្រូ�វូបានអនុុញ្ញាាត  និិងរបៀ�ៀបដែ�ល
អ្ននកកំពុុងបំំពេ�ញតាមបទបញ្ញញត្តិិ� នៅ�ក្នុុ�ងក្រ�ម នេះ�ះ។

ការប្រើ��ើប្រា�ស់សកម្មមភាពទឹកឹ ដើ�ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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ការប្រើ��ើប្រា�ស់អាស៊ីី�តដើ�ើម្បី �ី
គ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ផ្អាាប់  ឬដាក់ជាតិិជូូរទៅ�ក្នុុ�ងអាហារ ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយវាមាន
សុុវត្ថិិ�ភាព, អ្ននកត្រូ�វូបំំពេ�ញតាមបទបញ្ញញតិិស្តីី�ពីពីីកម្រិ�ត pH។

•	 ការដាក់ជាតិិជូូរក្នុុ�ងអាហារ គឺឺអាចធ្វើ�ើ�បាន ដើ�ើម្បីី�បញ្ឈឈប់់  ឬពន្យឺឺ�តការលូតូលាស់់
មេ�រោ�គបង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់  (ឧ. ការធ្វើ�ើ�ជ្រ�ក់ខ្ទឹឹ�មបានរំាំង)។

•	 ការផ្អាាប់ អាហារ គឺឺធ្វើ�ើ�ឡើ�ើង ដើ�ើម្បីី�បណ្តុះះ� �មេ�រោ�គល្អអ នៅ�ក្នុុ�ងអាហារ ដើ�ើម្បីី�ប្រ�ឆាំងំនឹឹង
មេ�រោ�គបង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់  និិងពន្យឺឺ�តការលូតូលាស់់របស់ពួួកវា។

•	 ឧទាហរណ៍ អំំពីីអាហារដែ�លអាចធ្វើ�ើ� ដោ�យប្រើ��ើប័ណ្ណណនេះ�ះ គឺឺ ៖ បន្លែ�ែជ្រ�ក់, ផ្លែ�ែឈើ�ើ 
និិងសាច់់, ជ្រ�ក់ផ្សិិ�ត (kombucha); គីីមឈីី; ជ្រ�ក់ស្ពៃ�ៃក្តោ�ោប  (saurkraut); 
ទឹកឹជ្រ�លក់់ជាដើ�ើម;

•	មេ�រោ�គគ្រោះ�� ះថ្នាាក់ ជាច្រើ��ើន មិិនអាចលូតូលាស់់ ឬលូតូលាស់់យ៉ាា ងយឺឺត នៅ�ក្នុុ�ង
បរិសិ្ថាា នដែ�លមានជាតិិអាស៊ីី�ត (ដែ�លមានកម្រិ�ត pH 4.6 ឬតិិចជាងនេះ�ះ)។ បន្ថថយ
កំំរិតិ pH ដល់កម្រិ�តក្រោ��ម 3.6 គឺឺអាចសម្លាាប់ មេ�រោ�គដែ�លបង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់ បានច្រើ��ើន
បំំផុុត។

•	អ្ននក  និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក មិិនចាំបំាច់់ធ្វើ�ើ�តាមប័័ណ្ណណនេះ�ះទេ� ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកធ្វើ�ើ�តាមប័័ណ្ណណ 
ណាមួយួខាងក្រោ��ម ៖
◦	 ការធ្ចើ�ើ�ទាខ្វៃ�ៃតាមរបៀ�ៀបចិន [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹសមុុទ្រ�], ឬ
◦	 ការធ្វើ�ើ�ស៊ូ�ស៊ីី� [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹសមុុទ្រ�]

•	អ្ននកត្រូ �វូប្រើ��ើកម្រិ�ត pH លើ�ើអាហាររបស់អ្ននកឱ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ ដើ�ើម្បីី�កុំំ�ឱ្យយប៉ះះ�ពាល់ដល់
អតិិថិិជនរបស់អ្ននក ពោ�លគឺឺប្រ�សិិនបើ�ើអាហារមានជាតិិអាស៊ីី�តច្រើ��ើនពេ�ក (pH តិិច
ជាង 3.0) គឺឺអាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយរលាកបំពង់កអ្ននកបរិភិោ�គ។ ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារមិនមានជាតិិ
អាស៊ីី�តគ្រ�ប់គ្រា�ន់ (pH លើ�ើសពី 4.6) មេ�រោ�គអាក្រ�ក់់ជាច្រើ��ើនអាចលូតូលាស់់បាន។

•	ប្រ �កាសំំខាន់់គឺឺថា វិធីិីសាស្ត្រ�រដែ�លអ្ននកប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�ដាក់ជាតិិជូូរនៅ�ក្នុុ�ងអាហារ ធ្វើ�ើ�ឲ្យយមាន
ជាតិិ pH ស្មើ�ើ�សព្វវពេ�ញអាហារ គឺឺដើ�ើម្បីី�ការពារកុំំ�ឲ្យយមេ�រោ�គលូតូលាស់់។

ការប្រើ��ើប្រា�ស់អាស៊ីី�តដើ�ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

ដឹឹង
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•	អ្ននកត្រូ �វូគណនាអាយុុកាលនៃ�អាហារដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ�ឲ្យយជូូរ ឬផ្អាាប់  ដោ�យអនុុវត្តតតាម
បញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង 'ការវេ�ចខ្ចចប់់ និិងដាក់ស្លាាក អាហាររបស់អ្ននក' [ប័័ណ្ណណពណ៌
ទឹកឹក្រូ�ចូ]។

•	អ្ននកមិ នអាចធ្វើ�ើ�ម្ហូូ�បបែ�បសាច់់កិិនផ្អាាប់  (UCFM) ដែ�លនៅ�ឆៅ� (ឧ. សាលាមីីឆៅ� ឬ
សាច់់ក្រ�កជ្រូ�កូ chorizo ឆៅ�) ជាមួួយនឹឹងផែ�នការនេះ�ះបានទេ�។ អ្ននកត្រូ�វូចុះះ�បញ្ជីី�
ផែ�នការគ្រ�ប់គ្រ�ងអាហារផ្ទាាល់ ខ្លួួ�ន ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកចង់ធ្វើ�ើ�អាហារ
ទាំងំនេះ�ះ។ សម្រា�ប់់ព័័ត៌៌មានបន្ថែ�ែម សូមូមើ�ើលនៅ�ទីនីេះ�ះ ៖ 
www.mpi.govt.nz/food-business/running-a-
food-business/food-control-plans/custom-food-
control-plans/create-custom-food-control-plan/

•	  ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកចង់លក់់អាហារជូរ ឬអាហារផ្អាាប់  ឲ្យយអ្ននកប្រ�កប
អាជីីវកម្មមអាហារផ្សេ�េងទៀ�ៀត (ឧ. ទឹកឹជ្រ�លក់់, ជ្រ�ក់ផ្សិិ�ត (Kombucha) ។ល។) 
អ្ននកត្រូ�វូអនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង 'ការលក់់អាហារទៅ�ឱ្យយអ្ននកប្រ�កបអាជីីវកម្មម
អាហារផ្សេ�េងទៀ�ៀត' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹក្រូ�ចូ]។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 កំំណត់អាហារដែ�លត្រូ�វូផ្អាាប់  ឬដាក់ជាតិិជូូរ។
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ដាក់ជាតិិជូូរនៅ�ក្នុុ�ងអាហារ មិិនមែ�នដើ�ើម្បីី�បង្កើ�ើ�នរសជាតិិ

អាហារ អ្ននកត្រូ�វូប្រើ��ើវិធីិីសាស្ត្រ�រណាដែ�លអាចជួយរក្សាាបានកម្រិ�តជាតិិ pH ថេ�រ។
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ផ្អាាប់ អាហារ, អ្ននកត្រូ�វូប្រើ��ើវិធីិីសាស្ត្រ�រណាដែ�លធ្វើ�ើ�ឲ្យយ

មេ�រោ�គល្អអលូតូលាស់់បានលឿ�ឿន, បានល្អអ និិងលូតូលាស់់ស្មើ�ើ�គ្នាា  គ្រ�ប់ទីកីន្លែ�ែងក្នុុ�ង
អាហារ។

•	 សូមូប្រើ��ើវិធីិីណាមួួយ ក្នុុ�ងចំំណោ�មវិធីិីទាំងំនេះ�ះ ដើ�ើម្បីី�វាស់់កម្រិ�ត pH ៖ (គូូសធីកអ្វីី�
ដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកនឹងធ្វើ�ើ�)

	ប្រើ��ើឧបករណ៍វាស់់កម្រិ�ត pH ដែ�លបានក្រិ�ិតតាមខ្នាាត  ឬ
	ផ្ញើ�ើ�គំំរូទូៅ�មន្ទីី�រពិសោ�ធន៍ដែ�លមានការទទួលួស្គាាល់ ។

•	 ធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតអាហារសម្រេ��ច របស់អ្ននក រាល់់ពេ�លដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ� ដើ�ើម្បីី�ធានាថា កម្រិ�ត pH 
នៅ�ក្នុុ�ងអាហារ មានភាពថេ�រក្នុុ�ងកម្រិ�ត ៖
◦	 3.6 ឬទាបជាងនេះ�ះ ឬ
◦	 4.6 ឬទាបជាងនេះ�ះ សម្រា�ប់់អាហារជ្រ�ក់ (ឧ. បន្លែ�ែជ្រ�ក់)។

ការប្រើ��ើប្រា�ស់អាស៊ីី�តដើ�ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�

https://www.mpi.govt.nz/food-business/running-a-food-business/food-control-plans/custom-food-control-plans/create-custom-food-control-plan/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/running-a-food-business/food-control-plans/custom-food-control-plans/create-custom-food-control-plan/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/running-a-food-business/food-control-plans/custom-food-control-plans/create-custom-food-control-plan/
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•	  ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកចង់លក់់អាហារជូរ ឬអាហារផ្អាាប់  ឲ្យយអ្ននកប្រ�កបអាជីីវកម្មមអាហារ
ផ្សេ�េងទៀ�ៀត, ពេ�លនោះ�ះ អ្ននកត្រូ�វូអនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង 'ការលក់់អាហារទៅ�ឱ្យយ
អ្ននកប្រ�កបអាជីីវកម្មមអាហារផ្សេ�េងទៀ�ៀត' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹក្រូ�ចូ]។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ដាក់ជាតិិជូូរចូល ឬផ្អាាប់ ផលិតផល ជា
ទៀ�ៀងទាត់, អ្ននកអាចបញ្ជាា ក់់អំំពីីប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពនៃ�វិធីិីដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ  ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអ្ននកអាច
ពិិនិិត្យយមើ�ើលអាហារជាបាច់់ តាមពេ�លកំំណត់។ សូមូមើ�ើល'កាបញ្ជាាក់  ថាវិធីិីសាស្ត្រ�រ
ដែ�ល អ្ននកប្រើ��ើ មានប្រ�សិិទ្ធធភាពរាល់ពេ�ល' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវ ៖
◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ផ្អាាប់  ឬដាក់ជាតិិជូូរក្នុុ�ងអាហាររបស់អ្ននក
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក អាចដឹងថា pH នៅ�ក្នុុ�ងអាហារគឺ

ស្មើ�ើ�គ្នាា  ហើ�ើយ ៖ 
•	 វាស្ថិិ�តក្នុុ�ងរវាង 3.0 ទៅ� 3.6 ឬ
•	 វាមានកម្រិ�តទាបជាង 4.6 សម្រា�ប់់អាហារជ្រ�ក់។

◦	 iប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ផ្អាាប់ អាហារ តើ�ើអ្ននកអាចដឹងបានដោ�យវិធីិីណា 
ថារបៀ�ៀបផ្អាាប់ របស់អ្ននក បានផល

ការប្រើ��ើប្រា�ស់អាស៊ីី�តដើ�ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 អ្ននកអាចឆ្អើ�ើ�រអាហាររបស់អ្ននកដោ�យប្រើ��ើផ្សែ�ែងក្តៅ�ៅដើ �ើម្បីី�ចម្អិិ�ន ឬបន្ថែ�ែមរសជាតិិ ។ 
អាស្រ័�័យលើ�ើអ្វីី�ដែ�លអ្ននកកំពុុងធ្វើ�ើ� គឺឺអាចកំណត់ថាតើ�ើ អ្ននកត្រូ�វូប្រើ��ើបញ្ញញត្តិិ�មួួយណា 
នៅ�ក្នុុ�ង ផ្នែ�ែកធ្វើ�ើ�  នៃ�ប័ណ្ណណនេះ�ះ។

•	 គឺឺមានបទបញ្ញញត្តិិ� នៅ�ក្នុុ�ងក្រ�មស្តតង់ដារអាហារនៃ�ប្រ�ទេ�សអូស្ត្រា�ាលី  និិងនូូវ៉ែ�ែ លហ្សឺឺ�
ឡង់ (ក្រ�ម) ស្តីី�ពីប្រ�ភេ�ទនៃ�គ្រឿ��ឿងបន្ថែ�ែមក្នុុ�ងអាហារ (ឧ. សារធាតុុបង្កាារមិ នឲ្យយអាហារ
ខូូច) ដែ�លលោ�កអ្ននកអាចដាក់ក្នុុ�ងអាហារមួួយចំំនួួនបាន។ សូមូអានខ្លឹឹ�មសារនៃ�ក្រ�ម
នេះ�ះ ឬសួរួនាំអំ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  សម្រា�ប់់ព័័ត៌៌មានបន្ថែ�ែម។

ហេ�តុអ្វីី�បានជាការឆ្អើ�ើ�រដោ�យប្រើ��ើផ្សែ�ែងក្តៅ�ៅ  សំំខាន់់ក្នុុ�ងការគ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គក្នុុ�ង
អាហារ?
•	 ការឆ្អើ�ើ�រអាហារដោ�យផ្សែ�ែងក្តៅ�ៅ  អាចជួយបញ្ឈឈប់់ការលូតូលាស់់មេ�រោ�គនៅ�ក្នុុ�ងអាហារ 

ប៉ុុ�ន្តែ�ែយើ�ើងត្រូ�វូកែ�ច្នៃ�ៃបន្ថែ�ែម ឬរក្សាាអាហារទុុកក្នុុ�ងទូរូត្រ�ជាក់់ដើ�ើម្បីី�ធានាបានថា អាហារ
មានសុុវត្ថិិ�ភាព។ 

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ជ្រើ��ើសរើ�ើសមូ ូលហេ�តុុដែ�លអ្ននកប្រើ��ើការឆ្អើ�ើ�រដោ�យប្រើ��ើផ្សែ�ែងក្តៅ�ៅ  ៖
	ប្រើ��ើផ្សែ�ែងក្តៅ�ៅដើ �ើម្បីី�ចំំអិិនអាហារ
	ប្រើ��ើផ្សែ�ែងក្តៅ�ៅ  ដើ�ើម្បីី�បង្កើ�ើ�នរសជាតិិអាហារ។

ឆ្អើ�ើ�រអាហារសមុទ្រ�
•	 នៅ�ពេ�លអ្ននកឆ្អើ�ើ�រអាហារសមុុទ្រ�ដោ�យផ្សែ�ែងក្តៅ�ៅ  គឺឺអ្ននកអាចឆ្អើ�ើ�របានតែ�អាហារសមុុទ្យយ

ណាដែ�លស្រ�ស់់  (មិិនកក)។
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើការឆ្អើ�ើ�រដោ�យផ្សែ�ែងក្តៅ�ៅ  គឺឺជាផ្នែ�ែកមួួយ នៃ�ការចម្អិិ�នអាហារសមុុទ្រ� អាហារ

នោះ�ះ ត្រូ�វូតែ�ចម្អិិ�នដោ�យប្រើ��ើការបន្សំំ�សីតុុណ្ហហភាព  និិងពេ�លវេ�លាដូូចខាងក្រោ��ម ៖

ការប្រើ��ើផ្សែ�ែងក្តៅ�ៅ ដើ�ើម្បី �ីកំចាត់់មេ�រោ�គ

ការរើ�ើផ្សែ �ែងក្តៅ�ៅដើ �ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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ការឆ្អើ�ើ�រសាច់់
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើការឆ្អើ�ើ�រជាផ្នែ�ែកមួួយនៃ�លំនាំ ំនៃ�ការចំំអិិនផលិតផលសាច់់ ត្រូ�វូចំំអិិនវា

ដល់កម្រិ�តសីតុុណ្ហហភាព  75°C ឲ្យយបានយ៉ាា ងហោ�ចណាស់់ចំំនួួន 30 វិនិាទី។ី ឬការ
រួមួបញ្ចូូ�លគ្នាា នៃ�សីតុុណ្ហហភាព  និិងពេ�លវេ�លាដែ�លសមមូូលគ្នាា  ចេ�ញពីី  'ការចម្អិ�នសាច់់បសុុបក្សីី�, សាច់់ម៉៉ត់ និិងថ្លើ�ើ�មមាន់់' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យខ្ចីី�]។

•	 ឧបករណ៍សម្រា�ប់់ឆ្អើ�ើ�រទាំងំអស់់ (ឧ. ម៉ាា ស៊ីី�នកំំដៅ�, ម៉ាា ស៊ីី�នចលនាខ្យយល់់ ,កំំទិចិឈើ�ើ) 
ត្រូ�វូតែ�មានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងដំំណើ�ើរ ការត្រឺ�ឺមត្រូ�វូ។

•	 ការឆ្អើ�ើ�រ ត្រូ�វូធ្វើ�ើ�ឡើ�ើង ៖ (គូូសធីក លើ�ើអ្វីី�ដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក នឹឹងធ្វើ�ើ�)
	ក្នុុ�ងកន្លែ�ែងដែ�លមានការគ្រ�ប់គ្រ�ងសីីតុុណ្ហហភាព
	ដោ�យមានសីីតុុណ្ហហភាពសម្រា �ប់់ឆ្អើ�ើ�រដែ�លគ្រ�ប់គ្រ�ងដោ�យមនុុស្សស។

•	 ផលិតផលអាហារត្រូ�វូតែ�ដាក់ឲ្យយឃ្លាាតចេ� ញពីីគ្នាា  ស្មើ�ើ�ៗគ្នាា  ដើ�ើម្បីី�ជួយឲ្យយមានចរន្តត
ខ្យយល់់ និិងការឆ្អើ�ើ�រផលិតផលឲ្យយបានស្មើ�ើ�។

•	 សូមូអនុុវត្តតតាមការណែ�នាំរំបស់ក្រុ�មុហ៊ុុ�នផលិត ពេ�លអ្ននកប្រើ��ើផ្សែ�ែងវត្ថុុ�រាវក្នុុ�ងការ
ឆ្អើ�ើ�រ។

•	 បន្ទាាប់ ពីីអាហាររបស់អ្ននក បានឆ្អើ�ើ�ររួចួហើ�ើយ, អាហារដែ�លត្រូ�វូការរក្សាាទុុកត្រ�ជាក់់ 
ត្រូ�វូរក្សាាទុុកក្នុុ�ងកម្រិ�តសីតុុណ្ហហភាព  5°C ឬទាបជាងនេះ�ះ ហើ�ើយត្រូ�វូតែ� ៖ (គូូសធីក 
យកអ្វីី�ដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ�)

 ដាក់កាលបរិចិ្ឆេ�េទ និិងម៉ោ�ោ ង ដែ�លអាហារបានឆ្អើ�ើ�រ និិងបន្ទាាប់ មកប្រើ��ើប្រា�ស់ ឬ
លក់់ទៅ�ឲ្យយអតិិថិិជន ក្នុុ�ងរវាង 5 ថ្ងៃ�ៃក្រោ��យការឆ្អើ�ើ�រ ឬ
 ដាក់ស្លាាក  'បរិភិោ�គមុុន' កាលបរិចិ្ឆេ�េទ។

សីីតុណ្ហហ ភាព
ខាងក្នុុ�ង

គ្រុំ� ំ�ចំពុះះ�ទា
ត្រី�ីសាម៉ុុ�ង 
/ ត្រី�ីសម្បូូ�រ

ខ្លាាញ់

Hoki/ត្រី�ី
គ្មាានខ្លាាញ់ 

ផ្សេ�េងៗ (ឧ. 
ខ្យយងខ្ចៅ�ៅ , ក្តាាម /

បង្កកង) 

63°C 6 នាទីី 8.5 នាទីី 4.25 នាទីី 13 នាទីី
65°C 2.25 នាទីី 4.5 នាទីី 2.25 នាទីី 6 នាទីី
68°C 30 វិនិាទីី 2 នាទីី 1 នាទីី 2 នាទីី
70°C 5 វិនិាទីី 35 វិនិាទីី 10 វិនិាទីី 1.5 នាទីី
75°C 1 វិនិាទីី 5 វិនិាទីី 2 វិនិាទីី 15 វិនិាទីី

ការឆ្អើ�ើ�រក្តៅ�ៅដើ �ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

ធ្វើ�ើ�
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•	សម្រា �ប់់ព័័ត៌៌មានបន្ថែ�ែម អំំពីីការដាក់កាលបរិចិ្ឆេ�េទសម្គាាល់  សូមូអនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ� 
នៅ�ក្នុុ�ង 'ការវេ�ចខ្ចចប់់ និិងការដាក់ស្លាាក អាហាររបស់អ្ននក' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹក្រូ�ចូ] ។

•	សម្រា �ប់់អាហារនៃ�បាច់់និិមួយួៗ ដែ�លអ្ននកឆ្អើ�ើ�រក្តៅ�ៅ  ដែ�លជាផ្នែ�ែកមួយួនៃ�លំនាំ ំការ
ចំំអិិនអាហារ, អ្ននកត្រូ�វូតែ�រក្សាាកំំណត់ត្រា�ទុុក, ធ្វើ�ើ�តាមបញ្ញញត្តិិ� នៅ�ក្នុុ�ងផ្នែ�ែ ក បង្ហាា ញ។

•	សម្រា �ប់់អាហារក្នុុ�ងបាច់់និិមួយួៗ ដែ�លអ្ននកបានឆ្អើ�ើ�រក្តៅ�ៅ  ដើ�ើម្បីី�បង្កើ�ើ�នរសជាតិិ, អ្ននក
ត្រូ�វូតែ�រក្សាាកំំណត់ត្រា�ទុុក, ធ្វើ�ើ�តាមបញ្ញញត្តិិ� នៅ�ក្នុុ�ងផ្នែ�ែ ក បង្ហាា ញ។ 

•	ប្រ �សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ឆ្អើ�ើ�រអាហារ ដើ�ើម្បីី�បង្កើ�ើ�នរសជាតិិ, នោះ�ះអ្ននកត្រូ�វូតែ�
អនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ� 2 ម៉ោ�ោ ង/4 ម៉ោ�ោ ង។ ធ្វើ�ើ�តាមបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ� ង 'ការរៀ�ៀបចំអាហារ
ប្រ�កបដោ�យសុុវតិ្ថិ�ភាព' [ប័័ណ្ណណពណ៉៉បៃ �តង]។

•	  ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក បញ្ចុះះ��សីតុុណ្ហហភាព នៃ�អាហារដែ�លបានឆ្អើ�ើ�រ
ក្តៅ�ៅ , នោះ�ះ អ្ននកត្រូ�វូតែ�អនុុវត្តតតាមភាពតម្រូ�វូនៃ� 'ការធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហារចម្អិ�នថ្មីី�ៗត្រ�ជាក់់' 
[ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យខ្ចីី�]។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ឆ្អើ�ើ�រក្តៅ�ៅផលិ តផលអាហារ ជាទៀ�ៀងទាត់, អ្ននកអាចបញ្ជាា ក់់
ពីីវិធីិី ដែ�លអ្ននកប្រើ��ើថាមានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាព ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអ្ននកអាចពិនិិត្យយអាហារជាបាច់់ ប្រ�ចាំំ
សប្តាាហ៍ ។៍ សូមូមើ�ើល 'កាបញ្ជាាក់  ថាវិធីិីសាស្ត្រ�រដែ�ល អ្ននកប្រើ��ើ មានប្រ�សិិទ្ធធភាព
រាល់ពេ�ល' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវ ៖
◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើក្នុុ�ងការឆ្អើ�ើ�រក្តៅ�ៅ អាហារ ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព។
◦	 ប្រ�សិិនបើ�ើ ការឆ្អើ�ើ�រក្តៅ�ៅ  គឺឺជាផ្នែ�ែកមួួយនៃ�ដំំណើ�ើ រការចំំអិិនអាហារ, សូមូប្រា�ប់

ថាតើ�ើអ្ននកអាចដឹងដោ�យរបៀ�ៀបណាថាអាហារនោះ�ះចម្អិិ�នបានឆ្អីី�ន, ហើ�ើយធ្វើ�ើ�ការ
កត់ត្រា�ជាលាយល័័ក្ខខអក្សសរនូវ ៖

•	 សីីតុុណ្ហហភាពខ្យ យល់់នៅ�ក្នុុ�ងបន្ទទប់/ប្រ�អប់់ឆ្អើ�ើ�រ
•	 ពេ�លចាប់់ផ្តើ�ើ�មឆ្អើ�ើ�រ
•	 ពេ�លឆ្អើ�ើ�រចប់
•	 សីីតុុណ្ហហភាពស្នូូ� ល នៃ�អាហារ នៅ�ចុុងបញ្ចចប់់នៃ�ការចំំអិិន
•	 តើ�ើត្រូ�វូការពេ�លបន្ថែ�ែមសម្រា�ប់់ចំំអិិនដែ�រឬទេ�។

ការឆ្អើ�ើ�រក្តៅ�ៅដើ �ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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◦	 ប្រ�សិិនបើ�ើការឆ្អើ�ើ�រក្តៅ�ៅ  គឺឺដើ�ើម្បីី�បន្ថែ�ែមរសជាតិិលើ�ើអាហារ សូមូធ្វើ�ើ�កំំណត់ត្រា� 
ជាលាយល័័ក្ខខអក្សស ស្តីី�ពី ៖

•	សី តុុណ្ហហភាពខ្យ យល់់នៅ�ក្នុុ�ងបន្ទទប់/ប្រ�អប់់ឆ្អើ�ើ�រ
•	រយៈៈពេ �លនៃ�ការឆ្អើ�ើ�រ។

ការឆ្អើ�ើ�រក្តៅ�ៅដើ �ើម្បីី�គ្រ�ប់គ្រ�ងមេ�រោ�គ

បង្ហាា ញ
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ការរក្សាាអាហារឲ្យយក្តៅ�ៅ ជាប់់ ជា និិច្ចច

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 អ្ននកត្រូ�វូរក្សាាអាហារ ដែ�លជាធម្មមតាត្រូ�វូរក្សាាឲ្យយវាត្រ�ជាក់់ ឬក្តៅ�ៅ  ជានិិច្ចច នៅ�ក្រៅ��តំំបន់
សីីតុុណ្ហហភាពគ្រោះ�� ះថ្នាាក់  (5°C -60°C) ដើ�ើម្បីី�បញ្ឈឈប់់ការលូតូលាស់់របស់មេ�រោ�គ 
និិងធ្វើ�ើ�ឲ្យយមនុុស្សសឈឺឺ។

•	 អាហារក្តៅ�ៅ  ត្រូ�វូរក្សាាទុុកក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពលើ�ើសពី  60°C ដើ�ើម្បីី�បញ្ឈឈប់់មេ�រោ�គមិនឲ្យយ
លូតូលាស់់។

•	 នៅ�ពេ�លដែ�លអាហារត្រូ�វូបានចម្អិិ�នឆ្អិិ�នហើ�ើយ, ហើ�ើយអ្ននកចង់រក្សាាវាទុុកឲ្យយក្តៅ�ៅ , 
ប្រ�កាសំំខាន់់ គឺឺត្រូ�វូរក្សាាវាទុុកក្រៅ��តំំបន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់ នៃ�សីតុុណ្ហហភាព  ដែ�លមេ�រោ�គអាច
លូតូលាស់់, រហូតូដល់ពេ�កយកវាទៅ�បរិភិោ�គ ឬមុុនពេ�លដែ�លវាចុះះ�ត្រ�ជាក់់យ៉ាា ង
ឆាប់រហ័ស័។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 សូមូធ្វើ�ើ�តាមការណែ�នាំរំបស់អ្ននកផលិត សម្រា�ប់់ការប្រើ��ើប្រា�ស់ឧបករណ៍ ដើ�ើម្បីី�រក្សាា
អាហារឱ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ ជានិិច្ចច (ឧ. ឆ្នាំំ� ងដែ�លមានទឹកឹក្តៅ�ៅ  ឬទូរូក្តៅ�ៅ )

•	 ចម្អិិ�នអាហារ ដោ�យធ្វើ�ើ�តាមបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង 'ចម្អិ�នអាហារឲ្យយឆិ្អិ�នល្អអ' [ប័័ណ្ណណ
ពណ៌ស្វាា យខ្ចីី�], 'ការចម្អិ�នសាច់់បសុុបក្សីី�, សាច់់ម៉៉ត់ និិងថ្លើ�ើ�មសត្វវ' [ប័័ណ្ណណ
ពណ៌ស្វាា យខ្ចីី�] និិង 'ការចម្អិ�នអាហារដោ�យប្រើ��ើកំំដៅ�ឧណ្ឌឌ ៗ' [ប័័ណ្ណណពណ៌កាប់់
ស្តាំំ� ង],  មុុនពេ�លយកអាហារទាំងំនោះ�ះទៅ�ទុុកក្នុុ�ងឧបករណ៍រក្សាាកំំដៅ�។

•	 កំំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិ ដោ�យធ្វើ�ើ�តាម 'ការកំំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិ' [ប័័ណ្ណណ
ពណ៌ស្វាា យខ្ចីី�], មុុនពេ�លយកអាហារទាំងំនោះ�ះទៅ�ទុុកក្នុុ�ង ឧបករណ៍រក្សាាកំំដៅ� (ឧ. 
ឆ្នាំំ� ងដែ�លមានទឹកឹក្តៅ�ៅ  ឬទូរូក្ដៅ�ៅ )។

•ឧ	បករណ៍ របស់អ្ននក ត្រូ�វូអាចរក្សាាអាហារឲ្យយមានសីីតុុណ្ហហភាពលើ�ើសពី  60°C។ 
ប្រើ��ើប្រា�ស់ប្រ�ដាប់វាស់់សីីតុុណ្ហហភាព  ដែ�លបានក្រិ�ិតតាមខ្នាាត  ដើ�ើម្បីី�ពិនិិត្យយ
សីីតុុណ្ហហភាព អាហារ ។

•	 កូូរអាហាររាវ ដើ�ើម្បីី�ធានាបានថា កំំដៅ�សាយភាយពេ�ញអាហារទាំងំមូូល មិិនមាន
កន្លែ�ែងត្រ�ជាក់់ឡើ�ើយ។

ការរក្សាាអាហារឲ្យយក្តៅ�ៅ ជាប់់ ជានិច្ចច

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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•	 នៅ�ពេ�លអាហារត្រូ�វូបានរក្សាាឲ្យយក្តៅ�ៅ  ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លច្រើ��ើនជាង 2 ម៉ោ�ោ ង, សូមូពិិនិិត្យយ
សីីតុុណ្ហហភាព រាល់់ 2 ម៉ោ�ោ ងម្តតង ដើ�ើម្បីី�ធានាបានថា អាហារនោះ�ះ ស្ថិិ�តក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព
លើ�ើសពី 60°C។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើការពិនិិត្យយរៀ�ៀងរាល់់ 2 ម៉ោ�ោ ងម្តតង បង្ហាា ញថាសីីតុុណ្ហហភាព អាហារ បានចុះះ�
ទាបក្រោ��ម 60°C, សូមូកំំដៅ�អាហារនោះ�ះឡើ�ើងវិញិ ឲ្យយមានសីីតុុណ្ហហភាពលើ�ើស  
75°C ហើ�ើយបង្កើ�ើ�នសីីតុុណ្ហហភាពរបស់ ប្រ�អប់់រក្សាាកំំដៅ� ឬទូរូកំដៅ� (សូមូធ្វើ�ើ�តាម 
'ការកំំដៅ�អាហារ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម])។ ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារនោះ�ះ 
ស្ថិិ�តក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  60°C នៅ�ពេ�លយើ�ើងពិិនិិត្យយលើ�ើកក្រោ��យ សូមូចាក់់អាហារ
នោះ�ះចោ�លទៅ�។ 

•	 អាហារក្តៅ�ៅដែ �លត្រូ�វូបានរក្សាាទុុកនៅ�សីីតុុណ្ហហភាពទាប ជាង 60°C អស់់រយៈៈពេ�ល
ច្រើ��ើនជាង 4 ម៉ោ�ោ ង, ត្រូ�វូចាក់់ចោ�ល។

•	 អាហារក្តៅ�ៅដែ �លត្រូ�វូរក្សាាទុុកនៅ�ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពទាប ជាង  60°C អស់់រយៈៈពេ�ល
តិិចជាង 2 ម៉ោ�ោ ង, យើ�ើងអាច ៖
◦	 កំំដៅ�អាហារឡើ�ើងវិញិឲ្យយសព្វវ ហើ�ើយបរិភិោ�គពេ�លវានៅ�ក្តៅ�ៅ   (សីីតុុណ្ហហភាព

លើ�ើស 60°C) ឬ
◦	 ធ្វើ�ើ�ឱ្យយវាចុះះ�ត្រ�ជាក់់ ក្រោ��ម  21°C យ៉ាា ងឆាប់រហ័ស័, ដោ�យគោ�រពតាម

បទបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង 'ការធ្វើ�ើ�ឱ្យយអាហារចម្អិ�នថ្មីី�ៗត្រ�ជាក់់' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យ
លាយក្រ�ហម]។

•	 កុំំ�ដាក់ចូូលគ្នាានូ វអាហារបាច់់ចាស់់ និិងថ្មីី�ដែ�លបានកំំដៅ�ឡើ�ើងវិញិ ឬអាហារក្តៅ�ៅ , 
អាហារដែ�លអាចបរិភិោ�គបានភ្លាា មៗ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូការបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ ៖
◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�រក្សាាអាហារឲ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ
◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក វាស់់សីីតុុណ្ហហភាព អាហារ
◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក អាចដឹងថា តើ�ើត្រូ�វូពិិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាព អាហារ ក្នុុ�ង

កម្រិ�តពេ�លវេ�លាតាមការកំណត់យ។
◦	 តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី� ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននករកឃើ�ើញថាសីីតុុណ្ហហភាពរបស់ អាហារក្តៅ�ៅ  

ស្ថិិ�តនៅ�ក្រោ��ម 60°C។

ការរក្សាាអាហារឲ្យយក្តៅ�ៅ ជាប់់ ជានិច្ចច

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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ការដឹឹកជញ្ជូូ�នអាហារ

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 នៅ�ពេ�លដឹឹកជញ្ជួួ�នអាហារ ដែ�លជាធម្មមតាជាអាហារដែ�លត្រូ�វូរក្សាាឲ្យយត្រ�ជាក់់ ឬ
ក្តៅ�ៅ ជានិិច្ចច, អ្ននកត្រូ�វូតែ�ចាត់់វិធិានការណ៍ ជាជំំហានៗ ដើ�ើម្បីី�រក្សាាអាហារនោះ�ះ ឲ្យយ
នៅ�ក្រៅ��តំំបន់សីីតុុណ្ហហភាពគ្រោះ�� ះថ្នាាក់  (5°C ទៅ� 60°C) ដើ�ើម្បីី�បញ្ឈឈប់់មេ�រោ�គកុំំ�ឲ្យយ
លូតូលាស់់។ អនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ�នៅ�ក្នុុ�ង 'ការរក្សាាអាហារឱ្យយត្រ�ជាក់់' [ប័័ណ្ណណបៃ�តង] 
និិង/ឬ 'ការរក្សាាអាហារឱ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹក្រូ�ចូ] 

•	 ក្នុុ�ងពេ�លអាហារត្រូ�វូបាដឹឹកជញ្ជូូ�ន, យានយន្តតដែ�លដឹឹកអាហារ គួួចាត់់ទុុកថាជាទីី
កន្លែ�ែងរបស់អាហារ – រក្សាាយានយន្តតឲ្យយនៅ�ស្អាាត  ហើ�ើយដាក់អាហារឲ្យយនៅ�ដាច់ពីីគ្នាា  
ដួួចអ្វីី�ដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ�នៅ�ក្នុុ�ងផ្ទះះ�បាយ ឬឃ្លាំំ� ងអាហារអញ្ចឹឹ�ងដែ�រ។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកកុុងត្រា�ជាមួួយអ្ននកផ្សេ�េង ជាអ្ននកដឹកជញ្ជូូ�នអាហារ, អ្ននកត្រូ�វូប្រា�កដថា 
ពួួកគេ�នឹងដឹឹកជញ្ជូូ�នអាហារដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព (ឧ.ក្នុុ�ងពេ�លវេ�លាសមរម្យយ/ប៉ាា រ៉ាា ម៉ែ�ែត្រ�
សីីតុុណ្ហហភាពស មរម្យយ)។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកប្រើ��ើប្រា�ស់សេ�វាកម្មមដឹឹកជញ្ជូូ�ន (ឧ. ការកុុម្មមង់់ទិញិអាហារតាមអនឡាញ 
និិងក្រុ�មុហ៊ុុ�នដឹឹកជញ្ជូូ�ន) ដើ�ើម្បីី�ដឹកជញ្ជូូ�នអាហាររបស់អ្ននក. អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់
អ្ននក នៅ�តែ�ជាអ្ននកទទួលួខុុសត្រូ�វូ ក្នុុ�ងការធានាថាអាហាររបស់អ្ននកមានសុុវត្ថិិ�ភាព 
និិងមានភាពសមរម្យយអាចបរិភិោ�គបាន នៅ�ពេ�លដឹឹកដល់គោ�លដៅ�។

•	 អាហារ និិងផលិតផលដែ�លមិិនមែ�នជាអាហារ (ឧ. សារធាតុុគីមីី) ត្រូ�វូរក្សាាទុុក
ដាច់ដោ�យឡែ�ក ដើ�ើម្បីី�ការពារអាហារកុំំ�ឲ្យយឆ្លលងមេ�រោ�គ ឬខូូច។

•	 ភាពតម្រូ�វូ នៅ�ក្នុុ�ងប័័ណ្ណណនេះ�ះ គឺឺអនុុវត្តតចំំពោះ�ះអាជីីវកម្មមទាំងំអស់់ ដែ�លប្រើ��ើផែ�នការ
នេះ�ះ, ដែ�លដឹឹកជញ្ជូូ�នអាហារ ត្រ�ជាក់់/កក/អាហារប្រ�អប់់ដែ�លមានសីីតុុណ្ហហភាព
ធម្មមតា។

ហេ�តុអ្វីី�បានជា វាសំខាន់់ក្នុុ�ង ការដឹកជញ្ជូូ�នអាហារប្រ�កបដោ�យ សុុវតិ្ថិ�ភាព?
•	 ក្នុុ�ងអំំឡុុងពេ�លដឹឹកជញ្ជូូ�ន, អាហារនោះ�ះ អាចក្លាា យទៅ�ជាអាហារដែ�លមិិនមាន

សុុវត្ថិិ�ភាព និិងមិិនសមរម្យយសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ ដោ�យសារវាអាចខូច, មានមេ�រោ�គចូល 
ឬ មានការប្រែ��ប្រួ�លួសីីតុុណ្ហហភាពឡើ �ើងចុះះ�។

ការដឹកជញ្ជូូ�នអាហារ

ដឹឹង
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

ការរក្សាាអាហារក្តៅ�ៅ ឲ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ  និិងអាហារត្រ�ជាក់់ ឲ្យយនៅ�ត្រ�ជាក់់

•	 អាហារត្រូ�វូតែ�ដឹឹកជញ្ជួួ�ន និិងប្រ�គល់ជូូនអតិិថិិជន ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពត្រឹ �ឹមត្រូ�វូ។ 
•	 ដឹឹកជញ្ជួួ�នអាហារត្រ�ជាក់់ ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពត្រ �ជាក់់ (ក្នុុ�ងកម្រិ�តសីតុុណ្ហហភាព  

ឬសីីតុុណ្ហហភាពក្រោ�� ម 5°C) ឬដឹឹកជញ្ជូូ�នអាហារក្តៅ�ៅ  ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពក្តៅ �ៅ  (ក្នុុ�ង
សីីតុុណ្ហហភាពលើ�ើសពី  60°C)។ អ្ននកត្រូ�វូតែ�ពិិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាពនេះ� ះឲ្យយបាន
ទៀ�ៀងទាត់។

•	 ត្រូ�វូរក្សាា អាហារកកឱ្យយនៅ�កកដើ�ើម្បីី�ឲ្យយវារឹងឹ/តាន់់។
•	 ប្រើ��ើឧបករណ៍សមរម្យយសម្រា�ប់់ការដឹកជញ្ជូូ�នអាហារ ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអាចធានាបានថា 

អាហារនេះ�ះ នឹឹងដឹឹកដល់គោ�លដៅ� ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពត្រឹ �ឹមត្រូ�វូ ៖ (គូូសធីក ចំំណុុច
មួួយណាដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ប្រើ��ើ)

 ស្បោ�ោង/ប្រ�អប់់មានទ្រ�នាប់់ការពារកំដៅ�។
 ទូរូក្លាាស់ សេ�ដែ�លយកតាមខ្លួួ�នបាន។
 ឧបករណ៍រក្សាាកំំដៅ�
 ផ្សេ�េងៗ__________________________

រៀ�ៀបចំផែ�នការមុុននឹងដឹឹកជញ្ជួួ�នអាហារ
•	 អ្ននកត្រូ�វូ គ្រ�ប់គ្រ�ងអ្វីី�ៗដែ�ល អាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារមានមេ�រោ�គ (ឧ. ត្រូ�វូការពារមិនឲ្យយសត្វវ

ប៉ះះ�ពាល់បិិរវេ�ណយានយន្តត សម្រា�ប់់ដឹឹកអាហារ,  សារធាតុុគីមីីត្រូ�វូទុុកឱ្យយឆ្ងាា យពី
អាហារ) ។

•	 គ្រ�ប់ផ្នែ�ែកទាំងំអស់់នៃ�យានយន្តត ដែ�លប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�ដឹកជញ្ជួួ�នអាហារ ឬដឹឹកជញ្ជូូ�ន
ឧបករណ៍ធ្វើ�ើ�អាហារទាំងំអស់់ ត្រូ�វូតែ�ស្អាាត  ហើ�ើយបានសម្លាាប់ មេ�រោ�គ ប្រ�សិិនបើ�ើ
ឧបករណ៍នោះ�ះត្រូ�វូប៉ះះ�ពាល់ផ្ទាាល់ ជាមួួយនឹឹងអាហារដែ�លអាចញ៉ាំំ� បានភ្លាា មៗ (ឧ. 
ថាសសម្រា�ប់់ដាក់នំំប៉័័�ង ឬផ្លែ�ែឈើ�ើទាំងំមូូល)។

•	 ចាក់់ចោ�ល ៖
◦	 អាហារណាដែ�លបានឆ្លលងមេ�រោ�គ 
◦	 អាហារណាដែ�លបានរក្សាាទុុកក្នុុ�ងតំំបន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់  យូរូជាង 4 ម៉ោ�ោ ង។

ការដឹកជញ្ជូូ�នអាហារ

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ ៖
◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�ធានាបានថា អាហារនោះ�ះ ត្រូ�វូបាន

រក្សាាទុុកក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពត្រឹ �ឹមត្រូ�វូ នៅ�ពេ�លដឹឹកជញ្ជួួ�ន
◦	 វិធីិីអ្វីី�ដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�រក្សាាសីីតុុណ្ហហភាព  និិងរក្សាាអាហារឲ្យយនៅ�

ដាច់ពីីគ្នាា  ក្នុុ�ងពេ�លដឹឹកជញ្ជួួ�ន
◦	 យានយន្តត ដែ�លប្រើ��ើសម្រា�ប់់ដឹឹកជញ្ជួួ�នអាហារ
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក អាចដឹងថាអាហារនោះ�ះ កំំពុុងត្រូ�វូបាន

រក្សាាទុុកដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព និិងសមរម្យយ នៅ�ពេ�លដែ�លដឹឹកជញ្ជូូ�នដោ�យភាគី
ទីបីីី

◦	កំ ណត្រា�ស្តីី�ពីសីីតុុណ្ហហភាព អាហារត្រ�ជាក់់/កក ឬអាហារក្តៅ�ៅ  ត្រូ�វូបាន
ដឹឹកជញ្ជូូ�នក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពត្រឹ �ឹមត្រូ�វូ,  ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារនោះ�ះមិិនបាន
ប្រើ��ើប្រា�ស់ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល 4 ម៉ោ�ោ ង ក្នុុ�ងពេ�លស្ថិិ�តក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពតំ បន់
គ្រោះ��ះថ្នាាក់ ។

ការដឹកជញ្ជូូ�នអាហារ

បង្ហាា ញ
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ការដាក់តាំងំអាហារ  
និិងអតិថិិជនបម្រើ��ើដោ�យខ្លួួ�នឯង

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 អាហារដែ�លដាក់តាំងំបង្ហាា ញ អាចឆ្លលងមេ�រោ�គពីមនុុស្សសឈឺឺ ឬពីីសម្លៀ�ៀ�កបំពាក់
កខ្វវក់។

•	 អតិិថិិជនរបស់អ្ននក អាចនាំមំេ�រោ�គចូលក្នុុ�ងបរិវិេ�ណអាជីីវកម្មមអាហាររបស់អ្ននក។ 
មេ�រោ�គដែ�លបង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់  អាចឆ្លលងទៅ�អាហារតាមរយៈៈលាមក កំំអួួត និិងវត្ថុុ�រាវ
ចេ�ញពីីក្នុុ�ងខ្លួួ�នមនុុស្សសឈឺឺ (ឧ. ឈាម  និិងសំំបោ�រ)។

•	 ការដាក់តាំងំបង្ហាា ញអាហារឲ្យយអតិិថិិជនបម្រើ��ើខ្លួួ�នឯង មិិនបានល្អអអាចបង្កើ�ើ�ន
ហានិិភ័័យ នៃ�អតិិថិិជនចម្លលងមេ�រោ�គទៅ�ក្នុុ�ងអាហារ (ឧ. ការលូកូដៃ�រំលំងអាហារមួួយ 
ទៅ�ចាប់់អាហារមួួយទៀ�ៀត)។

•	 កុំំ�តាំងំបង្ហាា ញ ឬលក់់អាហារ ដែ�លហួសួកាលបរិចិ្ឆេ�េទប្រើ��ើបានត្រឹ�ឹមថ្ងៃ�ៃដែ�លកំំណត់។
•	 គឺឺជាប្រ�កាសំំខាន់់ ដែ�លថាវត្ថុុ�ដែ�លត្រូ�វូប៉ះះ�នឹងអាហារ (ឧ. ឆ្នាំំ� ងចាន, ការវេ�ចខ្ចចប់់) 

ត្រូ�វូតែ�ស្អាាត  ហើ�ើយមិិនអាចបំពុុលអាហារ។
•	 មនុុស្សស អាចឈឺដោ�យ សារបរិភិោ�គប្រ�ភេ�ទអាហារគ្រំ� លៀ�ៀសឆៅ�។ ប្រ�សិិនបើ�ើប្រ�ភេ�ទ

អាហារគ្រំ�លៀ�ៀសដែ�លអ្ននកលក់់ មិិនមានសុុវត្ថិិ�ភាពក្នុុ�ងការទទួលួទានឆៅ�, អ្ននកត្រូ�វូ
ប្រា�ប់អតិិថិិជនឲ្យយបានដឹឹង។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកដាក់បង្ហាា ញខ្យយងខ្ចៅ�ៅនៅ �រស់ ដើ�ើម្បីី�លក់់ អ្ននកត្រូ�វូធ្វ់់�តាមបញ្ញញត្តិិ� ដែ�ល
មាននៅ�ក្នុុ�ងផ្នែ�ែកធ្វើ�ើ�  ខាងក្រោ��ម។ 

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 អាហារដែ�លអាចបរិភិោ�គបានភ្លាា ម សម្រា�ប់់ឲ្យយអតិិថិិជនជ្រើ��ើសរើ�ើសដោ� យខ្លួួ�នឯង 
ត្រូ�វូតែ� ៖ (គូូសធីក ចំំណុុចមួ ួយណាដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើ) ៖

 ខ្ចចប់់ឲ្យយហើ�ើយ មុុនពេ�លដាក់តាំងំ ឬ
 ការពារដោ�យប្រ�ដាប់ការពារកណ្តាាស់  និិងការពារដោ�យគម្រ�ប។

ការដាក់តាំងំអាហារ និិងអតិិថិិជនបម្រើ��ើដោ�យខ្លួួ�នឯង

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកតាំងំបង្ហាា ញអាហារក្តៅ�ៅ , អ្ននកត្រូ�វូតែ�អនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ� សម្រា�ប់់  
'ការរក្សាាអាហារឱ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹក្រូ�ចូ]។ ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកតាំងំបង្ហាា ញ
អាហារត្រ�ជាក់់, អ្ននកត្រូ�វូអនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ� សម្រា�ប់់ 'ការរក្សាាអាហារឱ្យយត្រ�ជាក់់' 
[ប័័ណ្ណណពណ៌បៃ�តង]។

•	 ជានិិច្ចចកាល ត្រូ�វូប្រើ��ើចាងឆ្នាំំ� ងដែ�លស្អាាត ។ ដៃ�/ដង ជាងឆ្នាំំ� ង មិិនត្រូ�វូប៉ះះ�នឹងអាហារ
ឡើ�ើយ។ ដូូរចាងឆ្នាំំ� ង នៅ�ពេ�លវាកខ្វវក់ (ឧ. អតិិថិិជនធ្វើ�ើ�ឲ្យយជ្រុះ�ះ�ស្លាាបព្រា  �នៅ�លើ�ើក្តាារ
កម្រា�ល) ឬដូូរបាច់់អាហារ ឬដូូរម្ហូូ�ប ចេ�ញ។

•	 ត្រូ�វូរៀ�ៀបចំំឲ្យយមានប្រ�ដាប់សម្រា�ប់់បម្រើ��ើអាហារ ដែ�លមានសារធាតុុអាលែ�កហ្ស៊ីី�� ដែ�ល
មានរាយឈ្មោះ�ះ�នៅ �ក្នុុ�ងផ្នែ�ែក ដឹឹង នៅ�ក្នុុ�ងវគ្គគ 'ការដាក់អាហារឲ្យយដាច់ពីីគ្នាា '[ប័័ណ្ណណ
ពណ៌បៃ�តង] និិងអាហារដែ�លមិិនមានជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី��ទាំងំនោះ�ះ។

•	 ពិិនិិត្យយឱ្យយបានទៀ�ៀងទាត់ថា អាហារដែ�លដាក់តាំងំបង្ហាា ញសម្រា�ប់់អតិិថិិជន បម្រើ��ើ
ខ្លួួ�នឯង គឺឺស្ថិិ�តនៅ�ក្នុុ�ងកាលបរិចិ្ឆេ�េទប្រើ��ើបានត្រឹ�ឹមថ្ងៃ�ៃដែ�លកំំណត់។  

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកដាក់បង្ហាា ញ គ្រំ�លៀ�ៀស ដែ�លនៅ�រស់ នោះ�ះអ្ននកត្រូ�វូតែ� ៖
◦	 ប្រើ��ើប្រា�ស់ឧបករណ៍ដាក់បង្ហាា ញ ទៅ�តាមសេ�ចក្តីី�ណែ�នាំរំបស់ក្រុ�មុហ៊ុុ�ន

ផលិត។
◦	 រក្សាាជាតិិប្រៃ��ឲ្យយបាន 3.3% (នេះ�ះគឺឺជាល្បាាយអំំបិិល 33g ដែ�លរំលំាយ

ក្នុុ�ងទឹកឹ 1L)។ 
◦	 ផ្លាាស់ ប្តូូ�រទឹកឹជាប្រ�ចាំ ំដើ�ើម្បីី�រក្សាាគុុណភាពទឹកឹ និិងយកវត្ថុុ�ខាងក្រៅ��ចេ�ញ 

 (ឧ. ភក់, ដុំំ�ថ្មម, សំំបកគ្រំ�លៀ�ៀស ជាដើ�ើម)។
◦	 ពិិនិិត្យយមើ�ើលថាសីីតុុណ្ហហភាពមិ នក្តៅ�ៅ ជាង 10ºC ។
◦	 យកសំបកគ្រំ�លៀ�ៀសដែ�លងាប់ ឬខូូចចេ�ញ។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអតិិថិិជនរបស់អ្ននកត្រូ�វូចម្អិិ�នគ្រំ�លៀ�ៀសមុុនបរិភិោ�គ អ្ននកត្រូ�វូប្រា�ប់ពួកគេ�
ឲ្យយដឹឹង។ សូមូធ្វើ�ើ�តាមបញ្ញញត្តិិ� នៅ�ក្នុុ�ង 'ការវេ�ចខ្ចចប់់ និិងការដាក់ស្លាាក អាហាររបស់
អ្ននក' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹក្រូ�ចូ] សម្រា�ប់់ព័័ត៌៌មានបន្ថែ�ែម

ការដាក់តាំងំបង្ហាា ញអាហារ និិងអតិិថិិជនបម្រើ��ើដោ�យខ្លួួ�នឯង

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវ  ៖
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ធានាថាអតិិថិិជនអាចបម្រើ��ើខ្លួួ�នឯង

បានដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព (ឧ. ការពិនិិត្យយមើ�ើលកាលបរិចិ្ឆេ�េទប្រើ��ើបានត្រឹ�ឹមថ្ងៃ�ៃដែ�ល
កំំណត់, ការធ្វើ�ើ�តាមគោ�លការណ៍ក្នុុ�ងការរក្សាាអាហារឲ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ  ឬត្រ�ជាក់់)

◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ទប់់ស្កាាត់ អាហារដែ�លអតិិថិិជនអាច
បម្រើ��ើខ្លួួ�នឯង មិិនឲ្យយខូូចគុុណភាព។

◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ពិិនិិត្យយមើ�ើល និិងថែ�ទាំគំ្រំ�លៀ�ៀសនៅ�
រស់ ដែ�លដាក់បង្ហាា ញ។

◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននកធានាឱ្យយអតិិថិិជនដឹឹងអំំពីីគ្រំ�លៀ�ៀសឆៅ�ដែ�លត្រូ�វូចម្អិិ�នមុុន
បរិភិោ�គ ដើ�ើម្បីី�ធានាបានសុុវត្ថិិ�ភាព។

ការដាក់តាំងំបង្ហាា ញអាហារ និិងអតិិថិិជនបម្រើ��ើដោ�យខ្លួួ�នឯង

បង្ហាា ញ
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ដឹឹងពីីអ្វីី�ដែ�លមាននៅ�ក្នុុ�ងអាហារ
របស់អ្ននក

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូដឹឹង និិងអាចប្រា�ប់អតិិថិិជនរបស់អ្ននកបាននូូវអ្វីី�ដែ�លមាននៅ�
ក្នុុ�ងអាហាររបស់ពួួកគេ� ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយពួួកគេ�អាចធ្វើ�ើ�ការជ្រើ��ើសរើ�ើសដោ� យមានព័័ត៌៌មាន
ត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ។ ចំំណុុចនេះ� ះមានសារៈ�សំំខាន់់ណាស់់សម្រា�ប់់មនុុស្សសដែ�លអាលែ�កហ្ស៊ីី��នឹង
អាហារ។

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូដឹឹងថាមានអ្វីី�ខ្លះះ�នៅ�ក្នុុ�ងគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ និិង
អាហារដែ�លអ្ននកលក់់ ដើ�ើម្បីី�ប្រា�ប់អតិិថិិជនឲ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ។

•	 មានជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី��នៅ�ក្នុុ�ងអាហារ សាមញ្ញញមួយួចំំនួួន ដែ�លអ្ននកត្រូ�វូដឹឹង។ 
ទាំងំនេះ�ះគឺឺ ៖ សណ្ដែ�ែកដី , សត្វវទឹកឹមានសំំបករឹងឹ (ខ្យយងខ្ចៅ�ៅ  បង្គាារ  ក្តាា ម ...), សិិប្បិិ�សត្វវ, 
ត្រី�ី, ទឹកឹដោះ�ះគោ�, សុ៊ុ�ត, អាហារមានជាតិិស្អិិ�តល្មួួ�ត, ស្រូ�វូសាលីី, សណ្តែ�ែកសៀ �ៀង, ល្ងង, 
លូភីូីន, សុ៊ុ�លហ្វីី�ត, អាល់់ម៉ុុ�ន, គ្រា�ប់ធញ្ញញជាតិិប្រេ��ស៊ីី�ល, គ្រា�ប់ស្វាា យចន្ទីី�, គ្រា�ប់ហា
សែ�ល, គ្រា�ប់ម៉ាា កាដាមៀ�ៀ, គ្រា�ប់ភីីឃែ�ន, គ្រា�ប់ផាញ, ភីីស្តាា ឈីីអូូ, វ៉ាា ល់់ណាត់់។

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូដឹឹងពីីឈ្មោះ�ះ� សារធាតុុអាឡែ�ហ្ស៊ីី��  ដើ�ើម្បីី�ពិពណ៌នាអំំពីី
សារធាតុុអាឡែ�ហ្ស៊ីី��នៅ�ក្នុុ�ងអាហាររបស់អ្ននកពីបញ្ជីី�ខាងលើ�ើ។

•	 អាលែ�កហ្សីី�ចំំពោះ�ះអាហារអាចបង្កកឲ្យយមានប្រ�តិិកម្មមដែ�លអាចគម្រា�មកំំហែ�ង
ដល់អាយុុជីីវិតិ ដែ�លអាចកើ�ើតមានក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លតែ�ប៉ុុ�ន្មាា ននាទីបីន្ទាាប់ ពីីញ៉ាំំ� អាហារ
ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ� ។ ត្រូ�វូដឹឹងថាអាហារណាមួួយដែ�លអ្ននកលក់់ អាចបង្កកឲ្យយមានប្រ�តិិកម្មមអាលែ�
កហ្សីី�។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកផ្លាាស់ ប្តូូ�រគ្រឿ��ឿងផ្សំំ� ឬដូូរអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ (ឧ.ដូូរម៉ាា កគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�) នោះ�ះអ្ននកត្រូ�វូ
ពិិនិិត្យយមើ�ើលគ្រឿ��ឿងផ្សំំ� ហើ�ើយត្រូ�វូប្រា�កដថាវាមិិនមានសារធាតុុអាឡែ�ហ្ស៊ីី��ថ្មីី� ឬបន្ថែ�ែម
ឡើ�ើយ។

•	 MPI បានបង្កើ�ើ�តគោ�លការណ៍ណែ�នាំ ំដើ�ើម្បីី�ជួយអ្ននកឱ្យយយល់់
អំំពីីបទបញ្ញញត្តិិ� ស្តីី�ពីការប្រ�កាសសារធាតុុអាឡែ�ហ្ស៊ីី��។ សូមូចូូល
អាន www.mpi.govt.nz/dmsdocument/50725-
Allergen-labelling-Knowing-whats-in-your-food-
and-how-to-label-it

•	 មានបទបញ្ញញត្តិិ� នៅ�ក្នុុ�ងក្រ�មស្តតង់ដារអាហារនៃ�ប្រ�ទេ�សអូស្ត្រា�ាលី  

ដឹឹងពីីអ្វីី�ដែ�លមាននៅ�ក្នុុ�ងអាហាររបស់អ្ននក

ដឹឹង

https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/50725-Allergen-labelling-Knowing-whats-in-your-food-and-how-to-label-it
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/50725-Allergen-labelling-Knowing-whats-in-your-food-and-how-to-label-it
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/50725-Allergen-labelling-Knowing-whats-in-your-food-and-how-to-label-it
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និិងនូូវ៉ែ�ែ លហ្សឺឺ�ឡង់ (ក្រ�ម) ស្តីី�ពីប្រ�ភេ�ទនៃ�គ្រឿ��ឿងបន្ថែ�ែមក្នុុ�ងអាហារ (ឧ. សារធាតុុ
បង្កាារមិ នឲ្យយអាហារខូច) ដែ�លអ្ននកអាចដាក់ក្នុុ�ងអាហារមួួយចំំនួួនបាន។ ប្រ�សិិនបើ�ើ
អ្ននកប្រើ��ើគ្រឿ��ឿងបន្ថែ�ែមក្នុុ�ងអាហារ, សូមូអានខ្លឹឹ�មសារក្នុុ�ងក្រ�ម ឬសុំំ�ព៍ត៌៌មានបន្ថែ�ែមពីី
អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ ។

•	 មានបទបញ្ញញត្តិិ� ស្តីី�ពីសមាសភាពនៅ�ក្នុុ�ងក្រ�ម ដែ�លអនុុវត្តតចំំពោះ�ះតែ�អាហារ
មួួយចំំនួួនដែ�លអ្ននកអាចធ្វើ�ើ�បាន (ឧ. សាច់់ក្រ�ក, នំំសាច់់ ។ល។)។ សូមូពិិនិិត្យយមើ�ើល
ក្រ�ម ឬសុំំ�ព៍ត៌៌មានបន្ថែ�ែមពីីអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ពិិនិិត្យយមើ�ើលស្លាាករបស់ គ្រឿ��ឿងផ្សំំ�។ អ្ននកត្រូ�វូយល់់ព័័ត៌៌មាននៅ�លើ�ើស្លាាក ។
•	 រក្សាាព័័ត៌៌មានលម្អិិ�តនៃ�គ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ដេ�លអ្ននកប្រើ��ើ (ឧ. កំំណត់ត្រា� និិងអនុុវត្តតតាមក្បួួ�ន

ធ្វើ�ើ�ម្ហូូ�បរបស់អ្ននក) ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអ្ននកដឹងថា តើ�ើមានសារធាតុុអាលែ�ហ្សីី� និិង សារធាតុុបន្ថែ�ែម
អាហារអ្វីី�ខ្លះះ� ដែ�លគេ�អនុុញ្ញាាត ឲ្យយប្រើ��ើ មាននៅ�ក្នុុ�ងអាហាររបស់អ្ននក។

•	 ប្រា�ប់បុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកថាតើ�ើអាហារណាមានជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី�� ដែ�ល
មានរាយឈ្មោះ�ះ�ក្នុុ �ងវគ្គគ ដឹឹង។ បុុគ្គគលិិកទាំងំអស់់ត្រូ�វូដឹឹងថាវាមានសារៈ�សំំខាន់់ប៉ុុ�ណ្ណាា
ដែ�លពួួកគេ�យល់់ដឹឹងពីីអាលែ�កហ្ស៊ីី�� និិងជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្ស៊ីី��។

•	 ឈ្មោះ�ះ� /តួួនាទី ីអ្ននក  គ្រ�ប់គ្រ�ងកិិច្ចចការប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃ ឬ   ឈ្មោះ�ះ�អ្ននកមា នសិិទ្ធិិ�សម្រេ��ច
កិិច្ចចការ  ៖ ___________________________ (ធីីកយកមួយណាដែ�លសមរម្យយ) ត្រូ�វូ
អាចនិយាយប្រា�ប់អតិិថិិជនអំំពីីអ្វីី�ដែ�លមាននៅ�ក្នុុ�ងអាហាររបស់ពួួកគេ�។

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូតែ�ពិិនិិត្យយមើ�ើលគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ទាំងំអស់់ នៅ�ក្នុុ�ងអាហារ 
ក៏៏ដូូចជាទឹកឹជ្រ�លក់់, គ្រឿ��ឿងតុុបតែ�ងម្ហូូ�បដែ�លបម្រើ��ើជាមួួយ ឬបន្ថែ�ែមទៅ�ក្នុុ�ងអាហារ 
ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអ្ននកដឹងថា មួួយណាមានផ្ទុុ�កសារធាតុុអាលែ�ហ្ស៊ីី��។

•	 ត្រូ�វូពិិនិិត្យយមើ�ើល ចំំពោះ�ះភាពតម្រូ�វូនៃ�គ្រឿ��ឿងបន្ថែ�ែមក្នុុ�ងអាហារ នៅ�ក្នុុ�ងក្រ�ម ប្រ�សិិនបើ�ើ
អ្ននកប្រើ��ើគ្រឿ��ឿងបន្ថែ�ែមក្នុុ�ងអាហារ (ឧ. សារធាតុុបង្កាារមិ នឲ្យយអាហារខូច) ដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�
អាហាររបស់អ្ននក និិងធានាថា គ្រឿ��ឿងបន្ថែ�ែមក្នុុ�ងអាហារដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ មិិនលើ�ើសពីដែ�ន
កំំណត់ដែ�លចែ�ងក្នុុ�ងក្រ�មនេះ�ះ។

•	 ត្រូ�វូពិិនិិត្យយមើ�ើលថា អ្ននកបានបំំពេ�ញភាពតម្រូ�វូនៃ�សមាសភាពនៅ�ក្នុុ�ងក្រ�មនេះ�ះ 
(ប្រ�សិិនបើ�ើទាក់ទង)។

ដឹឹងពីីអ្វីី�ដែ�លមាននៅ�ក្នុុ�ងអាហាររបស់អ្ននក

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវវិធីិីដែ�លអ្ននកប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�ឲ្យយដឹឹងបានថា តើ�ើមានអ្វីី�ខ្លះះ�នៅ�ក្នុុ�ង
គ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ។

•	 អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  អាចសុំំ�បុុគ្គគលិិកឲ្យយប្រា�ប់ពួួកគេ�អំពីីអាហារណាដែ�លមានជាតិ់់�បង្កកឲ្យយ
មានអាលែ�កហ្ស៊ីី��។

•	 រូបូមន្តតធ្វើ�ើ�អាហាររបស់អ្ននក ដើ�ើម្បីី�បង្ហាា ញថា តើ�ើអ្ននកអាចដឹងដោ�យរបៀ�ៀបណាថា អ្ននក
បានធ្វើ�ើ�តាមភាពតម្រូ�វូ ចំំពោះ�ះបទបញ្ញញត្តិិ�នៃ� ការប្រើ��ើគ្រឿ��ឿងបន្ថែ�ែម និិងសមាសភាព
ក្នុុ�ងអាហារ ប្រ�សិិនបើ�ើបញ្ញញត្តិិ�ទាំងំនោះ�ះ ពាក់ព័័ន្ធធនឹឹងអ្ននក។

ដឹឹងពីីអ្វីី�ដែ�លមាននៅ�ក្នុុ�ងអាហាររបស់អ្ននក

បង្ហាា ញ
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ការខ្ចចវេ�ចប់និិងដាក់ស្លាាក  
អាហាររបស់អ្ននក

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 មិិនមែ�នអាហារទាំងំអស់់ត្រូ�វូដាក់ស្លាាកទេ� , ប៉ុុ�ន្តែ�ែសម្រា�ប់់អាហារណាដែ�លត្រូ�វូដាក់
ស្លាាក  ត្រូ�វូឆ្លើ�ើ�យតបទៅ�នឹឹងបទបញ្ញញតិិនៅ�ក្នុុ�ងក្រ�មស្តីី�ពីស្តតង់ដារអាហារនៅ�ប្រ�ទេ�ស
ណូូវ៉ែ�ែ លហ្ស៊ឺឺ��ឡង់ (ក្រ�ម)។

•	 អ្ននកមិនត្រូ�វូដាក់ស្លាាក អាហារឡើ�ើយ ប្រ�សិិនបើ�ើអាហាររបស់អ្ននក ៖
◦	 មិិនបានវេ�ចខ្ចចប់់
◦	 ធ្វើ�ើ�, ខ្ចចប់់ និិងលក់់ក្នុុ�ងកន្លែ�ែងតែ�មួួយ
◦	 វេ�ចខ្ចចប់់នៅ�ចំំពោះ�ះមុុខអតិិថិិជន
◦	 ផ្លែ�ែឈើ�ើ និិងបន្លែ�ែស្រ�ស់់នៅ�ទាំងំមូូល ឬពុះះ� (លើ�ើកលែ�ងតែ�បន្លែ�ែបណ្តុះះ� �)
◦	 អាហារដែ�លអាចបរិភិោ�គបានភ្លាា ម ដែ�លបានបញ្ជូូ�នមកឲ្យយអ្ននក ដោ�យមាន

វេ�ចខ្ចចប់់រួចួជាស្រេ��ច ហើ�ើយអាចលក់់បន្តតបាន
◦	 លក់់នៅ�ក្នុុ�ងពិិធីីរៃ�អង្គាាសថវិ កិា
◦	 ដាក់តាំងំនៅ�ក្នុុ�ងទូរូអាហារសម្រា�ប់់បម្រើ��ើអតិិថិិជន ដែ�លមិិនឲ្យយអតិិថិិជន 

ប៉ះះ�ពាល់ឡើ�ើយ។
•	 ទោះ�ះបីីជាអាហាររបស់អ្ននក មិិនបាច់់ដាក់ស្លាាកក៏ ដោ�យ ក៏៏អ្ននកត្រូ�វូតែ�ចេះ�ះប្រា�ប់ដល់

អតិិថិិជន ឬដាក់តាំងំបង្ហាា ញជិិតអាហារនូវ ៖
◦	 អ្វីី�ខ្លះះ�នៅ�ក្នុុ�ងអាហារ
◦	 សារព្រ�មានណាមួួយ (ចាំបំាច់់ត្រូ�វូបង្ហាា ញ), សារផ្តតល់មតិិប្រឹ�ឹក្សាា និិងសារ

ប្រ�កាសអំពីីអាឡែ�ហ្ស៊ីី��។
◦	 ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារធ្វើ�ើ�ពី ឬមានលាយគ្រឿ��ឿងផ្សំំ� ដែ�លឆ្លលងកាំរំស្មីី� (ត្រូ�វូមានសារ

បង្ហាា ញដែ�រ) ឬគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ដែ�លបានបានកែ�ប្រែ��សែ�ន។
•	 អាហារដែ�លធ្វើ�ើ�នៅ�ក្នុុ�ងកន្លែ�ែងមួួយ និិងវេ�ចខ្ចចប់់នៅ�កន្លែ�ែងផ្សេ�េងទៀ�ៀត ត្រូ�វូតែ�ដាក់

ស្លាាក ។  

ការវេ�ចខ្ចចប់់ និិងដាក់ស្លាាក អាហាររបស់អ្ននក

ដឹឹង
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•	 ក្រ�សួងួឧស្សាាហកម្មមវត្ថុុ�ធាតុុដើ�ើម បានចងក្រ�ងសៀ�ៀងភៅ�ណែ�នាំ ំ
ដើ�ើម្បីី�ជួយលោ�កអ្ននកក្នុុ�ងការធ្វើ�ើ�ស្លាាក អាហារ។ ខ្លឹឹ�មសារទាំងំនេះ�ះ 
មាននៅ�ឯ ៖ www.mpi.govt.nz/food-business/
labelling-composition-food-drinks/documents/

•	 អាហារខ្លះះ� អាចគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព ពេ�លទុុកយូរូ ទោះ�ះជាអាហារ
ទាំងំនេះ�ះ មើ�ើលទៅ�ដូូចជានៅ�ល្អអ, មិិនមានក្លិិ�នខុុសប្រ�កតី ហើ�ើយមានរសជាតិិ
ធម្មមតាក៏៏ដោ�យ។ វាជាការសំខាន់់ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអតិិថិិជនរបស់អ្ននកដឹងថាតើ�ើអាហារនោះ�ះ
ត្រូ�វូបរិភិោ�គនៅ�ពេ�លណា ដោ�យការគណនារយៈៈពេ�លដែ�លវានៅ�មានសុុវត្ថិិ�ភាព  
ហើ�ើយផ្តតល់កាលបរិចិ្ឆេ�េទគួួរបរិភិោ�គឲ្យយបានមុុន, កាលបរិចិ្ឆេ�េទផុុតកំណត់ការបរិភិោ�គ 
ឬកាលបរិចិ្ឆេ�េទផលិត (នេះ�ះគឺឺសម្រា�ប់់តែ�នៃ�ប៉័័�ងទេ�)។ អ្ននកត្រូ�វូប្រា�កដថា អ្ននកបាន
គណនាកាលបរិចិ្ឆេ�េទទាំងំនេះ�ះឲ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ។

ហេ�តុអ្វីី�ត្រូ�វូគណនារយៈៈពេ�លមានសុុវតិ្ថិ�ភាពរបស់អាហារ?
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអាហាររបស់អ្ននកមិនត្រូ�វូបានយកទៅ�បម្រើ��ើអតិិថិិជនភ្លាា មៗទេ� ហើ�ើយពេ�ល

ទុុកយូរូទៅ�វាអាចលែ�ងមានសុុវត្ថិិ�ភាព, ពេ�លនោះ�ះអ្ននកត្រូ�វូពិិនិិត្យយមើ�ើលអាយុុកាល
មានសុុវត្ថិិ�ភាពនៃ�អាហារដែ�លអ្ននកផលិត ដើ�ើម្បីី�ឱ្យយអ្ននកអាចដាក់សញ្ញាា កាលបរិចិ្ឆេ�េទ
នៃ�អាយុុកាលរបស់អាហារនោះ�ះបាន។

•	 មានសេ�ចក្តីី�ណែ�នាំដំើ�ើម្បីី�ជួយអ្ននកគណនារយៈៈពេ�លមាន
សុុវត្ថិិ�ភាពនៃ�អាហារដែ�លអ្ននកផលិត។ អនុុវត្តតតាម 'របៀ�ៀប
កំំណត់រយៈៈពេ�លមានសុុវតិ្ថិ�ភាពនៃ�អាហារ' www.
mpi.govt.nz/dmsdocument/12540-How-to-
determine-the-shelf-life-of-food-Guidance-
document

•	 សម្ភាា រៈ�វេ�ចខ្ចចប់់គ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព និិង/ឬមិិនសមស្រ�ប អាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហាររបស់អ្ននកគ្មាា ន
សុុវត្ថិិ�ភាព។ អ្ននកត្រូ�វូតែ�ដឹឹងថាសម្ភាា រៈ�វេ�ចខ្ចចប់់ដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ គឺឺមានភាំពំសមស្រ�ប
សម្រា�ប់់ប្រើ��ើជាមួួយអាហារនោះ�ះ ដើ�ើម្បីី�អាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហាររបស់អ្ននក មានសុុវត្ថិិ�ភាព។

ហេ�តុអ្វីី�បានជាការដាក់ស្លាាក មានសារៈៈសំំខាន់់?
•	 ស្លាាក អាហារ អាចជួយឲ្យយអតិិថិិជនរបស់អ្ននក ធ្វើ�ើ�ការជ្រើ��ើរើ�ើស អាហារបានល្អអ និិងមាន

សុុវត្ថិិ�ភាព។ ស្លាាក អាហារ ក៏៏អាចប្រា�ប់អតិិថិិជនរបស់អ្ននកពីរបៀ�ៀបរក្សាាទុុក, របៀ�ៀប
ប្រើ��ើប្រា�ស់, និិងពេ�លវេ�លាដែ�លនៅ�មានសុុវត្ថិិ�ភាពសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ (ប្រ�សិិនបើ�ើពាក់ព័័ន្ធធ)។

•	 អតិិថិិជនរបស់អ្ននកខ្លះះ�អាចមានបញ្ហាាសុុខភាព  (ឧ. អាលែ�កហ្ស៊ីី��) ដែ�លតម្រូ�វូឲ្យយ
ពួួកគេ�ដាក់បញ្ចូូ�ល ឬជៀ�ៀសវាងអាហារមួួយចំំនួួន ដែ�លពួួកគេ�ត្រូ�វូបរិភិោ�គ។

ការវេ�ចខ្ចចប់់ និិងដាក់ស្លាាក អាហាររបស់អ្ននក

ដឹឹង

http://www.mpi.govt.nz/food-business/labelling-composition-food-drinks/documents/
http://www.mpi.govt.nz/food-business/labelling-composition-food-drinks/documents/
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/12540-How-to-determine-the-shelf-life-of-food-Guidance-document
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/12540-How-to-determine-the-shelf-life-of-food-Guidance-document
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/12540-How-to-determine-the-shelf-life-of-food-Guidance-document
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/12540-How-to-determine-the-shelf-life-of-food-Guidance-document
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអាហាររបស់លោ�កអ្ននកត្រូ�វូដាក់ស្លាាក  អ្ននកត្រូ�វូសរសេ�រចូលនូូវ ៖
◦	 ឈ្មោះ�ះ� អាហារ
◦	 លេ�ខស៊េ�េរី/ីលេ�ខបាច់់
◦	 ឈ្មោះ�ះ�  និិងអាសយដ្ឋាា នរបស់អាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក នៅ�ប្រ�ទេ�សអូស្ត្រា�ាលី  ឬនូូវ៉ែ�ែ

លហ្សឺឺ�ឡង់
◦	 សារដំបូូន្មាា ន, សារព្រ�មាន និិងសេ�ចក្តីី�ប្រ�កាសអំពីីអាឡឺហឺ្ស៊ីី��នៃ�អាហារ បើ�ើមាន

ពាក់ព័័ន្ធធ
◦	 លក្ខខខណ្ឌឌ សម្រា�ប់់ការរក្សាាទុុក និិងប្រើ��ើប្រា�ស់
◦	 បញ្ជីី�រាយឈ្មោះ�ះ�គ្រឿ�� ឿងផ្សំំ�
◦	 ការសម្គាាល់ កាលបរិចិ្ឆេ�េទ (ឧ. បរិភិោ�គឲ្យយបានមុុន (use-by) ឬគុុណភាពល្អអ

បំំផុុតមុុន (best before) ។ល។)
◦	 តារាងព័័ត៌៌មានស្តីី�ពីអាហាររូបូត្ថថម្ភភនៅ�ក្នុុ�ងអាហារ
◦	 ព័័ត៌៌មានស្តីី�ពីអាហាររូបូត្ថថម្ភភ, សុុខភាព និិងអំំណះះអំំណាងដែ�លពាក់ព័័ន្ធធ 

(ក្នុុ�ងករណីីដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ�អំណះះអំំណាង)
◦	 ព័័ត៌៌មានស្តីី�ពីលក្ខខណៈៈ និិងសមាសភាពនៃ�គ្រឿ��ឿងផ្សំំ�
◦	 ថាតើ�ើផលិតផល បានធ្វើ�ើ�ពីអាហារកែ�ប្រែ��ហ្សែ�ែន ឬអាហារដែ�លឆ្លលងកាត់់

កាំរំស្មីី�។
•	 រក្សាាព័័ត៌៌មានលម្អិិ�តស្តីី�ពីគ្រឿ��ឿងផ្សំំ� ដែ�លលោ�កអ្ននកប្រើ��ើនៅ�ក្នុុ�ងអាហាររបស់

លោ�កអ្ននក។
•	 ដាក់ស្លាាក អាហាររបស់លោ�កអ្ននកឲ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ, សម្រា�ប់់បុុគ្គគលិិក និិងអតិិថិិជន

របស់លោ�កអ្ននក (ឧ. កាលបរិចិ្ឆេ�េទដែ�លអាហារនៅ�មានសុុវត្ថិិ�ភាពក្នុុ�ងការបរិភិោ�គ)។
•	 ប្រើ��ើប្រា�ស់សម្ភាា រៈ�សម្រា�ប់់ខ្ចចប់់ និិងប្រ�ដាប់ខ្ចចប់់អាហារដែ�លមានសុុវត្ថិិ�ភាព (ឧ. 

ដង្កៀ�ៀ�ប) ដើ�ើម្បីី�កុំំ�ឲ្យយមេ�រោ�គ និិងសារធាតុុជាតិិបង្កកឲ្យយមានអាលែ�កហ្សីី� ចូូលអាហារ។

ការវេ�ចខ្ចចប់់ និិងដាក់ស្លាាក អាហាររបស់អ្ននក

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើលោ�កអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ៖
◦	 វិធីិីដែ�លលោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិកប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�អាចដឹងបានថាត្រូ�វូបញ្ចូូ�លព័័ត៌៌មាន

អ្វីី�ខ្លះះ�នៅ�ក្នុុ�ងស្លាាក អាហាររបស់លោ�កអ្ននក
◦	 ស្លាាក អាហាររបស់លោ�កអ្ននក។

•	 អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក អាចសួរួអ្ននកពីរបៀ�ៀបដែ�លអ្ននកគណនាអាយុុកាលនៃ�អាហារ
របស់អ្ននក។

ការវេ�ចខ្ចចប់់ និិងដាក់ស្លាាក អាហាររបស់អ្ននក

បង្ហាា ញ
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ការលក់់អាហារទៅ�ឲ្យយអាជីីវកម្មមផ្សេ�េង 

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 អ្ននកអាចលក់់អាហារដែ�លអ្ននកបានធ្វើ៎៎�៎��� ឲ្យយអាជីីវកម្មមមួួយទៀ�ៀត តែ�ក្នុុ�ងករណីីដែ�ល ៖
◦	 វាមិិនបានកែ�ប្រែ��គោ�លបំំណងចម្បបងនៃ�អ្វីី�ដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ�  (ឧ. លក់់អាហាររបស់

អ្ននកជូនអតិិថិិជនដោ�យផ្ទាាល់ ) និិង
◦	 អ្ននកមិនចាំបំាច់់ផ្លាាស់ ប្តូូ�រអ្វីី� អំំពីីអាហាររបស់អ្ននកឡើ�ើយ (ឧ. ដូូរការវេ�ចខ្ចចប់់ ឬដូូរ

ស្លាាក អាហារ)។
◦	 អាជីីវកម្មមដែ�លអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់អាហារ អាចលក់់អាហាររបស់អ្ននកដោ�យផ្ទាាល់ ជូូន

អតិិថិិជនរបស់ពួួកគេ� ហើ�ើយមិិនអាចលក់់ទៅ�ឲ្យយអាជីីវកម្មមផ្សេ�េងទៀ�ៀតទេ�។ 
ឧទាហរណ៍ អំំពីីអ្ននកដែ�លអាចប្រើ��ើប្រា�ស់ផែ�នការនេះ�ះ រួមួមាន អ្ននកដុុតនំដែ�ល
លក់់នំំផាយ, នំំខេ�ក, នំំចំំណិិតផេ្ស�សងៗ ។ល។ ឲ្យយទៅ�ហាងតូូចៗ ឬក៏៏ហាង
លក់់សាច់់រាយ ដែ�លផ្តតល់សាច់់ក្រ�ក/សាច់់សេ្ទ�ទក ។ល។ ឲ្យយទៅ�ភោ�ជនីយដ្ឋាា ន
នានា។ 

•	 នៅ�ពេ�លអាហារនោះ�ះ បានចាកចេ�ញពីីហាងរបស់អ្ននក, អ្ននកមិនអាចរក្សាាវាឲ្យយមាន
សុុវត្ថិិ�ភាព និិងមានភាពសមស្រ�បទៀ�ៀតបានទេ� – គឺឺអ្ននកពឹងផ្អែ�ែកអ្ននកផ្សេ�េងឲ្យយធ្វើ�ើ�
កិិច្ចចការនេះ�ះសម្រា�ប់់អ្ននក។ 

•	 អ្ននកត្រូ�វូស្គាាល់ ឈ្មោះ�ះ�  និិងព័័ត៌៌មានទំនំាក់់ទំនំងលម្អិិ�តនៃ�អាជីីវកម្មមទាំងំឡាយណា
ដែ�លអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់អាហារជាប្រ�ចាំ ំដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអ្ននកអាចប្រ�មូូលអាហារណាមួួយមកវិញិ 
ប្រ�សិិនបើ�ើមានបញ្ហាា ។

•	 អតិិថិិជនទាំងំឡាយណាដែ�លបរិភិោ�គអាហាររបស់អ្ននក ត្រូ�វូការដឹងថាមានអ្វីី�ខ្លះះ�
នៅ�ក្នុុ�ងអាហារនេះ�ះ។ ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ទៅ�ឲ្យយអាជីីវកម្មមផ្សេ�េងទៀ�ៀត ដែ�លលក់់
អាហាររបស់អ្ននក, អ្ននកត្រូ�វូការផ្តតល់ព័័ត៌៌មានគ្រ�ប់គ្រា�ន់ដល់ពួួកគេ� ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយពួួកគេ�អាច
ឆ្លើ�ើ�យសំំណួួរណាមួួយស្តីី�ពីមានអ្វីី�ខ្លះះ�នៅ�ក្នុុ�ងអាហារនោះ�ះ។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក ភាគច្រើ��ើន ធ្វើ�ើ�អាហារដើ�ើម្បីី�លក់់ឲ្យយអាជីីវកម្មមផ្សេ�េង, អ្ននកអាចកំពុុងតែ�
ប្រើ��ើប្រា�ស់ផែ�នការខុុស។ សូមូទាក់ទងមកក្រ�សួងួឧស្សាាហកម្មមវត្ថុុ�ធាតុុដើ�ើមតាម 
(foodactinfo@mpi.govt.nz) ដើ�ើម្បីី�សុំំ�ជំនួួយ។

ការលក់់អាហារទៅ�ឲ្យយអាជីីវកម្មមផ្សេ�េង

ដឹឹង

mailto:foodactinfo%40mpi.govt.nz?subject=
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•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកចង់ផ្គគត់់ផ្គគង់់ផលិតផលរបស់អ្ននក ទៅ�ឲ្យយអាជីីវកម្មមមួួយទៀ�ៀតជា
កញ្ចចប់់ដែ�លអាជីីវកម្មមទាំងំនោះ�ះកុុម្មមង់់ (ឧ. ដោ�យមានស្លាាកយី ហោ�ពួកគេ�)  ជាជាង
តាមរបៀ�ៀបដែ�លអ្ននកប្រើ��ើប្រា�ស់ដើ�ើម្បីី�ផ្គគត់់ផ្គគង់់អតិិថិិជនរបស់អ្ននកផ្ទាាល់ , អ្ននកមិនអាច
ប្រើ��ើផែ�នការនេះ�ះបានទេ�។ សូមូទាក់ទងមកក្រ�សួងួឧស្សាាហកម្មមវត្ថុុ�ធាតុុដើ�ើមតាម 
(foodactinfo@mpi.govt.nz) ដើ�ើម្បីី�សុំំ�ជំនួួយ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់អាជីីវកម្មមអាហារផ្សេ�េងទៀ�ៀត អ្ននកត្រូ�វូតែ�រក្សាាព័័ត៌៌មានលម្អិិ�តអំពីី ៖ 
◦	 អាជីីវកម្មមណាមួួយ ដែ�លអ្ននកដឹងថាផ្គគត់់ផ្គគង់់អាហារទៅ�ឲ្យយ
◦	 ផលិតផល ដែ�លអ្ននកបានផ្គគត់់ផ្គគង់់ទៅ�ឲ្យយអាជីីវកម្មមទាំងំនោះ�ះ
◦	 បរិមិាណផលិតផល ដែ�លអ្ននកបានផ្គគត់់ផ្គគង់់ទៅ�ឲ្យយអាជីីវកម្មមទាំងំនោះ�ះ 
◦	 កាលបរិចិ្ឆេ�េទ ដែ�លអ្ននកបានផ្គគត់់ផ្គគង់់ផលិតផលទៅ�ឲ្យយអាជីីវកម្មមទាំងំនោះ�ះ។

•	 អ្ននកត្រូ�វូផ្តតល់ព័័ត៌៌មានឲ្យយបានគ្រ�ប់គ្រា�ន់ ដល់អាជីីវកម្មមអាហារទាំងំអស់់ដែ�លលក់់
អាហាររបស់អ្ននក ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយពួួកគេ�អាចឆ្លើ�ើ�យសំំណួួរណាមួួយ ថាតើ�ើមានអ្វីី�ខ្លះះ�នៅ�ក្នុុ�ង
អាហារ។ អនុុវត្តតតាម 'ការវេ�ចខ្ចចប់់ និិងដាក់ស្លាាក អាហាររបស់អ្ននក' [ប័័ណ្ណណ
ពណ៌ទឹកឹក្រូ�ចូ] និិង 'ការដឹឹងថាមានអ្វីី�ខ្លះះ�នៅ�ក្នុុ�ងអាហាររបស់អ្ននក' [ប័័ណ្ណណពណ៌
ទឹកឹក្រូ�ចូ] ។

•	 អ្ននកត្រូ�វូប្រា�ប់អាជីីវកម្មមនានាដែ�លទិញិអាហាររបស់អ្ននក ឲ្យយដឹឹងអំំពីីវិធីិីដើ�ើម្បើ�ើ�រក្សាា
អាហាររបស់អ្ននកឲ្យយមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងរយៈៈពេ�លដែ�លអាចរក្សាាទុុកអាហារនេះ�ះបាន 
នៅ�មុុនពេ�លប្រើ��ើប្រា�ស់ ឬក៏៏ចាក់់ចោ�ល។

•	 អ្ននកមិនត្រូ�វូដូូរវិធីិីវេ�ចខ្ចចប់់ ឬដាក់ស្លាាក អាហារ ឲ្យយខុុសពីវិធីិីដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ�ជូនអតិិថិិជន
របស់អ្ននកឡើ�ើយ ទោះ�ះជាអាជីីវកម្មមដែ�លអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់សំំណូូមពរឲ្យយអ្ននកធ្វើ�ើ�ក៏ដោ�យ។ 
ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់អាជីីវកម្មមអាហារផ្សេ�េងទៀ�ៀត អ្ននកត្រូ�វូដូូរការចុះះ�បញ្ជីី�អាជីីវកម្មម
របស់អ្ននក។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននករកឃើ�ើញថា មានបញ្ហាាអ្វីី�មួ ួយចំំពោះ�ះអាហារ ដែ�លអ្ននកបានផ្គគត់់ផ្គគង់់
ទៅ�ឲ្យយអាជីីវកម្មមណាមួួយ អ្ននកត្រូ�វូអនុុវត្តតតាម 'ការប្រ�មូូលអាហាររបស់អ្ននក
ត្រ�ឡប់មកវិញិ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ក្រ�ហម] និិងធ្វើ�ើ�តាម 'ពេ�លមានកំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង' 
[ប័័ណ្ណណពណ៌ក្រ�ហម]។ 

ការលក់់អាហារទៅ�ឲ្យយអាជីីវកម្មមផ្សេ�េង

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក នូូវកំំណត់ត្រា�នៃ�ព័ត៌៌មានលម្អិិ�តដែ�លអ្ននក  
បានកត់ត្រា� នៅ�ក្នុុ�ងផ្នែ�ែក ធ្វើ�ើ� ។

•	 បង្ហាា ញ ឬពន្យយល់់ដល់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវ៖
◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននកដឹងថា អាជីីវកម្មមណាមួួយ ដែ�លអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់អាហារទៅ�ឲ្យយ គឺឺគេ�

យកទៅ�លក់់ដោ�យផ្ទាាល់ ជូូនតែ�អតិិថិិជនរបស់ពួួកគេ�
◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននកវេ�ចខ្ចចប់់អាហារណា ដែ�លអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ទៅ�ឲ្យយអាជីីវកម្មមផ្សេ�េង និិង 

(ប្រ�សិិនបើ�ើសមស្រ�ប) វិធីិីដែ�លអ្ននកដាក់ស្លាាក អាហារទាំងំនោះ�ះ។

ការលក់់អាហារទៅ�ឲ្យយអាជីីវកម្មមផ្សេ�េង

បង្ហាា ញ
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ការសម្អាាត  និិងការបិិទហាង  

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 មេ�រោ�គនឹងលូតូលាស់់លើ�ើផ្ទៃ�ៃ និិងឧបករណ៍កខ្វវក់ (ឧ. កង្ហាារបូ មខ្យយល់់, ដៃ�ទ្វាារ , 
អំំបោ�ស ។ល។) ហើ�ើយវាអាចផ្ទេ�េរទៅ�អាហាររបស់អ្ននក ដែ�លធ្វើ�ើ�ឱ្យយអតិិថិិជនរបស់
អ្ននកឈឺ។

•	 ការលាងសំំអាត និិងធ្វើ�ើ�អនាម័័យ ជារឿ�ឿងពីីរផ្សេ�េងគ្នាា  ៖ អ្ននកមិនអាចធ្វើ�ើ�អនាម័័យ មុុន
ពេ�លលាងសំំអាត បានឡើ�ើយ។ 
◦	 ការលាងសម្អាាត  គឺឺជាការជម្រះ�ះធូូលីី, ខ្លាាញ់  និិងមេ�រោ�គភាគច្រើ��ើន ចេ�ញពីីផ្ទៃ�ៃ

ខាងក្រៅ��
◦	 ការធ្វើ�ើ�អនាម័័យ គឺឺជាការសម្លាាប់ មេ�រោ�គគ្រោះ��ះថ្នាាក់ នៅ�ផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ��។

•	 ការយកសម្រា�មចេ�ញ គឺឺជាការកាត់់បន្ថថយហានិិភ័័យ ចំំពោះ�ះមនុុស្សស/សម្លៀ�ៀ�កបំពាក់ 
ពីីការឆ្លលងមេ�រោ�គ, កាត់់បន្ថថយហានិិភ័័យចំំពោះ�ះការឆ្លលងមេ�រោ�គចូលក្នុុ�ងអាហារ និិង
កាត់់បន្ថថយហាសត្វវល្អិិ�តកុំំ�ឲ្យយមកក្បែ�ែរ។

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូប្រើ��ើទឹកឹស្អាាតសម្រា �ប់់ការលាងសម្អាាត ។
•	 ផ្ទៃ�ៃនិងឧបករណ៍ប្រើ��ើប្រា�ស់ដែ�លប៉ះះ�នឹងអាហារ  ចាំបំាច់់ត្រូ�វូតែ�លាងសម្អាាត ជា

រៀ�ៀងរាល់់ថ្ងៃ�ៃ ក្រោ��យប្រើ��ើប្រា�ស់។ ប្រ�សិិនបើ�ើផ្ទៃ�ៃ ដែ�លប៉ះះ�ជាមួួយនឹឹងអាហារ មិិនបាន
ប្រើ��ើប្រា�ស់អស់់រយៈៈពេ�លពីីរ បីីថ្ងៃ�ៃ, អ្ននកត្រូ�វូលាងសម្អាាត  មុុនពេ�លប្រើ��ើប្រា�ស់ ម្តតង
ទៀ�ៀត ដើ�ើម្បីី�សម្អាាតធូ លីី និិងភាពកខ្វវក់ ដែ�លតងជាប់់នៅ�ទីនីោះ�ះ ពេ�លអ្ននកមិនបាន
ប្រើ��ើ។

•	 យើ�ើងផ្តតល់យោ�បល់ឲ្យយអ្ននកប្រើ��ើប្រា�ស់ក្រ�ណាត់់សម្អាាត  ឬក្រ�ណាត់់លាងសម្អាាត ណា
ដែ�លប្រើ��ើហើ�ើយបោះ�ះចោ�ល បន្ទាាប់ ពីីប្រើ��ើប្រា�ស់រួចួរាល់់។

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូប្រា�កដថា អាហាររបស់អ្ននក នៅ�តែ�មានសុុវត្ថិិ�ភាព 
និិងសមរម្យយនៅ�ចុុងបញ្ចចប់់នៃ�ម៉ោ�ោ ងធ្វើ�ើ�ការ។ អ្វីី�ដែ�លមិនមានសុុវត្ថិិ�ភាព ត្រូ�វូតែ�ដោះ�ះ
ស្រា�យ ឱ្យយ បានសមរម្យយ ។

អ្ននក
ផផ្ទៀៀ ៀងផ្ទាា ត់ ់ នឹ ឹងតតួ្រួតពិ ិនិ ិត្យយចំ ំណុ ុច ននេះះ រាល់ ់ពពេ

ល

ការសម្អាាត  និិងបិិទហាង

ដឹឹង
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ហេ�តុអ្វីី�បានជាការសម្អាាត  និិងការធ្វើ�ើ�អនាម័យ មានសារៈៈសំំខាន់់?
•	 ភាពកខ្វវក់ និិងមេ�រោ�គ អាចត្រូ�វូផ្ទេ�េរទៅ�អាហារ តាមរយៈៈផ្ទៃ�ៃអាហារដែ�លកខ្វវក់, ដូូច្នេះ�ះ�

ប្រ�ការសំខាន់់ គឺឺត្រូ�វូរក្សាាអ្វីី�ៗទាំងំអស់់នេះ�ះ ឲ្យយនៅ�ស្អាាត ជាប់់ជានិិច្ចច។
•	 ការលាងសម្អាាត  មិិនអាចកម្ចាាត់ មេ�រោ�គ ទាំងំអស់់បានទេ� ដូូច្នេះ�ះ�អ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អនាម័័យ 

លើ�ើផ្ទៃ�ៃដែ�លរៀ�ៀបចំំអាហារ ដើ�ើម្បីី�សម្លាាប់ មេ�រោ�គទាំងំឡាយណាដែ�លបន្សសល់់ទុុក 
បន្ទាាប់ ពីីលាងសម្អាាតរួ ចួ។

•	 ទឹកឹអនាម័័យមិន អាចសម្លាាប់ មេ�រោ�គបានស្អាាតឡើ �ើយ បើ�ើអ្ននកប្រើ��ើវាជាមួួយនឹឹងផ្ទៃ�ៃដែ�ល
មិិនស្អាាត ។ ដូូច្នេះ�ះ�អ្ននកត្រូ�វូលាងសម្អាាតមុុ នពេ�លធ្វើ�ើ�អនាម័័យ។

ទីកីន្លែ�ែងកខ្វវក់អាចទាក់ទាញសត្វវល្អិិ�ត ដូូចជាកណ្តុុ� រប្រ�មេះ�ះ កណ្តុុ� រប្រែ��ង និិងកន្លាាត  
ដែ�លអាចចម្លលងជំំងឺឺ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

ពិិនិិត្យយមើ�ើលអាហាររបស់អ្ននក នៅ�ចុុងបញ្ចចប់់នៃ�ម៉ោ�ោ ងធ្វើ�ើ�ការ
•	 ចាក់់ចោ�ល ផលិតផលក្នុុ�ងស្តុុ�កមួួយណា ដែ�លបានឈានហួសួកាលបរិចិ្ឆេ�េទប្រើ��ើ

បានត្រឹ�ឹមថ្ងៃ�ៃដែ�លបានកំំណត់។
•	 សម្រា�ប់់ អាហារណាដែ�ល បានដាក់តាំងំបង្ហាា ញ ដោ�យរក្សាាសីតុុណ្ហហភាព ឱ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ

ជានិិច្ចច  សូមូធ្វើ�ើ�តាម 'ការរក្សាា អាហារឱ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ទឹកឹក្រូ�ចូ]។
•	 ចាក់់ចោ�លអាហារ ឬគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ណាដែ�លបានឆ្លលងមេ�រោ�គ។
•	 ចាក់់ចោ�លគ្រឿ��ឿងប្រ�ឡាក់់ ឬគ្រឿ��ឿង និិងប្រ�ដាប់ខ្ចចប់់ដែ�លនៅ�សល់។
•	 បោះ�ះចោ�លទឹកឹប្រ�ឡាក់់សាច់់ ឬទឹកឹលាបអាហារ ដែ�លនៅ�សល់។
•	 ចាក់់ចោ�លអាហារណាដែ�លប៉ះះ�ពាល់ផ្ទាាល់ ជាមួួយទឹកឹមិនស្អាាត ។
•	 ត្រូ�វូដាក់ស្លាាក  និិងរក្សាាទុុកឲ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូនូូវអាហារនៅ�សល់ទាំងំអស់់ដែ�លមាន

សុុវត្ថិិ�ភាព អាចប្រើ��ើបានថ្ងៃ�ៃក្រោ��យទៀ�ៀត (ឧ. អាហារត្រ�ជាក់់ដាក់ក្នុុ�ងទូទូឹកឹកក, 
អាហារត្រូ�វូការពារកុំំ�ឲ្យយឆ្លលងមេ�រោ�គ (ដូូចជាដាក់ក្នុុ�ងប្រ�អប់់)។

លាងសម្អាាតកន្លែ� ែងរៀ�ៀបចំអាហាររបស់លោ�កអ្ននក
•	 ភាពកខ្វវក់ និិងមេ�រោ�គ អាចផ្ទេ�េរទៅ�អាហារ តាមរយៈៈផ្ទៃ�ៃអាហារដែ�លកខ្វវក់, ដូូច្នេះ�ះ�

ប្រ�ការសំខាន់់ គឺឺត្រូ�វូរក្សាាអ្វីី�ៗទាំងំអស់់នេះ�ះ ឲ្យយនៅ�ស្អាាត ជាប់់ជានិិច្ចច។

ការសម្អាាត  និិងបិិទហាង

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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•	 ចាក់់សំំរាមចេ�ញពីីធុុងឲ្យយអស់់ និិងយកសម្រា�មចេ�ញពីីកន្លែ�ែងធ្វើ�ើ�អាហារនៅ�ពេ�លបិិទ
ហាង និិងនៅ�ពេ�លសម្រា�មពេ�ញធុុង។

•	 បោះ�ះសម្រា�មចោ�លឲ្យយបានទៀ�ៀងទាត់។
•	 លាងសំំអាតធុុងសម្រា�ម និិងកន្លែ�ែងដាក់សម្រា�មឲ្យយបានទៀ�ៀងទាត់។
•	 លោ�កអ្ននកត្រូ�វូលាងសម្អាាត  និិងធ្វើ�ើ�អនាម័័យផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ��ទាំងំអស់់ ដែ�លប៉ះះ�ពាល់

ជាមួួយអាហារ។
•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូប្រើ��ើទឹកឹក្តៅ�ៅ លាយសាប៊ូូ� ឬសារធាតុុតិគីីមីីដែ�លមានគុុណភាព 

សម្រា�ប់់លាងសម្អាាតកន្លែ� ែងធ្វើ�ើ�អាហារ (ឧ. ផ្ទៃ�ៃប្រើ��ើសម្រា�ប់់រៀ�ៀបចំំអាហារ)។
•	 ជានិិច្ចចកាល ត្រូ�វូអនុុវត្តតតាមការណែ�នាំ ំពេ�លប្រើ��ើសារធាតុុគីមីីសម្រា�ប់់លាងសម្អាាត ។
•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូតែ�ប្រើ��ើប្រា�ស់ទឹកឹស្អាាតសម្រា �ប់់លាងសម្អាាតកន្លែ� ែង 

និិងឧបករណ៍រៀ�ៀបចំំអាហាររបស់អ្ននក និិងសម្រា�ប់់លាងជម្រះ�ះទឹកឹសាប៊ូូ�ក្តៅ�ៅ  និិង
សារធាតុុគីមីីលាងសម្អាាត ។

•	 រៀ�ៀបចំំ និិង/ឬបោ�កខោ�អាវកខ្វវក់ (ប្រ�សិិនបើ�ើលោ�កអ្ននក ផ្គគត់់ផ្គគង់់ខោ�អាវស្អាាតដល់
បុុគ្គគលិិក)។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវ ៖
◦	 ការងារប្រ�ចាំនំៅ� 'មុុនពេ�លបិិទហាង' របស់លោ�កអ្ននក គឺឺរួមួបញ្ចូូ�លនូូវ

ការពិនិិត្យយឥវ៉ាា ន់់ក្នុុ�ងស្តុុ�ក ផងដែ�រ។
◦	 នីីតិិវិធីិីសម្អាាតរបស់ អ្ននក និិងរបៀ�ៀបដែ�លអ្ននកដឹងថាផ្ទៃ�ៃប្រើ��ើសម្រា�ប់់រៀ�ៀបចំំ

អាហារ និិងឧបករណ៍ប្រើ��ើប្រា�ស់ ត្រូ�វូបានសម្អាាត  និិងធ្វើ�ើ�អនាម័័យរួចួរាល់់
◦	 វិធីិី ដែ�លលោ�កអ្ននកប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�យកកាកសំណល់ចេ�ញ
◦	 វិធីិីដែ�លលោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�លាងសម្អាាតធុុ ងសម្រា�ម និិងកន្លែ�ែង

ដាក់សម្រា�ម ហើ�ើយអ្ននកណាជាអ្ននកទទួលួខុុសត្រូ�វូចំំពោះ�ះកិិច្ចចការនេះ�ះ
◦	 ទីកីន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍ប្រើ��ើប្រា�ស់ មានភាពស្អាាតល្អអ  ហើ�ើយខោ�អាវកខ្វវក់ត្រូ�វូ

បោ�កសម្អាាត  តាមភាពជាក់់ស្តែ�ែង
◦	 វិធីិីដែ�លលោ�កអ្ននកប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�លាងសម្អាាត  និិងធ្វើ�ើ�អនាម័័យកន្លែ�ែង និិង

ឧបករណ៍សម្រា�ប់់រៀ�ៀបចំំអាហាររបស់លោ�កអ្ននក
◦	 វិធីិីដែ�លលោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើសារធាតុុគីមីីប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព។

ការសម្អាាត  និិងបិិទហាង

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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ការថែ�ទាំឧំបករណ៍៍ប្រើ��ើប្រា�ស់ 
និិងហាង

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើទីកីន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍ប្រើ��ើប្រា�ស់ របស់លោ�កអ្ននក មិិនបានធ្វើ�ើ�ឡើ�ើង 
សម្រា�ប់់សកម្មមភាពផលិតអាហារ វាមិិនមាំទំាំ ំ និិង/ឬ មិិនអាចដំណើ�ើរ ការបានល្អអ 
ទេ�នោះ�ះ គឺឺមានន័័យថា អ្ននកអាចផលិតបានអាហារដែ�លគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព និិង/ឬ មិិន
សមរម្យយសម្រា�ប់់បរិភិោ�គឡើ�ើយ។

•	 ឧបករណ៍ដែ�លបាក់់បែ�ក និិងអគារដែ�លខ្វះះ�ការថែ�ទាំ ំ(ឧ. មានប្រ�ហោ�ងតាមកម្រា�ល 
និិងជញ្ជាំំ� ង) អាចបណ្តាា លអោ�យមានសត្វវល្អិិ�ត និិងមេ�រោ�គ ចូូលក្នុុ�ងអាហាររបស់
លោ�ក។ ស្ថាា នភាពនេះ�ះអាចនាំឲំ្យយអាហារគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព និិងមិិនសមរម្យយសម្រា�ប់់
បរិភិោ�គ។

•	 ទឹកឹដែ�លលោ�កអ្ននកប្រើ��ើសម្រា�ប់់រៀ�ៀបចំំអាហារ, លាងដៃ� និិងលាងសំំអាត ចាំបំាច់់
ត្រូ�វូតែ�ស្អាាត ជានិិច្ចច។ លោ�កអ្ននកត្រូ�វូតែ�ត្រួ�តួពិនិិត្យយ និិងថែ�ទាំទំុុយ៉ូូ�ទឹកឹ, ធុុងទឹកឹ និិង 
ប្រ�ព័័ន្ធធសម្អាាតទឹ កឹ ជាប្រ�ចាំ។ំ

ហេ�តុអ្វីី�បានជាការថែ�រក្សាាឧបករណ៍៍ប្រើ��ើប្រា�ស់ និិងគ្រឿ��ឿងបរិកិ្ខាា ររបស់អ្ននកមាន
សារៈៈសំំខាន់់?
•	 ការថែ�រក្សាាគ្រឿ��ឿងបរិកិ្ខាា រ និិងឧបករណ៍ប្រើ��ើប្រា�ស់ ជាទៀ�ៀងទាត់ មានសារៈ�សំំខាន់់

ណាស់់ ដើ�ើម្បីី�ការពារកុំំ�ឱ្យយមានកំំហុុសអ្វីី�កើ�ើតឡើ�ើង។
•	 មធ្យោ�ោបាយទូទូៅ�មួួយដែ�លមេ�រោ�គ ឬវត្ថុុ�គ្រោះ��ះថ្នាាក់ ផ្សេ�េងទៀ�ៀត  (ឧ. សារធាតុុគីមីី, 

កមេ្ទ�ទចកែ�វ ឬលោ�ហធាតុុ ។ល។) ចូូលទៅ�ក្នុុ�ងអាហារបាន គឺឺបណ្តាា លមកពីវត្លល
បែ�កបាក់់, វត្ថុុ�មិិនដំំណើ�ើរ ការ ឬវត្ថុុ�មានការខូចខាត។ មេ�រោ�គចូលចិិត្តតលាក់់ខ្លួួ�ន និិង
លូតូលាស់់ ជាពិិសេ�ស នៅ�តាមកន្លែ�ែងខូូង, ស្នាា មស្រាំ�,ំ ស្នាា មប្រេះ��ះ ឬប្រ�ហោ�ង 
ហើ�ើយប្រ�សិិនបើ�ើពួគវារកឃើ�ើញកន្លែ�ែងលាក់់ខ្លួួ�ននៅ�ក្នុុ�ងកន្លែ�ែងរក្សាាទុុក, រៀ�ៀបចំំ, កែ�ច្នៃ�ៃ 
ឬគ្រ�ប់គ្រ�ងអាហារ ពួួកវានឹឹងចូូលទៅ�ក្នុុ�ងអាហារ និិងធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព
សម្រា�ប់់បរិភិោ�គ។

•	 ឧបករណ៍ប្រើ��ើប្រា�ស់ (ឧ. ទូរូក្លាាសសេ �, ទូរូកក) អាចគ្មាា នប្រ�សិិទ្ធធភាព ឬខូូច ដែ�ល
ធ្វើ�ើ�ឲ្យយសីីតុុណ្ហហភាពកើ �ើនឡើ�ើង និិងធ្វើ�ើ�ឲ្យយមេ�រោ�គលូតូលាស់់ នៅ�ក្នុុ�ងអាហារដែ�ល
រក្សាាទុុកនៅ�ទីនីោះ�ះ។

ការថែ�ទាំឧំបករណ៍ប្រើ��ើប្រា�ស់ និិងហាង

ដឹឹង
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•	 ជួួនកាលវាជារបស់ដែ�លអ្ននកមើ�ើលមិិនឃើ�ើញ (ឧ. បំំពង់បង្ហូូ�រទឹកឹ) ឬជារបស់ដែ�ល
អ្ននកមើ�ើលមិិនឃើ�ើញគ្រ�ប់ពេ�ល (ឧ. ផ្នែ�ែកខាងក្នុុ�ងឧបករណ៍ប្រើ��ើប្រ�ស់់មួួយចំំនួួន) 
ដែ�លខូូច ឬមានភាពកខ្វវក់/ឆ្លលងមេ�រោ�គ ដែ�លធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព ឬមិិន
សមស្រ�បសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ។ ជួួនកាល ជាការសំខាន់់ដែ�លអ្ននកត្រូ�វូចងចាំ ំដើ�ើម្បីី�
ពិិនិិត្យយមើ�ើលរបស់ដែ�លនៅ�កន្លែ�ែងមិិនអាចមើ�ើលឃើ�ើញ។

•	 ឧបករណ៍សម្រា�ប់់វាស់់ស្ទទង់ (ឧ. ទែ�ម៉ូូ�ម៉ែ�ែត្រ�) អាចមានភាពសុុក្រឹ�ឹតតិចជាងមុុន ពេ�ល
អ្ននកប្រើ��ើវា ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លយូរូ។ អ្ននកត្រូ�វូដឹង ថា ឧបករណ៍ប្រើ��ើប្រា�ស់របស់អ្ននក អាចវាស់់
សីីតុុណ្ហហភាព បានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអ្ននកអាចដឹង ថាមេ�រោ�គមិន អាចលូតូលាស់់ក្នុុ�ង
អាហាររបស់អ្ននកបានទេ�។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ពិិនិិត្យយទីកីន្លែ�ែងរបស់លោ�កអ្ននក ដើ�ើម្បីី�រកមើ�ើលសញ្ញាាខូ ចខាត (ឧ. ប្រ�ហោ�ងនៅ�តាម
កម្រា�ល និិងជញ្ជាំំ� ង) និិងធ្វើ�ើ�ការជួសជុុលតាមការចាំបំាច់់។

•	 ពិិនិិត្យយឧបករណ៍ប្រើ��ើប្រា�ស់ថ្មីី� រកមើ�ើលសញ្ញាាខូ ចខាត និិងធ្វើ�ើ�ការជួសជុុលតាម
ការចាំបំាច់់។  

•	 ថែ�ទាំឧំបករណ៍របស់លោ�កអ្ននកជាប្រ�ចាំ ំហើ�ើយប្រ�សិិនបើ�ើចាំបំាច់់ត្រូ�វូធ្វើ�ើ�ការក្រិ�ិត
តាមខ្នាាត  ទៅ�តាមកាលវិភិាគ (ឩ. ទែ�ម៉ូំំ��ម៉ែ�ែត្រ�, ឧបករណ៍វាស់់កម្រិ�ត pH ។ល។)

•	 សមាសធាតុុ និិងសារធាតុុប្រើ��ើសម្រា�ប់់ការថែ�ទាំ ំត្រូ�វូតែ� ៖
◦	 មានស្លាាក គ្រ�ប់ទាំងំអស់់, ទុុកដាក់, បិិទភ្ជិិ�ត និិងប្រើ��ើប្រា�ស់ ទៅ�តាមការណែ�នាំំ

របស់រោ�ងចក្រ�ផលិត
◦	 រក្សាាទុុក និិងដឹឹកជញ្ជូូ�ន ក្នុុ�ងប្រ�អប់់ ដែ�លមិិនមែ�នជាប្រ�អប់់ដាក់អាហារ។ 

សម្រា�ប់ការផ្គគត់់ផ្គគង់់ទឹឹកទាំងំអស់
•	 បំំពង់បង្ហូូ�រទឹកឹ ត្រូ�វូដំំណើ�ើរ ការល្អអ ដើ�ើម្បីី�បញ្ឈឈប់់សត្វវ, សត្វវស្លាាប , ធូូលីី និិង

កាកសំណល់ កុំំ�ឲ្យយចម្លលងមេ�រោ�គទៅ�ក្នុុ�ងទឹកឹរបស់លោ�កអ្ននក។
•	 ជានិិច្ចចកាល ត្រូ�វូចុុចបង្ហូូ�រទឹកឹចោ�ល បន្ទាាប់ ពីី ៖

◦	 ជួួសជុុល និិងថែ�ទាំំ
◦	 បន្ទាាប់ ពីីខានប្រើ��ើទឹកឹរយៈៈពេ�ល 7 ថ្ងៃ�ៃ ដើ�ើម្បីី�បង្ហូូ�រទឹកឹកខ្វវក់ចេ�ញ

ការថែ�ទាំឧំបករណ៍ប្រើ��ើប្រា�ស់ និិងហាង

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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•	 រក្សាាធុុងទឹកឹ ៖
◦	 ឲ្យយនៅ�ស្អាាត  និិងមានសភាពល្អអ ដើ�ើម្បីី�កុំំ�ឲ្យយមានកើ�ើតកករ និិង
◦	 គ្រ�បវាឲ្យយជិិត ដើ�ើម្បីី�កុំំ�ឲ្យយសត្វវ, សត្វវស្លាាប  និិងធូូលីី ចម្លលងមេ�រោ�គចូលក្នុុ�ងទឹកឹ។

សម្រា�ប់តែ�ប្រ�ព័័ន្ធធទឹឹកនៅ�លើ�ើ ឬក្រោ��មដីី
•	 លោ�កអ្ននកត្រូ�វូតម្លើ�ើ�ង, ដាក់ឲ្យយដំំណើ�ើរ ការ និិងថែ�ទាំ ំប្រ�ព័័ន្ធធសម្លាាប់ មេ�រោ�គក្នុុ�ងទឹកឹ 

ទៅ�តាមការណែ�នាំរំបស់រោ�ងចក្រ�ផលិត។ 
•	 លោ�កអ្ននកត្រូ�វូអនុុវត្តតតាមការណែ�នាំរំបស់រោ�ងចក្រ�ផលិត ក្នុុ�ងការដូរ និិងលាង

សម្អាាតតម្រ� ងចម្រោះ��ះទឹកឹ។
•	 ត្រូ�វូរៀ�ៀបចំំ និិងថែ�ទាំរំន្ធធបង្ហូូ�រទឹកឹ ដើ�ើម្បីី�ការពារកុំំ�ឲ្យយមានការឆ្លលងមេ�រោ�គលើ�ើផ្ទៃ�ៃកខ្វវក់

ខាងក្រៅ��។

សម្រា�ប់តែ�ប្រ�ភពទឹឹកហូរពីីដំបូូលផ្ទះះ�
•	 ចាំបំាច់់ត្រូ�វូយកទឹកឹពីដំំបូូលដែ�លស្អាាត  ហើ�ើយទរទឹកឹត្រូ�វូធ្វើ�ើ�ពីសម្ភាា រៈ�ដែ�លមាន

សុុវត្ថិិ�ភាព (ឧ. ប្រើ��ើថ្នាំំ� លាបដែ�លមិិនមានជាតិិសំំណរ, ជ័័រកៅ�ស៊ូូ�, ទរឈើ�ើ ឬ
ទង់់ដែ�ង)។

•	 លោ�កអ្ននកត្រូ�វូកាត់់បន្ថថយហានិិភ័័យនៃ�ការចម្លលងមេ�រោ�គឲ្យយបានច្រើ��ើនតាមដែ�លអាច
ធ្វើ�ើ�បាន។ ការកាត់់បន្ថថយហានិិភ័័យនេះ�ះរួមួមាន ៖
◦	 ការដាក់របាំងំបិិទលើ�ើទរទឺកឺ និិង
◦	 យកមែ�កឈើ�ើ និិងរុុក្ខខ ជាតិិផ្សេ�េងៗដែ�លគ្រ�បលើ�ើទរចេ�ញ និិង
◦	 ចាប់់អង់់តែ�ន និិងថាសផ្កាា យរណប ឲ្យយឆ្ងាា យពីីកន្លែ�ែងត្រ�ងទឹកឹ និិង
◦	 តម្លើ�ើ�ងឧបករណ៍ត្រ�ងទឹកឹដែ�លហូរូដំបូូងពីីដំំបូូល (ឧបករណ៍សម្រា�ប់់បង្វែ�ែរ

ទឹកឹហូរូដំបូូងចេ�ញពីីដំំបូូល ពេ�លភ្លៀ�ៀ�ងធ្លាាក់ )។
•	 លោ�កអ្ននកត្រូ�វូតម្លើ�ើ�ង, ដាក់ឲ្យយដំំណើ�ើរ ការ និិងថែ�ទាំបំ្រ�ព័័ន្ធធសម្លាាប់ មេ�រោ�គក្នុុ�ងទឹកឹ  (ឧ. ប្តូូ�រតម្រ�ងច្រោះ��ះទឹកឹ) ទៅ�តាមការណែ�នាំរំបស់រោ�ងចក្រ�ផលិត។ 

ការថែ�ទាំឧំបករណ៍ប្រើ��ើប្រា�ស់ និិងហាង

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវ ៖
◦	 អ្វីី�ដែ�លលោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�ត្រួ�តួពិនិិត្យយ ទីកីន្លែ�ែង និិងឧបករណ៍

ប្រើ��ើប្រា�ស់ ថាបានរចនាសម្រា�ប់់ប្រើ��ើប្រា�ស់ក្នុុ�ងការធ្វើ�ើ�អាហារ ហើ�ើយវាស្ថិិ�តក្នុុ�ង
ស្ថាា នភាពល្អអ

◦	 តើ�ើអ្ននកថែ�ទាំរំបស់ទាំងំនោះ�ះញឹឹកញាប់់ប៉ុុ�ណ្ណាា
◦	 អ្វីី�ដែ�លលោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិកពិនិិត្យយមើ�ើល នៅ�ពេ�លធ្វើ�ើ�ការថែ�ទាំរំបស់

ទាំងំនោះ�ះ
◦	កំ ណត់ត្រា�ស្តីី�ពីការងារថែ�ទាំ ំឬការជួសជុុលជាប្រ�ចាំ,ំ អ្ននកណាជាអ្ននកធ្វើ�ើ�ការ

ងារទាំងំនេះ�ះ ហើ�ើយធ្វើ�ើ�នៅ�ពេ�លណា
◦	 លោ�កអ្ននកត្រួ�តួពិនិិត្យយ និិងថែ�ទាំបំ្រ�ព័័ន្ធធទឹកឹ និិងធុុងទឹកឹ ញឹឹកញាប់់ប៉ុុ�ណ្ណាា ។ 

ព្រ�មទាំងំ កំំណត់ត្រា�ស្តីី�ពីអ្ននកណាជាអ្ននកធ្វើ�ើ� និិងធ្វើ�ើ�នៅ�ពេ�លណា។
•	 អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នឹឹងពិិនិិត្យយមើ�ើលថាតើ�ើ លោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិកកំពុុងធ្វើ�ើ�ការកែ�តម្រូ�វូ

តាមខ្នាាត  នូូវឧបករណ៍របស់លោ�កអ្ននក តាមភាពចាំបំាច់់ដែ�រឬទេ�។

•	 សម្រា�ប់់តែ�-ទឹកឹដែ�លផ្គគត់់ផ្គគង់់ដោ�យខ្លួួ�នឯងប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ�  (ទឹកឹលើ�ើដី, ទឹកឹក្រោ��មដីី ឬទឹកឹពី
ដំំបូូល)

•	 បង្ហាា ញថាតើ�ើលោ�កអ្ននកត្រួ�តួពិនិិត្យយមើ�ើល និិងថែ�ទាំបំ្រ�ព័័ន្ធធសម្លាាប់ មរោ�គក្នុុ�ងទឹកឹរបស់
លោ�កអ្ននក (ឧ. ការប្តូូ�រតម្រ�ងចំំរោះ�ះទឹកឹ) ញឹឹកញាប់់ប៉ុុ�ណ្ណាា ។

ការថែ�ទាំឧំបករណ៍ប្រើ��ើប្រា�ស់ និិងហាង

បង្ហាា ញ
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ពេ�លមានកំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 អ្វីី�ៗមិិនអាចដំណើ�ើរ ការដូចការរំពឹំឹងទុុករបស់រាល់់ពេ�លនោះ�ះទេ�។ លោ�កអ្ននកត្រូ�វូ
មាននីីតិិវិធីិី សម្រា�ប់់ដោះ�ះស្រា�យចំំពោះ�ះអ្វីី�ដែ�លមានបញ្ហាានៅ �ក្នុុ�ងផែ�នការរបស់
លោ�កអ្ននក។

•	 អ្ននកត្រូ�វូកំំណត់រកមើ�ើលអ្វីី�ដែ�លមានបញ្ហាា , អ្ននកណាខ្លះះ�ពាក់ព័័ន្ធធ, របៀ�ៀបដោះ�ះស្រា�យ
បញ្ហាានោះ� ះ, និិងជំំហានដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកបានអនុុវត្តត ដើ�ើម្បីី�ប្រា�កដថា 
កំំហុុសទាំងំនោះ�ះ នឹឹងមិិនកើ�ើតឡើ�ើងម្តតងទៀ�ៀត។

•	 អាហារដែ�លមិិនអាចបរិភិោ�គបានភ្លាា មៗ (ឧ. ទឹកឹជ្រ�លក់់ សាច់់ឆៅ�។ល។) អាចត្រូ�វូ
ប្រ�មូូលយកមកវិញិ ប្រ�សិិនបើ�ើមានអ្វីី�មួួយខុុសប្រ�ក្រ�តីី នៅ�ពេ�លរៀ�ៀបចំំ ឬធ្វើ�ើ�ម្ហូូ�ប, 
អ្ននកនឹងត្រូ�វូអនុុវត្តតតាម 'ការប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ក្រ�ហម]។

•	 អ្ននកត្រូ�វូរក្សាាកំណត់ត្រា�អំពីីពេ�លដែ�លមានបញ្ហាាកើ �ើតឡើ�ើង។ លោ�កអ្ននក ត្រូ�វូរក្សាាទុុក
កំំណត់ត្រា�រយៈៈពេ�លយ៉ាា ងហោ�ចណាស់់ ៤ឆ្នាំំ� ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ចាត់់វិធិានការជាបន្ទាាន់  នៅ�ពេ�លរកឃើ�ើញបញ្ហាាដែ �លប៉ះះ�ពាល់ដល់សុុវត្ថិិ�ភាព និិង/
ឬភាពសមរម្យយរបស់អាហារ។ កត់ត្រា�សកម្មមភាពដែ�លលោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិកបាន
ធ្វើ�ើ�។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើមានបញ្ហាាអ្វីី�កើ �ើតឡើ�ើង ត្រូ�វូរកឲ្យយឃើ�ើញថា តើ�ើបញ្ហាានេះ� ះចាប់់ផ្តើ�ើ�មពីី
កន្លែ�ែងណា ហើ�ើយតើ�ើវាបានកើ�ើតឡើ�ើងប៉ុុ�ន្មាា នដងហើ�ើយ។ រកឲ្យយឃើ�ើញថា តើ�ើមានអ្វីី� 
មិិនបានដាក់បញ្ចូូ�លក្នុុ�ងផែ�នការរបស់លោ�កអ្ននកដែ�រឬទេ�

•	 ប្រើ��ើកំណត់ត្រា�របស់លោ�កអ្ននកដើ�ើម្បីី�ពិនិិត្យយមើ�ើលសកម្មមភាពកាលពីីសប្តាាហ៍ /៍ពីីរបី
ថ្ងៃ�ៃមុុន។ ឧទាហរណ៍, កំំណត់រកមើ�ើលថាតើ�ើមានកំំហុុសអ្វីី�កើ�ើតឡើ�ើងនៅ�ក្នុុ�ងផែ�នការ
របស់លោ�កដែ�រឬទេ� ៖
◦	 សីីតុុណ្ហហភាពទូ រូទឹកឹកកឡើ�ើងខ្ពពស់ពេ�ក
◦	 មានសញ្ញាា ថាមានសត្វវឆ្លលងមេ�រោ�គចូលមកក្នុុ�ងបរិវិេ�ណ
◦	 អាហារដែ�លបានទទួលួ វាមិិនបានស្ថិិ�តក្នុុ�ងកម្រិ�តសីតុុណ្ហហភាពត្រឹ �ឹមត្រូ�វូ

ពេ�លមានកំំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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◦	 សាច់់បសុុបក្សីី�មិនបានចំំអិិនឲ្យយដល់សីីតុុណ្ហហភាព យ៉ាា ងហោ�ចណាស់់ 65°C 
ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល15 នាទី ី 

◦	 អាហារមិនបានកំំដៅ�ឡើ�ើងវិញិឲ្យយបានលើ�ើសពីសីីតុុណ្ហហភាព   75°C
◦	 ប្រើ��ើពេ�លយូរូពេ�កក្នុុ�ងការធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារត្រ�ជាក់់
◦	 អាហារត្រូ�វូបានដឹឹកជញ្ជូូ�នក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពដែ �លមិិនត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ។

•	 តើ�ើអាហារដែ�លលោ�កអ្ននកបានផលិត គ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព ឬមិិនមានភាពសមរម្យយ
សម្រា�ប់់បរិភិោ�គដែ�រឬទេ�? តើ�ើលោ�កអ្ននកត្រូ�វូប្រា�ប់អតិិថិិជនលោ�កអ្ននកឬទេ�? តើ�ើអ្ននក
បានធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ� ចំំពោះ�ះអាហារដែ�លមិិនមានសុុវត្ថិិ�ភាព ឬមិិនមានភាពសមរម្យយ?

•	 ដោះ�ះស្រា�យបញ្ហាាដោ� យខ្លួួ�នឯង ឬប្រា�ប់ដល់អ្ននកទទួលួខុុសត្រូ�វូនៅ�ផ្នែ�ែកនោះ�ះអំំពីី
បញ្ហាាដែ �លបានកើ�ើតឡើ�ើង។ អ្ននកអាចស្វែ�ែងរកជំនួួយពីីអ្ននកជំនាញ ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកមិន
អាចដោះ�ះស្រា�យវាដោ�យខ្លួួ�នឯងបានទេ�។

•	 ចាត់់វិធិានការទប់់ស្កាាត់ កុំំ�ឲ្យយបញ្ហាាកើ �ើតមានសារជាថ្មីី�ម្តតងទៀ�ៀត។
•	 រក្សាាទុុកកំណត់ត្រា�ច្បាាស់លាស់់, ត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ និិងពេ�ញលេ�ញ ឲ្យយបាន

យ៉ាា ងហោ�ចណាស់់ចំំនួួន 4ឆ្នាំំ� ។
•	 ជូូនដំំណឹឹងដល់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  ឲ្យយបានដឹឹង ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារណាមួួយរបស់

លោ�កអ្ននកក្លាា យជាគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព ឬមិិនសមរម្យយសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ នៅ�ពេ�ល
លោ�កអ្ននកបានអនុុវត្តតតាមនីីតិិវិធីិីនៅ�ក្នុុ�ងផែ�នការរបស់លោ�កអ្ននក។

តើ�ើលោ�កអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញដល់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់លោ�កអ្ននក នូូវកំំណត់ត្រា�របស់លោ�កអ្ននក ចាប់់ពីី
ពេ�លដែ�លមានបញ្ហាាកើ �ើតឡើ�ើង។ 

•	 ត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវកំំណត់ត្រា� អំំពីី ៖
◦	 បញ្ហាាអ្វីី�ដែ �លបានកើ�ើតឡើ�ើង
◦	 អ្វីី�ដែ�លលោ�កអ្ននកបានធ្វើ�ើ� ដើ�ើម្បីី�ដោះ�ះស្រា�យបញ្ហាា ជាបន្ទាាន់
◦	 អ្វីី�ដែ�លលោ�កអ្ននកបានដូូរ ដើ�ើម្បីី�បញ្ឈឈប់់កុំំ�ឲ្យយកើ�ើតមានបញ្ហាានេះ� ះជាថ្មីី�ទៀ�ៀត
◦	 របៀ�ៀបដែ�លលោ�កអ្ននកបានធ្វើ�ើ� ដើ�ើម្បីី�រក្សាាទុុកអាហារអោ�យមានសុុវត្ថិិ�ភាព ឬ

ដើ�ើម្បីី�ធានាថាអ្ននកមិនបានលក់់អាហារដែ�លគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព និិងមិិនសមរម្យយ
សម្រា�ប់់បរិភិោ�គដល់អតិិថិិជន។

ពេ�លមានកំំហុុសកើ�ើតឡើ�ើង

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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ការដោះ�ះស្រា�យបណ្តឹឹ� ងរបស់
អតិថិិជន

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 លោ�កអ្ននកត្រូ�វូមានសមត្ថថភាពរកឲ្យយឃើ�ើញ ថាតើ�ើពាក្យយបណ្តឹឹ� ងនោះ�ះ គឺឺស្តីី�ពីសុុវត្ថិិ�ភាព
ភាពសមរម្យយ និិងគុុណភាពរបស់អាហារ មែ�នឬមិិនមែ�ន។ 

•	 ត្រូ�វូដោះ�ះស្រា�យបណ្តឹឹ� ងរបស់អតិិថិិជន អំំពីីសុុវត្ថិិ�ភាព និិង/ឬភាពសមរម្យយរបស់
អាហារ ដែ�លអ្ននកបានធ្វើ�ើ� ឬលក់់ ជាបន្ទាាន់ ។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើបណ្តឹឹ� ងរបស់អតិិថិិជន ប៉ះះ�ពាល់ដល់សុុវត្ថិិ�ភាព និិង/ឬ ភាពសមរម្យយ 
របស់ចំំណីីអាហារ អ្ននកត្រូ�វូប្រ�មូូលអាហារនោះ�ះមកវិញិ។ អនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ� នៅ�ក្នុុ�ង  
'ការប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ក្រ�ហម]។

•	 លោ�កអ្ននក ត្រូ�វូរកនរណាម្នាាក់  សម្រា�ប់់ទទួលួខុុសត្រូ�វូក្នុុ�ងការដោះ�ះស្រា�យបណ្តឹឹ� ងរ
បស់អតិិថិិជន។

តើ�ើលោ�កអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 កំំណត់ថា អ្ននកណាជាអ្ននកទទួលួខុុសត្រូ�វូក្នុុ�ងការដោះ�ះស្រា�យបណ្តឹឹ� ង (ធីីកឈ្មោះ�ះ�អ្ននក
ដែ�លទទួលួខុុសត្រូ�វូចំំពោះ�ះផែ�នការរបស់អ្ននក) ៖ 

 អ្ននកគ្រ�ប់គ្រ�ងកិិច្ចចការប្រ�ចាំថំ្ងៃ�ៃ ឬ
 ឈ្មោះ�ះ�  និិង/ឬ មុុខតំណែ�ងរបស់បុុគ្គគលដែ�លបានទទួលួសិិទ្ធិិ�អំណាច ៖  
__________________________________

•	 កំំណត់រកមើ�ើលថា តើ�ើពាក្យយបណ្តឹឹ� ងនោះ�ះ ជាពាក្យយបណ្តឹឹ� ងស្តីី�ពីសុុវត្ថិិ�ភាព, 
ភាពសមរម្យយ និិងគុុណភាពអាហារ មែ�នឬទេ�។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើបណ្តឹឹ� ងនោះ�ះ ប៉ះះ�ពាល់ដល់សុុវត្ថិិ�ភាព និិង/ឬ ភាពសមរម្យយនៃ�អាហារក្នុុ�ង
ក្រុ�មុមួួយ ឬអាហារ/មុុខទំនិំិញដាច់ដោ�យឡែ�ក, អ្ននកត្រូ�វូតែ� ៖
◦	 ដាក់អាហារដាច់ដោ�យឡែ�កពីគ្នាា  រហូតូដល់មានការបញ្ជាា ក់់ថា អាហារនោះ�ះ

មានសុុវត្ថិិ�ភាព ឬចាក់់អាហារដែ�លមិិនមានសុុវត្ថិិ�ភាព  និិងគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ដែ�ល
ពាក់ព័័ន្ធធ ចោ�ល។

ការដោះ�ះស្រា�យបណ្តឹឹ� ងរបស់អតិិថិិជន

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�



ប័័ណ្ណណពណ៌៌ក្រ�ហម / S39-00004 /

ការដោះ�ះស្រា�យបញ្ហាា

112

◦	 ពិិនិិត្យយមើ�ើលអាហារដែ�លបានស្ថិិ�តនៅ�ក្នុុ�ងកន្លែ�ែងជាមួួយគ្នាា  ឬុុអាហារដែ�ល
បានរៀ�ៀបចំំនៅ�ពេ�លជាមួួយគ្នាា

◦	 កំំណត់រកមើ�ើល ថាតើ�ើបញ្ហាានោះ� ះបានចាប់់ផ្តើ�ើ�មនៅ�កន្លែ�ែងណា
◦	 ដោះ�ះស្រា�យបញ្ហាា
◦	 ចាត់់វិធិានការទប់់ស្កាាត់ កុំំ�ឲ្យយបញ្ហាាកើ �ើតមានសារជាថ្មីី�ម្តតងទៀ�ៀត។

•	 ជូូនដំំណឹឹងដល់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  ៖
◦	 ថាតើ�ើមាននរណាម្នាាក់ បានបរិភិោ�គអាហារនោះ�ះ ហើ�ើយធ្លាាក់ ខ្លួួ�នឈឺឺ ដែ�រឬទេ� ឬ
◦	 អ្ននកនោះ�ះអាចធ្លាាក់ ខ្លួួ�នឈឺឺដែ�រឬទេ� ប្រ�សិិនបើ�ើគេ�បរិភិោ�គអាហាររបស់

លោ�កអ្ននក

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញដល់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវ កំំណត់ត្រា� នូូវចំំណុុច ខាងក្រោ��មទាំងំអស់់ 
ប្រ�សិិនបើ�ើពាក្យយបណ្តឹឹ� ងនោះ�ះ គឺឺស្តីី�អំពីីស្តីី�ពីសុុវត្ថិិ�ភាព ឬភាពសមរម្យយរបស់អាហារ ៖
◦	 ព័័ត៌៌មានទំនំាក់់ទំនំងលម្អិិ�ត របស់បុុគ្គគលដែ�លដាក់ពាក្យយបណ្តឹឹ� ង
◦	 កាលបរិចិ្ឆេ�េទនិិងពេ�លវេ�លា ដែ�លគេ�បានទិញិអាហាររបស់លោ�កអ្ននក
◦	 អាហាររបស់លោ�កអ្ននកដែ�លមានបញ្ហាា  ដោ�យរួមួទាំងំលេ�ខសំគាល់់បាច់់/លេ�ខ

ឡូត៍ូ៍
◦	 តើ�ើពាក្យយបណ្តឹឹ� ងនោះ�ះគឺឺអំំពីីអ្វីី�
◦	 មូូលហេ�តុុនៃ�បញ្ហាា
◦	 សកម្មមភាពដែ�លលោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិកបានធ្វើ�ើ�ភ្លាា មៗ និិងសកម្មមភាពដែ�ល

លោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិកបានធ្វើ�ើ�ដើ�ើម្បីី�ការពារកុំំ�ឲ្យយមានបញ្ហាាប្រ �ភេ�ទនេះ�ះអាច
កើ�ើតឡើ�ើងជាថ្មីី�ម្តតងទៀ�ៀត។

ការដោះ�ះស្រា�យបណ្តឹឹ� ងរបស់អតិិថិិជន

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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ការតាមដានអាហាររបស់អ្ននក

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ការតាមដាន គឺឺមានន័័យថា អ្ននកត្រូ�វូតែ�អាចកំណត់អត្តតសញ្ញាាណ  និិងតាមដាន
អាហារ ដែ�លអ្ននកលក់់, ត្រ�លប់់ទៅ�អ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ និិងស្វែ�ែងរកកន្លែ�ែងដែ�លវាស្ថិិ�តនៅ�ក្នុុ�ង
អាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក។ 

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកលក់់អាហារទៅ�ឱ្យយអាជីីវកម្មមផ្សេ�េងទៀ�ៀត អ្ននកនឹងត្រូ�វូតាមដានអាហារ
ដែ�លអ្ននកបានផ្គគត់់ផ្គគង់់ឱ្យយពួួកគេ�។ 

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូតាមដានអាហារ និិងគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�របស់អ្ននក ប្រ�សិិនបើ�ើ
ផលិតផលដែ�លអ្ននកបានធ្វើ�ើ� និិងលក់់ក្លាា យជាគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព ឬមិិនសមស្រ�ប
សម្រា�ប់់បរិភិោ�គ។

•	 លោ�កអ្ននកមានជម្រើ��ើស 2 សម្រា�ប់់តាមដានអាហាររបស់លោ�កអ្ននក ៖
កត់ត្រា� ព័័ត៌៌មានទាំងំអស់់ អំំពីីផលិតផលរបស់អ្ននក ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអ្ននកអាច
តាមដាន និិងប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ បានទាំងំអស់់ (បើ�ើចាំបំាច់់) ឬ
កត់ត្រា� តែ�ព័័ត៌៌មាន ក្នុុ�ងកម្រិ�តអប្បបបរិមិា តាមភាពចាំបំាច់់ ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអ្ននកអាច
ប្រ�មូូលយកអាហារទាំងំអស់់មកវិញិ ប្រ�សិិនបើ�ើមានបញ្ហាា ។

•	 បុុគ្គគលិិករបស់លោ�កអ្ននក ត្រូ�វូចេះ�ះអនុុវត្តតតាមផែ�នការ (ដូូចជា ការកត់ត្រា�ព័័ត៌៌មាន
ខាងលើ�ើ), ហើ�ើយនិិងកន្លែ�ែងដែ�លត្រូ�វូរកព័ត៌៌មាននេះ�ះ។

•	 ជម្រើ��ើសទី2ី អាចចំំណាយប្រា�ក់ច្រើ��ើន បើ�ើមានបញ្ហាាលើ�ើសុុ វត្ថិិ�ភាពអាហារ, លោ�កអ្ននក
ត្រូ�វូប្រ�មូូលមកវិញិ ឬបោះ�ះចោ�លអាហារមិនល្អអទាំងំអស់់ដែ�លធ្វើ�ើ�នៅ�ក្នុុ�ងកន្លែ�ែង
លោ�កអ្ននក។

•	 សម្រា�ប់់ព័័ត៌៌មានបន្ថែ�ែម អំំពីីការប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ, សូមូអនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ� 
នៅ�ក្នុុ�ង 'ការប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ក្រ�ហម]។

•	 លោ�កអ្ននកត្រូ�វូរក្សាាទុុកព័ត៌៌មានជាក់់លាក់់ស្តីី�ពីអាហារដែ�លលោ�កអ្ននកនាំចូំូលមក។

1

2

ការតាមដានអាហាររបស់អ្ននក

ដឹឹង
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តើ�ើលោ�កអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 សម្រា�ប់់អាហារទាំងំអស់់ សូមូជ្រើ��ើសរើ�ើស  (គូូសធីកលើ�ើអ្វីី�ដែ�លអ្ននកនឹងធ្វើ�ើ�) ៖
 ជម្រើ��ើសទី ី1 ៖ កត់ត្រា�គ្រ�ប់ព័័ត៌៌មានទាំងំអស់់ ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអ្ននកអាចប្រ�មូូលយក
អាហារដែ�លមានបញ្ហាា មកវិញិ ឬ
 ជម្រើ��ើស 2 ៖ កត់ត្រា�ព័ត៌៌មានក្នុុ�ងកម្រិ�តអប្បបបរមា ហើ�ើយប្រ�មូូលអាហារ
ទាំងំអស់់ដែ�លអាចរងផលប៉ះះ�ពាល់ មកវិញិ។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើលោ�កអ្ននកជ្រើ��ើសយកជម្រើ��ើសទី ី1 ៖
◦	  លោ�កអ្ននកត្រូ�វូមានផែ�នការជាលាយល័័ក្ខខអក្សសរ ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអាចតាមដានអាហារ, 

គ្រឿ��ឿងផ្សំំ� និិង/ឬធាតុុចូល ហើ�ើយប្រ�មូូលយកមកវិញិ ប្រ�សិិនបើ�ើមានបញ្ហាា
លើ�ើសុុវត្ថិិ�ភាពអាហារ ចំំពោះ�ះអាហារ និិង/ឬ គ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ណាមួួយ ក្នុុ�ងអាហារ 
របស់អ្ននក និិង

◦	 អ្ននកត្រូ�វូតែ�រក្សាាកំំណត់ត្រា� រួមួទាំងំព័័ត៌៌មានលម្អិិ�តរបស់អ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់, ម៉ាា ក និិង
លេ�ខសម្គាាល់ ក្រុ�មុ, ប្រើ��ើល្អអបំផុុតមុុនកាលបរិចិ្ឆេ�េទ និិងប្រើ��ើបានត្រឹ�ឹមបរិចិ្ឆេ�េទ
កំំណត់ (ប្រ�សិិនបើ�ើចាំបំាច់់)។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើលោ�កអ្ននកជ្រើ��ើសយកជម្រើ��ើសទី ី2 ៖
◦	 អ្ននកត្រូ�វូកត់ត្រា�ព័ត៌៌មានខាងក្រោ��ម ៖

•	ឈ្មោះ �ះ�  និិងព័័ត៌៌មានទាក់ទងលម្អិិ�ត របស់ក្រុ�មុហ៊ុុ�នផ្គគត់់ផ្គគង់់
•	ប្រ �ភេ�ទ និិងបរិមិាណអាហារ
•	សី តុុណ្ហហភាព អាហារ (ប្រ�សិិនបើ�ើអាហារនោះ�ះ ត្រូ�វូការរក្សាានៅ�ក្នុុ�ង

សីីតុុណ្ហហភាព ជាក់់លាក់់ណាមួួយ ដើ�ើម្បីី�ធានាបានសុុវត្ថិិ�ភាព និិង
ភាពសមរម្យយសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ) និិង

•	ប្រ �មូូលមកវិញិ ឬបោះ�ះចោ�លអាហារទាំងំអស់់ ដែ�លរងផលប៉ះះ�ពាល់។
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកនាំចូំូលចំំណីីអាហារ អ្ននកត្រូ�វូតែ�រក្សាាកំំណត់ត្រា�ខាងក្រោ��ម ៖

◦	 ឈ្មោះ�ះ�  និិងព័័ត៌៌មានទាក់ទងលម្អិិ�ត របស់ ៖
•	 ក្រុ�មុហ៊ុុ�នផ្គគត់់ផ្គគង់់របស់លោ�កអ្ននក
•	 ក្រុ�មុហ៊ុុ�នដែ�លផលិតអាហារនោះ�ះ

◦	 ការពិពណ៌នាអំំពីីអាហារ ដោ�យរួមួទាំងំគ្រឿ��ឿងបរិភិោ�គ, ម៉ាា ក និិងលេ�ខស៊េ�េរី ីឬ
លេ�ខសំគាល់់ក្រុ�មុអាហារ

◦	  ព័័ត៌៌មានណាដែ�លអាចជួយក្នុុ�ងការតាមដានអាហារបាន ដូូចជា ៖

ការតាមដានអាហាររបស់អ្ននក

ធ្វើ�ើ�
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•	 ពីីក្រុ�មុហ៊ុុ�នផ្គគត់់ផ្គគង់់ ទៅ�ក្រុ�មុហ៊ុុ�ននាំចូំូលដែ�លបានចុះះ�បញ្ជីី�ការត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ
•	 ក្នុុ�ងពេ�លទំនិំិញនៅ�ក្រោ��មការកាន់់កាប់់របស់ក្រុ�មុហ៊ុុ�ននាំចូំូលដែ�លបាន

ចុះះ�បញ្ជីី�ការរួចួរាល់់
•	 ដល់អ្ននកបន្ទាាប់  ដែ�លអាហារត្រូ�វូបានផ្ទេ�េរឲ្យយ (ក្រៅ��ពីីអតិិថិិជន

ចុុងក្រោ��យ)។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 កំំណត់ត្រា�ព័ត៌៌មានទាំងំអស់់ ដែ�លមានបង្ហហសញនៅ�ក្នុុ�ង ធ្វើ�ើ� ប្រ�សិិនបើ�ើលោ�កអ្ននក
នាំចូំូលអាហារ។ 

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើលោ�កអ្ននកជ្រើ��ើសយកជម្រើ��ើសទី ី1, គឺឺត្រូ�វូមានកំំណត់ត្រា� នៃ�ព័ត៌៌មាន
ទាំងំអស់់ស្តីី�ពីលេ�ខក្រុ�មុ/លេ�ខឡូត៍ូ៍។

•	 ប្រ�សិិនលោ�កអ្ននកជ្រើ��ើសយកជម្រើ��ើសទី ី2, គឺឺត្រូ�វូមានកំំណត់ត្រា�ព័័ត៌៌មាន ក្នុុ�ង
កម្រិ�តអប្បបបរមា។

ការតាមដានអាហាររបស់អ្ននក

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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ការប្រ�មូូលអាហាររបស់អ្ននកមកប់វិញិ

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 អាហារដែ�លគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព ឬមិិនសមរម្យយសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ អាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយមនុុស្សសឈឺឺ
បាន។ 

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើមានកំំហុុសអ្វីី�កើ�ើតឡើ�ើង ចំំពោះ�ះផលិតផលអាហាររបស់អ្ននក, អ្ននកត្រូ�វូ
ប្រ�មូលូវាមកវិញិ។

•	 មានការប្រ�មូូលអាហារយកមកវិញិចំំនួួន 2 ប្រ�ភេ�ទ ៖
	កម្រិ� តអ្ននកប្រើ��ើប្រា�ស់ – ដែ�លពាក់ព័័ន្ធធនឹឹងការដកផលិតផលដែ�លរងផល

ប៉ះះ�ពាល់ចេ�ញពីីសង្វាាក់ ផ្គគត់់ផ្គគង់់ ហើ�ើយធ្វើ�ើ�ការទំនំាក់់ទំនំងទៅ�អ្ននកប្រើ��ើប្រា�ស់, ឬ
	កម្រិ� តពាណិជ្ជជកម្មម - ដែ�លពាក់ព័័ន្ធធនឹឹងការដកផលិតផលដែ�លរងផល

ប៉ះះ�ពាល់ចេ�ញពីីសង្វាាក់ ផ្គគត់់ផ្គគង់់។
•	 មានមូូលហេ�តុុ 2 យ៉ាា ង សម្រា�ប់់ការប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ ៖

◦	 អ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់របស់អ្ននក អាចប្រ�មូូលយកវិញិ ៖
	ផលិ តផលអាហារ ឬការវេ�ចខ្ចចប់់ដែ�លអ្ននកប្រើ��ើ ឬ
	អ្ននកត្រូ �វូប្រ�មូូលអាហារដែ�លអ្ននកបានធ្វើ�ើ� ពីីអតិិថិិជនរបស់អ្ននក 

ដោ�យសារតែ�មានបញ្ហាាកើ �ើតឡើ�ើង ធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហាររបស់អ្ននកក្លាា យជាគ្មាា ន
សុុវត្ថិិ�ភាព ឬមិិនសមរម្យយសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ។ 

•	 អ្ននកមិនបាច់់ប្រ�មូូលអាហារមកវិញិទេ� ប្រ�សិិនបើ�ើ អាហារនោះ�ះ ត្រូ�វូបានបរិភិោ�គភ្លាា ម
ៗ (ឧ. នំំផាយក្តៅ�ៅ ៗចេ�ញពីីហាងដុុតនំ ឬអាហារដែ�លញ៉ាំំ�នៅ �តាមហាងកាហ្វេ�េ)។ 
ប្រ�សិិនបើ�ើមានបញ្ហាាសុុ វត្ថិិ�ភាព ឬភាពមិនសមរម្យយ នៃ�អាហារ, គឺឺអ្ននកត្រូ�វូដកអាហារ
ចេ�ញពីីការលក់់ ហើ�ើយចាក់់ចោ�ល ឬយកវាទៅ�ទុុកដោ�យឡែ�ក ហើ�ើយដាក់ស្លាាក
យ៉ាា ងច្បាាស់ថា មិិនអាចហូបូបានឡើ�ើយ។

•	 កំំណត់ត្រា�ដែ�លលោ�កអ្ននកបានរក្សាាទុុក អាចជួយលោ�កអ្ននកបាន ប្រ�សិិនបើ�ើមាន
ករណីីត្រូ�វូប្រ�មូូលយកអាហារមកវិញិ។

ការប្រ�មូលូអាហាររបស់អ្ននកត្រ�ឡប់មកប់វិញិ
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•	  មានព័័ត៌៌មានដែ�លមានប្រ�យោ�ជន៍ អំំពីីការប្រ�មូូលអាហារ
មកវិញិ នៅ�លើ�ើគេ�ហទំព័ំ័រ MPI ៖ www.mpi.govt.
nz/food-business/food-recalls/food-recall-
guidance-for-businesses/

•	  ព័័ត៌៌មានដែ�លមានប្រ�យោ�ជន៍ អំំពីីការធ្វើ�ើ�ត្រា�ប់ (ធ្វើ�ើ�សាកល្បបង) 
ចំំពោះ�ះការប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ  គឺឺមាននៅ�ទីនីេះ�ះ ៖  
www.mpi.govt.nz/food-business/food-recalls/
doing-food-recall/

ហេ�តុអ្វីី�បានជា វាសំខាន់់ក្នុុ�ងការ មានកំណត់ត្រា�ល្អអ និិងនីីតិវិធិីីក្នុុ�ងការប្រ�មូូល
អាហារមកវិញិ?
•	 ការរក្សាាកំំណត់ត្រា�ល្អអ មានន័័យថា ការប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ អាចប្រ�ព្រឹ�ឹត្តតទៅ�

បានលឿ�ឿន និិងមានប្រ�សិិទ្ធធភាពជាងមុុន ដោ�យកាត់់បន្ថថយការចំំណាយ និិងផល
ប៉ះះ�ពាល់ចំំពោះ�ះកេ�រ្តិ៍៍ �ឈ្មោះ�ះ�របស់ អ្ននក។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក បានដឹឹងថា អាហារដែ�លមានលក់់ នៅ�ក្នុុ�ង
អាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក ត្រូ�វូបានអ្ននកផ្គគត់់ផ្គគង់់ប្រ�មូូលត្រ�ឡប់វិញិ អ្ននកត្រូ�វូតែ� ៖
◦	 អាចកំណត់បានថា អាហារលោ�កអ្ននកបានរងការប៉ះះ�ពាល់ដែ�រឬទេ�
◦	 អាចដឹងថា តើ�ើអាហារដែ�លត្រូ�វូប្រ�មូូលមកវិញិ មានដាក់លក់់, មានក្នុុ�ងស្តុុ�ក  

ឬបានប្រើ��ើជាគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ក្នុុ�ងអាហារផ្សេ�េងទៀ�ៀត ដែ�រឬទេ�
◦	 រកមើ�ើលថាតើ�ើ អាហារដែ�លត្រូ�វូប្រ�មូូលមកវិញិនោះ�ះ បានយកមកប្រើ��ើនៅ�ក្នុុ�ង

អាជីីវកម្មមអាហារ របស់លោ�កអ្ននកដែ�រឬទេ�
◦	 យកអាហារ ដែ�លត្រូ�វូប្រ�មូូលមកវិញិដាច់ពីីគេ� ហើ�ើយដាក់ស្លាាក  'អាហារ

ប្រ�មូូលត្រ�ឡប់វិញិ-កុំំ�យកវាទៅ�ប្រើ��ើ'
◦	 ប្រា�ប់ក្រុ�មុហ៊ុុ�នផ្គគត់់ផ្គគង់់ទំនិំិញរបស់លោ�កអ្ននកឲ្យយបានដឹឹងថា តើ�ើផលិតផល

ខូូចគុុណភាពរបស់ពួួកគេ�មាននៅ�សល់ប៉ុុ�ន្មាា ននៅ�ក្នុុ�ងអាជីីវកម្មមអាហាររបស់
លោ�កអ្ននក

◦	 រៀ�ៀបចំំទៅ�ទទួលួយកផលិតផលដែ�ងរងការប៉ះះ�ពាល់ និិង/ឬយកវាទៅ�
ចាក់់ចោ�ល។

ការប្រ�មូលូអាហាររបស់អ្ននកត្រ�ឡប់មកប់វិញិ

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�

https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-recalls/food-recall-guidance-for-businesses/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-recalls/food-recall-guidance-for-businesses/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-recalls/food-recall-guidance-for-businesses/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-recalls/doing-food-recall/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-recalls/doing-food-recall/
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•	 ប្រ�សិិនបើ�ើលោ�កអ្ននក និិងបុុគគលិក បានធ្វើ�ើ� ហើ�ើយលក់់អាហារដែ�លគ្មាា នសុុវត្ថិិ�ភាព 
ឬអាហារមិនសមរម្យយសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ លោ�កអ្ននកត្រូ�វូអនុុវត្តតចំំណុុច ទាំងំអស់់
ខាងក្រោ��ម ៖
◦	 ប្រ�មូូលព័័ត៌៌មាន, ស្វែ�ែងយល់់ពីីបញ្ហាា ។
◦	 រកមើ�ើលថាតើ�ើផលិតផល និិងក្រុ�មុមួួយណា ដែ�ល (ឬអាច) រងផលប៉ះះ�ពាល់។
◦	 រកមើ�ើលទីកីន្លែ�ែង របស់ផលិតផលដែ�លរងផលប៉ះះ�ពាល់។
◦	 រក្សាាទុុកផលិតផលដែ�លរងផលប៉ះះ�ពាល់ មួួយអន្លើ�ើ�។
◦ 	 ជូូនដំំណឹឹងដល់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ របស់អ្ននក អំំពីីបញ្ហាា  ឬទូរូស័ព្ទទទៅ�លេ�ខ  

0800 00 83 33 រួចួសុំំ�ជួបអ្ននកសម្រ�បសម្រួ�លួអាហារ ឬផ្ញើ�ើ�អ៊ីី�មែ�លទៅ� 
Food.Recalls@mpi.govt.nz ។

◦	 ធ្វើ�ើ�ការវាយតម្លៃ�ៃហានិិភ័័យ។ សម្រេ��ចអំពីីចំំណាត់់ការ។ បំំពេ�ញទម្រ�ង់
វាយតម្លៃ�ៃហានិិភ័័យចំំពោះ�ះអាហារដែ�លបានប្រ�មូូល
មកវិញិ (មាននៅ�ទីនីេះ�ះ ៖ www.mpi.govt.nz/
food-business/food-recalls/food-recall-
documents/) ហើ�ើយផ្ញើ�ើ�អ៊ីី�មែ�លទៅ� New Zealand 
Food Safety (NZFS) Food.Recalls@mpi.
govt.nz ។

◦ 	 អ្ននកត្រូ�វូរាយការណ៍ទៅ�កាន់់ NZFS អំំពីីការសម្រេ��ចចិត្តតរបស់អ្ននក ក្នុុ�ងការ
ប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល 24 ម៉ោ�ោ ង, ផ្ញើ�ើ�អ៊ីី�មែ�លអំំពីីការវាយតម្លៃ�ៃ
ហានិិភ័័យអាហារ របស់អ្ននកទៅ�  
Food.Recalls@mpi.govt.nz ឬទូរូស័ព្ទទទៅ�លេ�ខ 0800 00 83 33 
ហើ�ើយសុំំ�ជួបអ្ននកសម្រ�បសម្រួ�លួអាហារ។

◦	 រៀ�ៀបចំំ និិងចែ�កចាយសេ�ចក្តីី�ជូនដំំណឹឹងអំំពីីចំំណុុច លក់់អាហារ (ការប្រ�មូូល
អាហារមកវិញិ ក្នុុ�ងកម្រិ�តអ្ននកបរិភិោ�គ)។

◦	 ជូូនដំំណឹឹងដល់ អ្ននកប្រ�កបអាជីីវកម្មម ដែ�លប្រើ��ើផលិតផលរបស់អ្ននក (អ្ននក
បរិភិោ�គ និិងអ្ននកប្រ�កបអាជីីវកម្មម)។

◦	 ជូូនដំំណឹឹងដល់អ្ននកបរិភិោ�គ។
◦	 ពិិនិិត្យយមើ�ើលថាតើ�ើផលិតផលចំំនួួនប៉ុុ�ន្មាា ន ដែ�លបានប្រ�គល់មកអ្ននកវិញិ។
◦	 ពិិនិិត្យយ និិងរកមើ�ើលសកម្មមភាព ដែ�លត្រូ�វូកែ�តម្រូ�វូ/បង្កាារ ។
◦	 ជូូនដំំណឹឹងដល់មន្ត្រី�ី�ទទួលួបន្ទុុ�កកិច្ចចការអនុុវត្តតច្បាាប់របស់ NZFS ថាតើ�ើការ

ប្រ�មូូលអាហារមកវិញិបានដំំណើ�ើរ ការយ៉ាា ដូូចម្តេ�េច។

ការប្រ�មូលូអាហាររបស់អ្ននកត្រ�ឡប់មកប់វិញិ

ធ្វើ�ើ�

mailto:Food.Recalls%40mpi.govt.nz?subject=
https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-recalls/food-recall-documents/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-recalls/food-recall-documents/
https://www.mpi.govt.nz/food-business/food-recalls/food-recall-documents/
mailto:Food.Recalls%40mpi.govt.nz?subject=
mailto:Food.Recalls%40mpi.govt.nz?subject=
mailto:Food.Recalls%40mpi.govt.nz?subject=
mailto:Food.Recalls%40mpi.govt.nz?subject=
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•	 ធ្វើ�ើ�ត្រា�ប់់ ឬសាកល្បបងការប្រ�មូូលអាហារវិញិ ៖ គិិតត្រឹ�ឹមថ្ងៃ�ៃទី ី1 ខែ�កក្កកដា ឆ្នាំំ�  
2023, អ្ននកត្រូ�វូតែ�សាកល្បបងនីីតិិវិធីិីនៃ�ការប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ របស់អ្ននក ដោ�យ
ប្រើ��ើសេ�ណារីយី៉ូូ�ដែ�លអាចនឹងកើ�ើតឡើ�ើងមែ�នទែ�ន, រៀ�ៀងរាល់់ 12 ខែ�ម្តតង។

•	 ពិិនិិត្យយមើ�ើលប្រ�សិិទ្ធធភាពនៃ�ការធ្វើ�ើ�ត្រា�ប់ ចំំពោះ�ះសកម្មមភាពប្រ�មូូលអាហារវិញិ  ហើ�ើយ
រកមើ�ើលចំំណុុចដែ �លត្រូ�វូកែ�លំំអ។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកបានបញ្ចចប់់ការប្រ�មូូលអាហារមកវិញិពិិតប្រា�កដ ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល 12 
ខែ� ហើ�ើយសកម្មមភាពនោះ�ះ មានប្រ�សិិទ្ធធភាព នោះ�ះអ្ននកមិនបាច់់ ធ្វើ�ើ�ត្រា�ប់ ឬសាកល្បបង 
សកម្មមភាពប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ ឲ្យយចប់ចុុងចប់ដើ�ើមឡើ�ើយ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអាហាររបស់ក្រុ�មុហ៊ុុ�នផ្គគត់់ផ្គគង់់អាហរឲ្យយអ្ននក ត្រូ�វូបានប្រ�មូូលមកវិញិ 
លោ�កអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវ កំំណត់ត្រា�ស្តីី�ពី ៖
◦	 សកម្មមភាពដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកបានធ្វើ�ើ� ដើ�ើម្បីី�យកអាហារនោះ�ះ

ចេ�ញពីីអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក។
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើលោ�កអ្ននកត្រូ�វូប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ, លោ�កអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  

នូូវ កំំណត់ត្រា�ស្តីី�ពី ៖
◦	 សកម្មមភាពដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកបានធ្វើ�ើ� ដើ�ើម្បីី�យកអាហារនោះ�ះ

ចេ�ញពីីអាជីីវកម្មមរបស់អ្ននក។
◦	 ទម្រ�ង់វាយតម្លៃ�ៃដែ�លបានបំំពេ�ញហើ�ើយអំំពីីហានិិភ័័យនៃ�ការប្រ�មូូលអាហារ

មកវិញិ 
◦	 សំំណៅ�នៃ�កំណត់ហេ�តុុ ចំំពោះ�ះកំំណត់ត្រា� ការប្រ�មូូលអាហារមកវិញិ

•	 ចាប់់ពីីថ្ងៃ�ៃទី ី1 ខែ�កក្កកដា ឆ្នាំំ�  2023, ការធ្វើ�ើ�ត្រា�ប់ (សាកល្បបង) សកម្មមភាពប្រ�មូូល
អាហារមកវិញិ ប្រ�ចាំឆំ្នាំំ�របស់ អ្ននក ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកអាចមានអាហារដែ�លត្រូ�វូប្រ�មូូល
មកវិញិ (ឧ. នំំដុុត, សាច់់កក ។ល។)។

ការប្រ�មូលូអាហាររបស់អ្ននកត្រ�ឡប់មកប់វិញិ

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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ការធ្វើ�ើ�ស៊ូ�ស៊ីី�

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 លោ�កអ្ននកអាចធ្វើ�ើ�ស៊ូូ�ស៊ីី� ពីីបាយដែ�លមាន ឬមិិនមានបនែ្ថ�ថមជាតិិជូូរ។ ស៊ូូ�ស៊ីី� ដែ�លធ្វើ�ើ�
ពីីបាយដែ�លមិិនមានបន្ថែ�ែមជាតិិជូូរ ទុុកមិនបានយូរូ ដូូចជាស៊ូូ�ស៊ីី� ដែ�លធ្វើ�ើ�ពីបាយ
ដែ�លមានបន្ថែ�ែមជាតិិជូូរ ឡើ�ើយ។

•	 ថែ�មទឹកឹខ្មេះ�ះ�ក្នុុ�ងបាយធ្វើ�ើ�ឲ្យយបាយមានសារធាតុុអាស៊ីី�ត។ មេ�រោ�គគ្រោះ��ះថ្នាាក់ មិិនអាច
លូតូលាស់់ ក្នុុ�ងបាយដែ�លមានបន្ថែ�ែមជាតិិជូូរ ឡើ�ើយ។

•	 លោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូវាស់់កម្រិ�ត pH ក្នុុ�ងបាយឲ្យយបានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ ដើ�ើម្បីី�កុំំ�ឲ្យយវា
បង្កកគ្រោះ��ះថ្នាាក់ ដល់អតិិថិិជន (ឧ. ប្រ�សិិនបើ�ើបាយមានជាតិិអាស៊ីី�តច្រើ��ើនពេ�ក (កម្រិ�ត 
pH តិិចជាង 3.0) វាអាចធ្វើ�ើ�អោ�យរលាកបំពង់កអ្ននកបរិភិោ�គបាន តែ�បើ�ើវាមិិនមាន
ជាតិិអាស៊ីី�តគ្រ�ប់គ្រា�ន់វិញិ (ឧ. មានកម្រិ�តខ្ពពស់ជាង 4.3, អាចធ្វើ�ើ�ឲ្យយមេ�រោ�គអាក្រ�ក់់
លូតូលាស់់)។

•	 បាយអង្កករសម្រូ�បូ មិិនអាចបន្ថែ�ែមជាតិិជូូរបានទេ� ដោ�យសារតែ�សំំបករឹងឹដែ�លស្រោ��ប
គ្រា�ប់បាយនោះ�ះ ការពារមិនអោ�យទឹកឹខ្មេះ�ះ� ជ្រា�បចូលក្នុុ�ងគ្រា�ប់បាយ។

•	 មានបទបញ្ញញត្តិិ� ស្តីី�អំពីីរយៈៈពេ�លដែ�លគេ�អាចទុុកស៊ូូ�ស៊ីី� ខាងក្រៅ��កន្លែ�ែងគ្រ�ប់គ្រ�ង
សីីតុុណ្ហហភាព  (រវាង  5°C ទៅ� 60°C)។ បទបញ្ញញត្តិិ� 2 ម៉ោ�ោ ង/4 ម៉ោ�ោ ង មិិនអាចប្រើ��ើ
បានចំំពោះ�ះ ស៊ូូ�ស៊ីី� ដែ�លធ្វើ�ើ�ពីបាយដែ�លមានជាតិិជូូរ ឡើ�ើយ។

ហេ�តុអ្វីី�បានជាមានរយៈៈពេ�លខុុសគ្នាា  ក្នុុ�ងការដាក់បង្ហាា ញសូ៊ូ�ស៊ីី� ៖ 
•	 យកបាយដែ�លមានជាតិិអាស៊ីី�ត រុំំ�ជុំំ�វិ ញិគ្រឿ��ឿងផ្សំំ� (ឧ. ដុំំ�ណូរី)ី គឺឺជួួយកាត់់បន្ថថយផ្ទៃ�ៃ

ខាងក្រៅ��របស់អាហារ មិិនឲ្យយប្រ�ឈមនឹឹងមេ�រោ�គ។ គ្រឿ��ឿងផ្សំំ� ដែ�លដាក់ពីីលើ�ើបាយ
ដែ�លមានជាតិិអាស៊ីី�ត (ឧ. នីីហ្គីី�រី)ី អាចប្រ�ឈមខ្លាំំ� ងជាមួួយនឹឹងមេ�រោ�គ ដូូច្នេះ�ះ�យើ�ើង
មិិនអាច ដាក់បង្ហាា ញ ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�លដូូចគ្នាា បានឡើ�ើយ។

•	 គ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ដែ�លប្រើ��ើសម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ�ស៊ូូ�ស៊ីី� (ឧ. សាច់់មាន់) ត្រូ�វូតែ�ធ្វើ�ើ� និិងរក្សាាទុុកតាម
ភាពតម្រូ�វូជាក់់លាក់់ (ឧ. សាច់់មាន់ត្រូ�វូតែ�ចម្អិិ�ន តាម 'ការចម្អិ�នសាច់់បសុុបក្សីី�, 
សាច់់ម៉៉ត់ និិងថ្លើ�ើ�មសត្វវ' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យខ្ចីី�] និិង 'ការធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារចម្អិ�នថ្មីី�ៗ
ត្រ�ជាក់់' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យខ្ចីី�]) ។

ការធ្វើ�ើ�ស៊ូូ�ស៊ីី�

ដឹឹង
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

ធ្វើ�ើ�បាយដែ�លគ្មាានថែ �មជាតិិជូូរ ដោ�យប្រើ��ើអង្កករសម្រិ�ត ឬសម្រូ�បូ
•	 អនុុវត្តតតាម 'ការធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារចម្អិ�នថ្មីី�ៗត្រ�ជាក់់' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យខ្ចីី�] ដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�ឲ្យយ

បាយដាំឆំ្អិិ�នត្រ�ជាក់់។
•	 មិិនត្រូ�វូទុុកដាក់ស៊ូូ�ស៊ីី� និិង/ឬអូូនីីគីីរី ីក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពខ្ពពស់ ជាង 5°C ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល 

4 ម៉ោ�ោ ង ឡើ�ើយ។

ធ្វើ�ើ�បាយឲ្យយមានជាតិិជូូរ
•	 លោ�កអ្ននកអាចបន្ថែ�ែមជាតិិជូូរតែ�ក្នុុ�ងបាយដំាាពី អង្កករសម្រិ�តតែ�ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ� ។
•	 ដំាា បាយឲ្យយឆ្អិិ�ន ហើ�ើយដាក់ទឹកឹខ្មេះ�ះ�ចូលក្នុុ�ងបាយនោះ�ះភ្លាា មៗ។ លោ�កអ្ននកត្រូ�វូកត់ត្រា� 

អំំពីីបរិមិាណនៃ�ទឹកឹខ្មេះ�ះ�ដែ�លលោ�កអ្ននកប្រើ��ើ។
•	 30 នាទី ីបន្ទាាប់ ពីីថែ�មជាតិិជូូរក្នុុ�ងបាយ លោ�កអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតកម្រិ�ត pH ដោ�យ

លាយទឹកឹស្អាាត  1 ភាគ ជាមួួយនឹឹងបាយដែ�លអ្ននកបានដាក់ជាតិិជូូរ ចំំនួួន 3 ភាគ 
(ឧ. ទឹកឹស្អាាត 1/4 ពែ�ង លាយជាមួួយបាយមានជាតិិជូូរ ចំំនួួន 3/4 នៃ�ពែ�ង)។

•	 ធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតកម្រិ�ត pH នៃ�ល្បាាយបាយ ដែ�លមានជាតិិជូូរ ដោ�យប្រើ��ើ ឧបករណ៍វាស់់ 
pH ដែ�លបានក្រិ�ិតតាមខ្នាាត ។

•	 ក្រុ�មុនីីមួួយៗ នៃ�បាយ ត្រូ�វូមានកម្រិ�ត pH ក្នុុ�ងចន្លោះ�ះ�ពី  3.0 ទៅ�4.3។
•	 លោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូវាស់់ក្រុ�មុបាយនិិមួួយៗ ដែ�លលោ�កអ្ននក បានថែ�មជាតិិ

ជូូរ ប្រ�សិិនបើ�ើ អ្ននកមិនអាចបញ្ជាា ក់់បានថា វិធីិីដែ�លលោ�កអ្ននកថែ�មជាតិិជូូរ ទៅ�ក្នុុ�ង
បាយ មានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពគ្រ�ប់ពេ�ល។ សូមូមើ�ើល'កាបញ្ជាាក់  ថាវិធីិីសាស្ត្រ�រដែ�ល អ្ននក
ប្រើ��ើ មានប្រ�សិិទ្ធធភាពរាល់ពេ�ល'[ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]។

•	 លោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូធ្វើ�ើ�ឲ្យយបាយដែ�លមានជាតិិជូូរ ត្រ�ជាក់់ចុះះ�ពី 60°C 
ទៅ�សីីតុុណ្ហហភាពធម្ម មតា ឬ 21°C (យកសីតុុណ្ហហភាព ណាដែ�លត្រ�ជាក់់ជាង) 
ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល 2 ម៉ោ�ោ ង, ហើ�ើយចុះះ�ដល់ 15°C ឬទាបជាងនេះ�ះ ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល4 ម៉ោ�ោ ង
បន្ថែ�ែមទៀ�ៀត។

•	 លោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូរក្សាាទុុកបាយដែ�លមានជាតិិជូូរ ដែ�លអាចយកទៅ�ប្រើ��ើ
ក្នុុ�ងការផលិតស៊ូូ�ស៊ីី� ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពចន្លោះ�ះ�ពី    5°C ទៅ� 15°C មិិនឲ្យយលើ�ើសពី 8 
ម៉ោ�ោ ង, ក្រោ��យពីីរយៈៈពេ�លនេះ�ះទៅ� អ្ននកត្រូ�វូចាក់់បាយនេះ�ះចោ�ល។ 

•	 លោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក មិិនត្រូ�វូយកបាយដែ�លនៅ�សល់ លាយជាមួួយបាយដែ�ល
ទើ�ើបចម្អិិ�នថ្មីី�ៗឡើ�ើយ។

ការធ្វើ�ើ�ស៊ូូ�ស៊ីី�

ធ្វើ�ើ�
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ត្រូ�វូដាក់តាំងំ ស៊ូូ�ស៊ីី� ដែ�លធ្វើ�ើ�ពីបាយមានបន្ថែ�ែមជាតិិជូូរ ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូតែ�រក្សាាទុុក ៖ 
◦	 ដុំំ�នីហ្គីី�រី ី(nigiri) នៅ�ក្នុុ�ងចន្លោះ�ះ�សី តុុណ្ហហភាព  5°C ទៅ� 15°C មិិនឲ្យយលើ�ើសពី 

8 ម៉ោ�ោ ង បន្ទាាប់ ពីីនោះ�ះ ត្រូ�វូចាក់់វាចោ�ល
◦	 ដុំំ�ណូរី ី(nori) ត្រូ�វូរាក្សាាទុុកក្នុុ�ងចន្លោះ�ះ�សី តុុណ្ហហភាព  5°C ទៅ� 15°C មិិន

ឲ្យយលើ�ើសពី 8 ម៉ោ�ោ ង បន្ទាាប់ ពីីនោះ�ះ ត្រូ�វូចាក់់វាចោ�ល។
(ពេ�លវេ�លាខាងលើ�ើ មិិនបានរាប់់បញ្ចូូ�លរយៈៈពេ�ល សម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ�ឲ្យយបាយចុះះ�ត្រ�ជាក់់ឡើ�ើយ 
នៅ�ពេ�លដែ�លបាយនោះ�ះ មានសីីតុុណ្ហហភាពខ្ពពស់ ជាង 15°C។ ពេ�លវេ�លាទាំងំនេះ�ះ 
ចាប់់ផ្តើ�ើ�មគិិតតែ�ក្នុុ�ងពេ�លដែ�ល បាយនោះ�ះ មានសីីតុុណ្ហហភាពចុះះ�ដល់  15°C ឬទាបជាង
នេះ�ះ)។

ការធ្វើ�ើ�ស៊ូូ�ស៊ីី�

ធ្វើ�ើ�
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ ៖
◦	 វិធីិីដែ�លលោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ� ស៊ូូ�ស៊ីី� ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព 

ដោ�យប្រើ��ើបាយដែ�លគ្មាា នបន្ថែ�ែមជាតិិជូូរ
◦	 វិធីិីដែ�លលោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�ស៊ូូ�ស៊ីី� ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព

ដោ�យប្រើ��ើបាយដែ�លមានបន្ថែ�ែមជាតិិជូូរ ៖
•	វិ ធីិីដែ�លលោ�កអ្ននកប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�ផលិតទឹកឹខ្មេះ�ះ�
•	វិ ធីិីដែ�លលោ�កអ្ននកប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�វាស់់កម្រិ�ត pH នៅ�ក្នុុ�ងបាយរបស់

លោ�កអ្ននក
•	 កំំណត់ត្រា� នៃ�ការវាស់់កម្រិ�ត pH នៅ�ក្នុុ�ងបាយរបស់លោ�កអ្ននក
•	 កំំណត់ត្រា� អំំពីីរបៀ�ៀបដែ�លអ្ននកធ្វើ�ើ�ឱ្យយបាយដែ�លមានជាតិិអាស៊ីី�ត ក្នុុ�ង

ក្រុ�មុនីីមួួយៗ ត្រ�ជាក់់ ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព។
•	 វិធីិីដែ�លលោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិកប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�ដាក់តាំងំស៊ូូ�ស៊ីី� ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព។
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក អាចបញ្ជាា ក់់ថាវិធីិីធ្វើ�ើ�ឲ្យយបាយមានជាតិិជូូរ មានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាព, សូមូ

បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវកំំណត់ត្រា� ដែ�លជាភាពតម្រូ�វូរបស់ 'ការបញ្ជាាក់ ថាវិធីិី
ដែ�លលោ�កអ្ននកប្រើ��ើដើ�ើម្បី �ីសម្លាាប់ មេ�រោ�គមានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពរាល់ពេ�ល' [ប័័ណ្ណណ
ពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]។

ការធ្វើ�ើ�ស៊ូូ�ស៊ីី�

បង្ហាា ញ
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ការធ្ចើ�ើ�ទាខ្វៃ�ៃតាមរបៀ�ៀបចិន

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 មេ�រោ�គគ្រោះ��ះថ្នាាក់ អាចលូតូលាស់់យ៉ាា ងឆាប់រហ័ស័ក្នុុ�ងតំំបន់សីីតុុណ្ហហភាពគ្រោះ�� ះថ្នាាក់ ។  
•	 ទឹកឹពុះះ�សម្លាាប់ មេ�រោ�គ។ ទឹកឹខ្មេះ�ះ�ជួយបញ្ឈឈប់់មេ�រោ�គកុំំ�ឲ្យយលូតូលាស់់ នៅ�ពេ�លយើ�ើង

កំំពុុងសម្ងួួ�តទា។  
•	 ការរក្សាាទុុកកុំំ�ឲ្យយស្បែ�ែកទារហែ�ក អាចជួយបញ្ឈឈប់់មេ�រោ�គមិនឲ្យយឆ្លលងទៅ�ក្នុុ�ង និិង

លូតូលាស់់នៅ�ក្នុុ�ងសាច់់ទា។

តើ�ើលោ�កអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

ការរៀ�ៀបចំ
•	 រំលំាយទឹកឹកកពីទាកកឲ្យយបានសព្វវកន្លែ�ែង។  
•	 ជ្រ�លក់់ទាក្នុុ�ងទឹកឹដាំពំុះះ�, ទឹកឹខ្មេះ�ះ� និិងគ្រឿ��ឿងផ្សំំ�ផ្សេ�េងៗទៀ�ៀត (ដូូចដែ�លអ្ននកប្រើ��ើក្នុុ�ង

ក្បួួ�នធ្វើ�ើ�ម្ហូូ�បរបស់លោ�កអ្ននក)។  
•	 ព្យួួ�រទាឲ្យយស្ងួួ�តក្នុុ�ងកន្លែ�ែងត្រ�ជាក់់ មិិនឲ្យយលើ�ើសពី 6 ម៉ោ�ោ ង។  
•	 ពិិនិិត្យយសីីតុុណ្ហហភាពទា  ដោ�យប្រើ��ើឧបករណ៍វាស់់សីីតុុណ្ហហភាព  ដែ�លបានក្រិ�ិត

តាមខ្នាាតត្រឹ �ឹមត្រូ�វូ នៅ�ពេ�លចាប់់ផ្តើ�ើ�មធ្វើ�ើ� រហូតូពាក់កណ្តាា លផ្លូូ�វ នៃ�ដំណើ�ើរ ការ
សម្ងួួ�ត។ សីីតុុណ្ហហភាព ខាងក្នុុ�ងមិិនត្រូ�វូលើ�ើសពី 25°C.។

ការចំំអិិន
•	 ទាត្រូ�វូតែ�ខ្វៃ�ៃ។ (សូមូអាន'ប័័ណ្ណណស្តីី�ពី 'ការចំំអិិនសាច់់បសុុបក្សីី�, សាច់់ម៉៉ត់ និិង

ថ្លើ�ើ�មសត្វវ'[ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម])។

ការដាក់តាំងំ/ការទុុកដាក់
•	 ប្រើ��ើទំពំក់ដើ�ើម្បីី�ព្យួួ�រទា។ មិិនត្រូ�វូប៉ះះ�ពាល់ទាដោ�យផ្ទាាល់ ទេ�។
•	 ធ្វើ�ើ�យ៉ាា ងណាកុំំ�ឲ្យយស្បែ�ែកទារហែ�ក។ ស្បែ�ែកទាមិនត្រូ�វូរហែ�កពេ�លដាក់តាំងំ និិងពេ�ល

រក្សាាទុុកឡើ�ើយ។ ប្រ�សិិនបើ�ើស្បែ�ែកទារហែ�ក យើ�ើងត្រូ�វូកាប់់សាច់់វាជាដុំំ�តូចៗ និិង
រក្សាាទុុកក្នុុ�ងកម្រិ�តសីតុុណ្ហហភាពលើ�ើសពី  60°C រហូតូដល់ពេ�លយកទៅ�បម្រើ��ើភ្ញៀ�ៀ�វ។

ការធ្ចើ�ើ�ទាខ្វៃ�ៃតាមរបៀ�ៀបចិន

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�



ប័័ណ្ណណពណ៌៌ទឹកឹសមុទុ្រ� / S39-00004 /

អ្ននកឯកទេ�ស

126

•	 ដាក់តាំងំ និិងទុុកដាក់ទា តែ�ក្នុុ�ងកន្លែ�ែងមួួយដែ�លមានខ្យយល់់ចេ�ញចូូលល្អអ, ត្រ�ជាក់់ 
និិងស្ងួួ�ត ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ�  ដើ�ើម្បីី�ការពារកុំំ�ឲ្យយកើ�ើតមានសំំណើ�ើ ម (ឧ. មិិនត្រូ�វូទុុកទារក្នុុ�ងទូរូ
កញ្ចចក់់បិិទជិិតឡើ�ើយ)។

•	 កុំំ�ឲ្យយទាប៉ះះ�គ្នាា  ឬប៉ះះ�ផលិតផលផ្សេ�េងៗ នៅ�ពេ�លដាក់តាំងំ ឬទុុក។ 
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើជាចៃ�ដន្យយទាបានប៉ះះ�គ្នាាក្នុុ �ងរយៈៈពេ�លយូរូ លោ�កអ្ននកត្រូ�វូកាប់់វាជាដុំំ�តូចៗ 

ហើ�ើយកំំដៅ�សាច់់ទាឡើ�ើងវិញិដល់សីីតុុណ្ហហភាព  75ºC។ បន្ទាាប់ មកអ្ននកអាច ៖
◦	 រក្សាាទុុកសាច់់ទាក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  60ºC ឬខ្ពពស់ជាងនេះ�ះ រហូតូដល់ពេ�លត្រូ�វូ

យកវាទៅ�បម្រើ��ើភ្ញៀ�ៀ�វ ឬ 
◦	 អនុុវត្តតតាម 'ការធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារចម្អិ�នថ្មីី�ៗត្រ�ជាក់់' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយ

ក្រ�ហម] ដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�ឲ្យយសាច់់ទាត្រ�ជាក់់។
•	 មិិនត្រូ�វូដាក់តាំងំទាដែ�លបានខ្ចចប់់រួចួលើ�ើសពី 5 ម៉ោ�ោ ងឡើ�ើយ។
•	 យកចេ�ញ ហើ�ើយបោះ�ះចោ�ល ទាណាដែ�លបានដាក់តាំងំលើ�ើសពី 22 ម៉ោ�ោ ង។

ការសម្ងួួ�ត
លោ�កអ្ននកត្រូ�វូតែ� ៖
•	 ដាំទំឹកឹដែ�លប្រើ��ើជ្រ�លក់់ទាឲ្យយពុះះ�ឡើ�ើងវិញិ ប្រ�សិិនបើ�ើល្បាាយទឹកឹនោះ�ះចុះះ�ត្រ�ជាក់់
•	 យកទាណាដែ�លមានសីីតុុណ្ហហភាពលើ�ើសពី  25ºC ក្នុុ�ងដំំណើ�ើរ ការសម្ងួួ�ត ទៅ�ដាក់

ក្នុុ�ងទូរូក្លាាស់ សេ� រហូតូដល់តែ�សីីតុុណ្ហហភាពចុះះ� មកក្រោ��ម 25ºC,
•	 បោះ�ះចោ�លទាណាដែ�លបានព្យួួ�រឲ្យយស្ងួួ�តអស់់រយៈៈពេ�លយូរូជាង 6 ម៉ោ�ោ ង។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  កំំណត់ត្រា�លាយល័័ក្ខខអក្សសរ នៃ� ៖
◦	 សីីតុុណ្ហហភាពទានិ មួួយៗ នៅ�ពេ�លព្យួួ�រសម្ងួួ�តជាមួួយគ្នាា  និិងពេ�លវេ�លាដែ�ល

ការសម្ងួួ�តបានចាប់់ផ្តើ�ើ�ម
◦	 សីីតុុណ្ហហភាពទា  ពេ�លសម្ងួួ�តបានពាក់កណ្តាា លនៃ�ដំណើ�ើរ ការសម្ងួួ�ត និិងអ្វីី�

ដែ�លលោ�កអ្ននកបានធ្វើ�ើ� ដើ�ើម្បីី�បន្ថថយសីីតុុណ្ហហភាព  បើ�ើសីតុុណ្ហហភាព បានឡើ�ើង
ខ្ពពស់ជាង 25°C

◦	 ពេ�លវេ�លាដែ�លអ្ននកបានយកទាចេ�ញពីីកន្លែ�ែងសម្ងួួ�ត ទៅ�ចំំអិិន។

ការធ្ចើ�ើ�ទាខ្វៃ�ៃតាមរបៀ�ៀបចិន

ធ្វើ�ើ�
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ការធ្វើ�ើ�កេ�បាបសាច់់ចៀ�ៀម  
(Doner Kebabs)

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 សាច់់សម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ� doner kebab ឆៅ� អាចមានមេ�រោ�គដែ�លអាចឆ្លលងដល់អាហារ 
ដែ�លអាចបរិភិោ�គបានភ្លាា ម។  

•	 លោ�កអ្ននកត្រូ�វូចំំអិិនសាច់់ឲ្យយឆ្អិិ�នសព្វវកន្លែ�ែង ដើ�ើម្បីី�សម្លាាប់ មេ�រោ�គ។ 
•	 អ្ននកអាចកាត់់តែ�សាច់់ពីីកាបាប (kebab) បង្វិិ�លអាំងំ ដែ�លត្រូ�វូបានចម្អិិ�នឆ្អិិ�នល្អអ

ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ�  ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

ការរៀ�ៀបចំចង្ក្រា�ា នអាំងំសាច់់ kebab
•	 សូមូប្រើ��ើតែ�សាច់់ស្រ�ស់់ មកពីក្រុ�មុហ៊ុុ�នផ្គគត់់ផ្គគង់់ដែ�លគួួរទឹកឹចិត្តតបាន។  
•	 ត្រូ�វូរក្សាាទុុកសាច់់ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពទាប ជាង 5°C រហូតូដល់ពេ�លត្រូ�វូការយកមក

ប្រើ��ើ។  
•	 រៀ�ៀបចំំសាច់់ដាក់ចង្កាាក់ ឲ្យយឆ្ងាា យពីីកន្លែ�ែងរក្សាាទុុក សាឡាដ (បន្លៃ�ៃ), គ្រឿ��ឿងជ្រ�លក់់, 

ទឹកឹជ្រ�លក់់ និិងអាហារឆ្អិិ�ន។  
•	 ប្រើ��ើតែ�សាច់់ដែ�លហាន់់ស្តើ�ើ�ងៗ នៅ�ពេ�លរៀ�ៀបសាច់់ដាក់ចង្កាាក់  ដើ�ើម្បីី�អាំងំ។
•	 ការពារសាច់់ដែ�លដោ�តចង្កាាក់ រួចួរាល់់ កុំំ�ឲ្យយប្រ�ឡាក់់ធូូលីី និិងភាពកខ្វវក់ផ្សេ�េងទៀ�ៀត។
•	 ប្រ�វែ�ងនៃ�ចង្កាាក់ សាច់់ដែ�លដោ�តរួចួ មិិនត្រូ�វូវែ�ងជាងប្រ�វែ�ងចង្ក្រា�ា នឡើ�ើយ។ 

ការចំំអិិន និិងការបម្រើ��ើ
•	 សាច់់ Doner kebab ដែ�លចំំអិិននៅ�លើ�ើចង្ក្រា�ា នបញ្ឈឈរ ត្រូ�វូតែ�ចំំអិិន មុុនពេ�ល

យកទៅ�បម្រើ��ើភ្ញៀ�ៀ�វ។
•	 ផ្នែ�ែកខាងក្រៅ��នៃ�សាច់់ doner kebab ត្រូ�វូតែ�ចំំអិិនឲ្យយសព្វវ មុុននឹឹងជៀ�ៀរសាច់់ជាចំំ

ណិិតស្តើ�ើ�ងៗចេ�ញពីីស្រ�ទាប់ខាងក្រៅ��។  
•	 សាច់់ដែ�លជៀ�ៀរត្រូ�វូតែ�ប្រ�មូូលយក មុុននឹឹងវាធ្លាាក់ ចូូលថាសត្រ�ង។  
•	 ត្រូ�វូទុុកចង្ក្រា�ា នអាំងំឲ្យយឆេះ�ះស្មើ�ើ� មិិនត្រូ�វូបន្ថថយកំំដៅ�ឡើ�ើយ នៅ�ពេ�លអ្ននកចាប់់ផ្តើ�ើ�ម

ចំំអិិនសាច់់ doner kebab។ 
ការធ្វើ�ើ�កេ�បាបសាច់់ចៀ�ៀម (Doner Kebabs)

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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•	 នៅ�ពេ�លសាច់់ម៉៉ត់ដោ�តត្រ�នួួចត្រូ�វូចំំអិិនពីីចំំណុុចកក , សាច់់ដែ�លជៀ�ៀរចេ�ញមក ត្រូ�វូ
យកទៅ�ចំំអិិនបន្ថែ�ែមទៀ�ៀតនៅ�លើ�ើបន្ទះះ�សំប៉ែ�ែត/ចង្ក្រា�ា ន មុុនពេ�លបរិភិោ�គ។  

•	 សាច់់ជៀ�ៀរណាដែ�លមិិនទាន់ឆ្អិិ�នសព្វវ ត្រូ�វូចំំអិិនបន្ថែ�ែមដោ�យប្រើ��ើថាសក្តៅ�ៅ  ឬចង្ក្រា�ា ន
អាំងំ។  

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើសាច់់ doner kebab ដែ�លអាំងំឆ្អិិ�ន ហើ�ើយបរិភិោ�គមិនអស់់  
លោ�កអ្ននកត្រូ�វូ ៖  
◦	 បោះ�ះចោ�ល ឬ
◦	 ជៀ�ៀរសាច់់ឆ្អិិ�នចេ�ញពីីចង្កាាក់ ឲ្យយអស់់។ ចំំអិិនសាច់់ចំំណិិតស្តើ�ើ�ងៗនោះ�ះ លើ�ើ

ចង្ក្រា�ា ន/ថាសក្តៅ�ៅ ។ ធ្វើ�ើ�ឲ្យយសាច់់ឆ្អិិ�នដែ�ឡបានជៀ�ៀរពីចង្កាាក់  ចុះះ�ត្រ�ជាក់់, គ្រ�ប 
និិងទុុកវាក្នុុ�ងទូរូទឹកឹកក។ ថ្ងៃ�ៃបន្ទាាប់  អ្ននកអាចយកសាច់់នោះ�ះមកកំដៅ�ឡើ�ើងវិញិ 
និិងបរិភិោ�គបាន។

•	 សាច់់ ឆ្អិិ�នដែ�លនៅ�សល់នឹងចង្កាាក់  ត្រូ�វូធ្វើ�ើ�វាឲ្យយត្រ�ជាក់់  ដោ�យធ្វើ�ើ�តាម  
'ការធ្វើ�ើ�ឲ្យយ អាហារដែ�លទើ�ើបចម្អិ�នថ្មីី�ៗត្រ�ជាក់់' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យខ្ចីី�]។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញ ឬរៀ�ៀបរាប់់ប្រា�ប់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវ ៖
◦	 វិធីិីដែ�លលោ�កអ្ននក  និិងបុុគ្គគលិិក  ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�ធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារក្តៅ�ៅ ឲ្យយត្រ�ជាក់់បាន

លឿ�ឿន
◦	 វិធីិីដែ�លលោ�កអ្ននកប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�អាចដឹងថាតើ�ើ អាហារដែ�លលោ�កអ្ននកយកមកកំ

ដៅ�ឡើ�ើងវិញិមានសីីតុុណ្ហហភាពលើ�ើសពី  75°C,
◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�រក្សាាអាហារឲ្យយនៅ�ក្តៅ�ៅ
◦	 វិធីិីដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�វាស់់សីីតុុណ្ហហភាព អាហារ

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវ ៖
◦	 កំំណត់ត្រា� ជាលាយល័័ក្ខខអក្សសរ ស្តីី�ពីវិធីិីដែ�លលោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិកប្រើ��ើ 

ដើ�ើម្បីី�ចំំអិិនសាច់់សត្វវ ប្រ�កបដោ�យសុុវត្ថិិ�ភាព ដោ�យរាប់់បញ្ចូូ�លទាំងំ ៖
•	 អាហារ
•	 កាលបរិចិ្ឆេ�េទចម្អិិ�ន

ការធ្វើ�ើ�កេ�បាបសាច់់ចៀ�ៀម (Doner Kebabs)

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ



ប័័ណ្ណណពណ៌៌ទឹកឹសមុទុ្រ� / S39-00004 /

អ្ននកឯកទេ�ស

129

ការចម្អិ�នដែ�លប្រើ��ើវិធិីីចម្អិ�នដោ�យដាក់អាហារ
ក្នុុ�ងស្បោ�ោងគ្មាានខ្យ យល់់ ហើ�ើយចម្អិ�នក្នុុ�ងឆ្នាំំ� ងមាន
ទឹឹកទៅ�តាមសីីតុណ្ហហ ភាពត្រូ�វូការ (sous vide)

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 វិធីិី sous vide ដើ�ើម្បីី�ចំំអិិនអាហារក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពដែ �លស្ថិិ�តក្នុុ�ងតំំបន់គ្រោះ��ះថ្នាាក់  
(ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  60 60°C ឬទាបជាងនេះ�ះ)។ អាចចំំអិិនបែ�បនេះ�ះបានឲ្យយមាន
សុុវត្ថិិ�ភាព – ប៉ុុ�ន្តែ�ែទាល់តែ�យើ�ើងគ្រ�ប់គ្រ�ងដំំណើ�ើរ ការនេះ�ះដោ�យផ្ចិិ�តផ្ចចង់់ណាស់់។ បើ�ើ
មានកំំហុុសក្នុុ�ងពេ�លចំំអិិន វាអាចនាំឲំ្យយអ្ននកបរិភិោ�គឈឺ ឬស្លាាប់ បាន។

•	 ការចំំអិិនអាហារនៅ�សីីតុុណ្ហហភាពទាបត្រូ �វូចំំណាយពេ�លយូរូដើ�ើម្បីី�សម្លាាប់ មេ�រោ�គ។
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើសីតុុណ្ហហភាពសម្រា �ប់់ចំំអិិនវាទាបពេ�ក គឺឺយើ�ើងមិិនអាចសម្លាាប់ មេ�រោ�គ

នៅ�ក្នុុ�ងអាហារបានទេ�។
•	 មេ�រោ�គគ្រោះ��ះថ្នាាក់ នឹឹងអាចរស់បាន ហើ�ើយលូតូលាស់់ ប្រ�សិិនបើ�ើលោ�កអ្ននកមិន

ធ្វើ�ើ�តាមពេ�លវេ�លា និិងសីីតុុណ្ហហភាពដូ ចខាងក្រោ��ម។
•	 ដំំណើ�ើ ការនេះ�ះ មានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពសម្រា�ប់់តែ�សាច់់ និិងសាច់់បសុុបក្សីី�ដែ�ឡបានកាត់់ជា

ដុំំ�ៗ ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ� ។ 
•	 ដំំណើ�ើរ ការនេះ�ះមិិនអាចប្រើ��ើបាន ចំំពោះ�ះការចម្អិិ�នបសុុសក្សីី�ទ (ឧ.មាន់, ទា), ត្រី�ី 

ទាំងំមូូល ដែ�លចំំអិិននៅ�ក្នុុ�ងឡ sous vide ឬការចម្អិិ�នក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  ទាប
ជាង 55°C ឡើ�ើយ។ សូមូទាក់ទងមកក្រ�សួងួឧស្សាាហកម្មមវត្ថុុ�ធាតុុដើ�ើម តាម 
(foodactinfo@mpi.govt.nz) ដើ�ើម្បីី�សុំំ�ជំនួួយ។

•	 សន្ទះះ�បិទបើ�ើកមិនត្រូ�វូខូូចនៅ�ពេ�លវាស់់សីីតុុណ្ហហភាព ខាងក្នុុ�ងនៃ�សាច់់ ឬសាច់់
បសុុបក្សីី� កំំឡុុងពេ�លចម្អិិ�ន។ ដាក់បន្ទះះ�បង់ស្អិិ�តលាយស្នោ�ោដែ �លក្រា�ស់ នៅ� ខាងក្រៅ��
ស្បោ�ោង, ហើ�ើយបិទព័ត៌៌មានបញ្ជាា ក់់សីីតុុណ្ហហភាព តាមរយៈៈនេះ�ះ  អាចជួយបញ្ឈឈប់់ ការ
បែ�កបាក់់ ណាមួួយ។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 នៅ�ពេ�លរៀ�ៀបចំំសាច់់ និិងកាប់់សាច់់បសុុបក្សីី�ជាដុំំ�ៗ ដើ�ើម្បីី�ចម្អិិ�នដោ�យប្រើ��ើកំដៅ�ឧណ្ណណ
ៗ, អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននកត្រូ�វូ ៖
◦	 រក្សាាអាហារឆៅ� និិងអាហារដែ�លអាចបរិភិោ�គបានភ្លាា ម ដោ�យឡែ�កពីគ្នាា  

ដោ�យ ៖ (គូូសធីកយកចំំណុុចមួ ួយណាដែ�លសមស្រ�ប)

ការចម្អិិ�នដែ�លប្រើ��ើវិធីិីចម្អិិ�នដោ�យដាក់អាហារក្នុុ�ងស្បោ�ោងគ្មាា នខ្យយល់់ ហើ�ើយចម្អិិ�នក្នុុ�ង
ឆ្នាំំ� ងមានទឹកឹទៅ�តាមសីីតុុណ្ហហភាពត្រូ �វូការ (sous vide)

ដឹឹង

ធ្វើ�ើ�
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	មិ នត្រូ�វូប្រើ��ើម៉ាា ស៊ីី�នខ្ចចប់់គ្មាា នខ្យយល់់ សម្រា�ប់់ខ្ចាាប់ អាហារបរិភិោ�គបានភ្លាា ម
ឡើ�ើយ ប្រ�សិិនបើ�ើម៉ាា ស៊ីី�ននោះ�ះបានប្រើ��ើសម្រា�ប់់ខ្ចចប់់សាច់់ឆៅ� ឬ

	 ការលាងសម្អាាត  និិងធ្វើ�ើ�អនាម័័យម៉ាា ស៊ីី�នខ្ចចប់់គ្មាា នខ្យយល់់របស់លោ�កអ្ននក 
ក្នុុ�ងចន្លោះ�ះ�ពេ �លប្រើ��ើវាសម្រា�ប់់វេ�ចខ្ចចប់់អាហារដែ�លបរិភិោ�គបានភ្លាា ម

◦	 កាត់់សាច់់ និិងសាច់់បសុុបក្សីី� ជាដុំំ�ប៉ុុ �នៗៗគ្នាា  ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយវាមានទំហំំ,ំ ទម្ងងន់ និិង
ទ្រ�ង់ទ្រា�យដូូចគ្នាា

◦	 ទុុកសាច់់ដែ�លបានខ្ចចប់់ក្នុុ�ងថង់គ្មាា នខ្យយល់់ ដែ�លបានរៀ�ៀបចំំសម្រា�ប់់ចំំអិិន
តាមរបៀ�ៀប sous vide នៅ�ក្នុុ�ងទូទូឹកឹកក រហូតូដល់ពេ�លយកវាទៅ�
ប្រើ��ើប្រា�ស់។

•	 ពេ�លរៀ�ៀបចំំផើ�ើងទឹកឹ សម្រា�ប់់ចំំអិិន លោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូតែ� ៖
◦	 ធ្វើ�ើ�ការក្រិ�ិតតាមខ្នាាត  នូូវផើ�ើងទឹកឹ សម្រា�ប់់ចំំអិិនអាហារយ៉ាា ងតិិចណាស់់មួួយ

ខែ�ម្តតង
◦	 ត្រូ�វូធានាថាទឹកឹអាចមានចលនានៅ�ក្នុុ�ងផើ�ើង បានដោ�យសេ�រីី
◦	 ប្រើ��ើតែ�ឧបករណ៍ចំំអិិន ដែ�លអាចគ្រ�ប់គ្រ�ងសីីតុុណ្ហហភាព បានត្រឹ�ឹមត្រូ�វូ និិងនៅ�

ថេ�រ
◦	 កំំដៅ�ផើ�ើងទឺកឺរបស់លោ�កអ្ននកជាមុុន ឲ្យយដល់សីីតុុណ្ហហភាព យ៉ាា ងតិិច 55°C 

សម្រា�ប់់ចំំអិិនសាច់់ និិង 60°C សម្រា�ប់់ចំំអិិនសាច់់បសុុបក្សីី� 
◦	 លំំហូរូទឹកឹបានល្អអ នៅ�ក្នុុ�ងផើ�ើងទឹកឹសម្រា�ប់់ចំំអិិនអាហារ
◦	 ដូូរទឹកឹក្នុុ�ងផើ�ើងទឹកឹសម្រា�ប់់ចំំអិិនអាហារចេ�ញ បន្ទាាប់ ពីីចំំអិិនអាហារ មួួ

យក្រុ�មុៗ រួចួរាល់់។
•	 នៅ�ពេ�លចំំអិិនដោ�យប្រើ��ើវិធីិី sous vide លោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូតែ� ៖

◦	 ជ្រ�មុុជកញ្ចចប់់ឲ្យយលិិចទាំងំស្រុ�ងុក្នុុ�ងទឹកឹរាល់់ពេ�ល និិងត្រូ�វូធានាថាកញ្ចចប់់
ទាំងំនោះ�ះ លិិចក្នុុ�ងទឹកឹបានសព្វវកន្លែ�ែង

◦	 កត់ត្រា�សីតុុណ្ហហភាពផើ �ើងទឹកឹ សម្រា�ប់់ចំំអិិនអាហារឲ្យយបានទៀ�ៀងទាត់ ឬប្រើ��ើ
ម៉ាា ស៊ីី�នវាស់់ និិងកត់ត្រា�ទិនិ្ននន័យដែ�លមាននៅ�ក្នុុ�ងផើ�ើងនេះ�ះស្រា�ប់

◦	 ជានិិច្ចចកាល ត្រូ�វូរក្សាាសីីតុុណ្ហហភាពផើ �ើងទឹកឹសម្រា�ប់់ចំំអិិនអហារឲ្យយលើ�ើសពី 
55°C នៅ�ពេ�លចំំអិិនសាច់់ក្រ�ហម និិងលើ�ើស 60 °C នៅ�ពេ�លចំំអិិនសាច់់
បសុុបក្សីី� គ្រ�ប់ពេ�លទាំងំអស់់

◦	 សាច់់ក្រ�ហម ឬសាច់់បសុុបក្សីី� ត្រូ�វូមានសីីតុុណ្ហហភាពឡើ �ើងស្មើ�ើ�នឹង
សីីតុុណ្ហហភាពផើ �ើងទឹកឹ ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល 4 ម៉ោ�ោ ង, ប្រ�សិិនបើ�ើត្រូ�វូប្រើ��ើពេ�លយូរូជាង
នេះ�ះ សូមូបោះ�ះអាហារនោះ�ះចោ�លទៅ�។

ការចម្អិិ�នដែ�លប្រើ��ើវិធីិីចម្អិិ�នដោ�យដាក់អាហារក្នុុ�ងស្បោ�ោងគ្មាា នខ្យយល់់ ហើ�ើយចម្អិិ�ន
ក្នុុ�ងឆ្នាំំ� ងមានទឹកឹទៅ�តាមសីីតុុណ្ហហភាពត្រូ �វូការ (sous vide)

ធ្វើ�ើ�
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◦	 ជានិិច្ជជកាល ត្រូ�វូធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតសីតុុណ្ហហភាព សាច់់ក្រ�ហម និិងសាច់់បសុុបក្សីី� ដោ�យ
ប្រើ��ើប្រ�ដាប់វាស់់សីីតុុណ្ហហភាព  ដែ�លបានក្រិ�ិតតាមខ្នាាតត្រឹ �ឹមត្រូ�វូ ដោ�យប្រើ��ើម្ជុុ�ល 
សម្រា�ប់់បញ្ជាា ក់់សីីតុុណ្ហហភាព  ត្រ�ង់់បរិវិេ�ណសាច់់ដែ�លក្រា�ស់ជាងគេ� 

◦	 ជានិិច្ចចកាល យើ�ើងត្រូ�វូធ្វើ�ើ�តេ�ស្តតសីតុុណ្ហហភាព សាច់់ក្រ�ហម និិងសាច់់
បសុុបក្សីី� ដែ�លស្ថិិ�តនៅ�ត្រ�ង់់កន្លែ�ែងដែ�លត្រ�ជាក់់ជាងគេ� នៃ�ផើ�ើងទឹកឹសម្រា�ប់់
ចំំអិិនអាហារ

◦	 ពិិនិិត្យយមើ�ើលសីីតុុណ្ហហភាព នៃ�ដុំំ�សាច់់ក្រ�ហម ឬសាច់់បសុុបក្សីី� ដែ�លក្រា�ស់
ជាងគេ� ៖

•	នៅ �ពេ�លចាប់់ផ្តើ�ើ�មចំំអិិន ចំំពោះ�ះក្រុ�មុនៃ�អាហារ និិង
•	មុុ នពេ�លការចាប់់ផ្តើ�ើ�មនៃ�រយៈៈពេ�លរក្សាាសីីតុុណ្ហហភាព តាមការកំណត់ 

និិង
•	នៅ �ចុុងបញ្ចចប់់នៃ�ការចំំអិិនអាហារមួួយក្រុ�មុៗ

◦	 ពិិនិិត្យយមើ�ើលថាមាត់ថង់ដែ�លបិិទដោ�យគ្មាា នខ្យយល់់ចូូល មិិនដាច់រហែ�ក
ក្រោ��យពេ�លវាស់់សីីតុុណ្ហហភាពរួ ចួ 

◦	 ជានិិច្ចចកាល ត្រូ�វូបញ្ចចប់់ការចំំអិិនសាច់់មួួយក្រុ�មុសិិន មុុនពេ�លដាក់អាហារ
ត្រ�ជាក់់ចូូលទៅ�ក្នុុ�ងផើ�ើងទឹកឹសម្រា�ប់់ចំំអិិន។

•	 នៅ�ពេ�លដែ�លសាច់់ក្រ�ហម និិងសាច់់បសុុបក្សីី�បានឆ្អិិ�នហើ�ើយ, លោ�កអ្ននក និិង
បុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូរក្សាាទុុកវាក្នុុ�ងថង់រហូតូដល់ពេ�លត្រូ�វូប្រើ��ើប្រា�ស់ ឬក៏៏ ៖
◦	 បម្រើ��ើភ្ញៀ�ៀ�វទាំងំមានថង់បិិទជិិត
◦	 យកវាចេ�ញពីីថង់, ដុុតកំដៅ�វា (ឬចំំអិិនវាតាមវិធីិីផ្សេ�េងទៀ�ៀត) និិងបម្រើ��ើភ្ញៀ�ៀ�វ

ភ្លាា ម
◦	 រក្សាាទុុកវាក្នុុ�ងថង់, ធ្វើ�ើ�វាឲ្យយចុះះ�ត្រ�ជាក់់លឿ�ឿនដោ�យអនុុវត្តតតាមប័័ណ្ណណស្តីី�ពី  'ការធ្វើ�ើ�ឲ្យយអាហារចំំអិិនថ្មីី�ៗចុះះ�ត្រ�ជាក់់' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម] 

និិងរក្សាាវាទុុកក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពក្រោ�� ម 5°C រហូតូដល់ 2 ថ្ងៃ�ៃ (សម្រា�ប់់តែ�
ក្នុុ�ងករណីីដែ�លលោ�កអ្ននកប្រើ��ើវិធីិី ចំំអិិន-បម្រើ��ើ ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ� )

◦	 រក្សាាវាទុុកក្នុុ�ងថង់, ធ្វើ�ើ�ឲ្យយវាចុះះ�ត្រ�ជាក់់លឿ�ឿន និិងរក្សាាវាទុុកក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព
ក្រោ��ម  5°C រហូតូដល់ 5 ថ្ងៃ�ៃ (តែ�ក្នុុ�ងករណីីដែ�លលោ�កអ្ននកប្រើ��ើវិធីិី ចំំអិិន-
ក្លាាស់ សេ� ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ� )។

ការចម្អិិ�នដែ�លប្រើ��ើវិធីិីចម្អិិ�នដោ�យដាក់អាហារក្នុុ�ងស្បោ�ោងគ្មាា នខ្យយល់់ ហើ�ើយចម្អិិ�ន
ក្នុុ�ងឆ្នាំំ� ងមានទឹកឹទៅ�តាមសីីតុុណ្ហហភាពត្រូ �វូការ (sous vide)

ធ្វើ�ើ�
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សីីតុុណ្ហហភាព
ខាងក្នុុ�ងអាហារ 
°C 

ចំំអិិន-បម្រើ��ើ ៖ បម្រើ��ើភ្លាា ម ឬក៏៏ក្លាាសេ �ភ្លាា ម និិងយកមក
ប្រើ��ើប្រា�ស់ ក្នុុ�ងអំំឡុុងពេ�ល 2 ថ្ងែ�ែ ដែ�លបានចំំអិិនរួចួ

ចំំអិិន-ក្លាាសេ � ៖ បម្រើ��ើ
ភ្លាា ម ឬក៏៏ក្លាាសេ �ភ្លាា ម 
និិងយកមកប្រើ��ើប្រា�ស់ 
ក្នុុ�ងអំំឡុុងពេ�ល 5 ថ្ងែ�ែ 
ដែ�លបានចំំអិិនរួចួ

សាច់់ទាំងំអស់់ 
លើ�ើកលែ�ងតែ�រយៈៈពេ�ល
ចំំអិិនសាច់់បសុុបក្សីី� 
(នាទី/ីម៉ោ�ោ ង)

រយៈៈពេ�លសម្រា�ប់់ចំំអិិន
សាច់់បសុុបក្សីី� (នាទី/ី
ម៉ោ�ោ ង)

រយៈៈពេ�លសម្រា�ប់់ចំំអិិន
សាច់់ក្រ�ហម និិងសាច់់
បសុុបក្សីី� (នាទី/ីម៉ោ�ោ ង)

សីីតុណ្ហហ ភាពខាងក្នុុ�ង និិងរយៈៈពេ�លរក្សាាសីីតុណ្ហហ ភាព

55 420 នាទី/ី 7 ម៉ោ�ោ ង សាច់់បសុុបក្សីី�មិនត្រូ�វូ
ចំំអិិនតាមរិធីិី sous 
vide ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព
ទាបជាង 60°C ឡើ�ើយ

ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកទុុកសាច់់
ក្រ�ហម ឬសាច់់បសុុបក្សីី� 
ដែ�លចំំអិិនដោ�យវិធីិី 
sous vide យូរូជាង 2 
ថ្ងៃ�ៃ សូមូកុំំ�ចំំអិិនសាច់់នោះ�ះ 
ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពដែ �ល
ទាបជាង 60°C

56 296 នាទី ី/4 ម៉ោ�ោ ង 56 
នាទីី

57 208 នាទី ី/ 3 ម៉ោ�ោ ង 28 
នាទីី

58 147 នាទី ី/ 2 ម៉ោ�ោ ង 27 
នាទីី

59 104 នាទី ី/ 1 ម៉ោ�ោ ង 44 
នាទីី

60 73 នាទី ី/ 1 ម៉ោ�ោ ង 13 នាទីី 56 នាទីី 91 នាទី ី/1 ម៉ោ�ោ ង 31នាទីី

61 52 នាទីី 40 នាទីី 63 នាទី ី/ 1 ម៉ោ�ោ ង 3 នាទីី

62 36 នាទីី 29 នាទីី 44 នាទីី

63 26 នាទីី 21 នាទីី 30 នាទីី

64 18 នាទីី 15 នាទីី 21 នាទីី

65 13 នាទីី 11 នាទីី 15 នាទីី

66 9 នាទីី 8 នាទីី 10 នាទីី

67 7 នាទីី 6 នាទីី 7 នាទីី

តំបន់
សីីតុ


ណ្ហហ

ភា
ពគ្រោះ

��
ះថ្នាាក់



ពេ�លវេ�លាខាងលើ�ើ គឺឺជាពេ�លវេ�លាអប្បបរមា សម្រា�ប់់រក្សាាសីីតុុណ្ហហភាព  នៅ�ពេ�លដែ�លផលិតផល
ឈានដល់សីីតុុណ្ហហភាពដែ �លបានបញ្ជាា ក់់។

លោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូប្រើ��ើតែ�បន្សំំ�នៃ�ពេ�លវេ�លា និិងសីីតុុណ្ហហភាពដូ ចខាងក្រោ��មប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ�  ៖ 
(រយៈៈពេ�លក្រោ��ម និិងរយៈៈពេ�លរក្សាាសីីតុុណ្ហហភាព តាមការកំណត់, គឺឺចាប់់ផ្តើ�ើ�មតែ�នៅ�ពេ�លដែ�ល
អាហាររបស់លោ�កអ្ននកឡើ�ើងដល់សីីតុុណ្ហហភាពកំ ណត់)

ការចម្អិិ�នដែ�លប្រើ��ើវិធីិីចម្អិិ�នដោ�យដាក់អាហារក្នុុ�ងស្បោ�ោងគ្មាា នខ្យយល់់ ហើ�ើយចម្អិិ�ន
ក្នុុ�ងឆ្នាំំ� ងមានទឹកឹទៅ�តាមសីីតុុណ្ហហភាពត្រូ �វូការ (sous vide)
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•	 លោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូបិិទស្លាាកលើ�ើ អាហារដែ�លបានចំំអិិនរួចួ ដោ�យមាន
កាលបរិចិ្ឆេ�េទ និិងពេ�លវេ�លាដែ�លបានចំំអិិន, ប្រ�ភេ�ទអាហារ, តើ�ើអាហារនេះ�ះចំំអិិន
ដោ�យប្រើ��ើវិធីិី ចំំអិិន-បម្រើ��ើ ឬចំំអិិន-ក្លាាស់ សេ�, និិងកាលបរិចិ្ឆឆទត្រូ�វូបោះ�ះវាចោ�ល។

•	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក កំំដៅ�ដុំំ�សាច់់ និិងដុំំ�សាច់់បសុុបក្សីី� ដែ�លបានចម្អិិ�នដោ�យប្រើ��ើវិធីិីកំំ
ដៅ�ឧណ្ណណៗ , សូមូកំំដៅ�វាឡើ�ើងវិញិ ដោ�យប្រើ��ើសីតុុណ្ហហភាពខ្ពពស់ ជាង 55°C សម្រា�ប់់
សាច់់ក្រ�ហម និិងលើ�ើសពី 60°C សម្រា�សាច់់បសុុបក្សីី� មុុនពេ�លដាក់ឲ្យយភ្ញៀ�ៀ�វ
បរិភិោ�គភ្លាា មៗ។ សាច់់ក្រ�ហម ឬសាច់់បសុុបក្សីី� ដែ�លបានកំំដៅ�ឡើ�ើងវិញិដែ�ល
នៅ�សល់ ហើ�ើយបរិភិោ�គមិនអស់់ភ្លាា មៗ សូមូបោះ�ះវាចោ�ល។

ការបញ្ជាាក់ ពីីវិធីិីរបស់លោ�កអ្ននក
•	 ប្រ�សិិនបើ�ើលោ�កអ្ននកមិនចង់វាស់់សីីតុុណ្ហហភាព គ្រ�ប់ក្រុ�មុអាហារ ដែ�លអ្ននកចម្អិិ�ន,  សូមូ

បញ្ជាា ក់់ឲ្យយបានថា វិធីិីសាស្ត្រ�រចំំអិិនរបស់លោ�កអ្ននកមានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពគ្រ�ប់ពេ�ល។ សូមូ
មើ�ើល'កាបញ្ជាាក់  ថាវិធីិីសាស្ត្រ�រដែ�ល អ្ននកប្រើ��ើ មានប្រ�សិិទ្ធធភាពរាល់ពេ�ល'[ប័័ណ្ណណ
ពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]។

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់ នូូវ ៖
◦	 វិធីិីដែ�លលោ�កអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ធ្វើ�ើ�ការក្រិ�ិតតាមខ្នាាតនូ វផើ�ើងទឹកឹសម្រា�ប់់

ចំំអិិនអាហារយ៉ាា ងតិិចណាស់់មួួយខែ�ម្តតង 
◦	កំ ណត់ត្រា�នៃ� ៖

•	 សីីតុុណ្ហហភាពផើ �ើងទឹកឹសម្រា�ប់់ចំំអិិនអាហារ មុុនពេ�លបន្ថែ�ែមអាហារចូល
ទៅ�ក្នុុ�ងទឹកឹ

•	 រយៈៈពេ�លត្រូ�វូការសម្រា�ប់់ឲ្យយអាហារឡើ�ើងដល់កម្រិ�តសីតុុណ្ហហភាព
ខាងក្នុុ�ងដែ�លបានជ្រើ��ើសរើ�ើសរួ ចួ

•	 ថិិរវេ�លានៃ�ការរក្សាាសីីតុុណ្ហហភាព តាមការកំណត់ នៅ�ពេ�លដែ�លអាហារ
ឡើ�ើងដល់សីីតុុណ្ហហភាព អាហារដែ�លបានជ្រើ��ើសរើ�ើសរួ ចួ

•	 សីីតុុណ្ហហភាព ខាងក្នុុ�ងអាហារនៅ�ពេ�លចាប់់ផ្តើ�ើ�ម និិងចុុងបញ្ចចប់់នៃ�
រយៈៈពេ�លរក្សាាសីីតុុណ្ហហភាព តាមការកំណត់

ការចម្អិិ�នដែ�លប្រើ��ើវិធីិីចម្អិិ�នដោ�យដាក់អាហារក្នុុ�ងស្បោ�ោងគ្មាា នខ្យយល់់ ហើ�ើយចម្អិិ�ន
ក្នុុ�ងឆ្នាំំ� ងមានទឹកឹទៅ�តាមសីីតុុណ្ហហភាពត្រូ �វូការ (sous vide)

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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•	 រយៈៈពេ�លចុះះ�ត្រ�ជាក់់ (សម្រា�ប់់ផលិតផលត្រ�ជាក់់ និិងទុុកសម្រា�ប់់លក់់
លើ�ើកក្រោ��យ)។

◦	 ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននក អាចបញ្ជាា ក់់ថាការចម្អិិ�នអាហាររបស់អ្ននក ដោ�យប្រើ��ើវិធីិី sous 
vide ថាមានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាព, សូមូបង្ហាា ញអ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវកំំណត់ត្រា� ដែ�ល
ជាភាពតម្រូ�វូរបស់ 'ការបញ្ជាាក់ ថាវិធិីីដែ�លលោ�កអ្ននកប្រើ��ើដើ�ើម្បី �ីសម្លាាប់
មេ�រោ�គមានប្រ�សិិទ្ធិិ�ភាពរាល់ពេ�ល' [ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]។

ការចម្អិិ�នដែ�លប្រើ��ើវិធីិីចម្អិិ�នដោ�យដាក់អាហារក្នុុ�ងស្បោ�ោងគ្មាា នខ្យយល់់ ហើ�ើយចម្អិិ�ន
ក្នុុ�ងឆ្នាំំ� ងមានទឹកឹទៅ�តាមសីីតុុណ្ហហភាពត្រូ �វូការ (sous vide)

បង្ហាា ញ
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ការរៀ�ៀបចំសាច់់ក្រ�ហមសម្រា�ប់កិិន
ឲ្យយម៉៉ត់ និិងការបម្រើ��ើសាច់់ស្ទើ�ើ�រឆិ្អិ�ន 
ឬឆៅ� 

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូដឹឹងអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 ដំំណើ�ើរ ការនេះ�ះប្រើ��ើបានតែ�ចំំពោះ�ះសាច់់ក្រ�ហម – សាច់់គោ�, សាច់់ចៀ�ៀម, សាច់់ក្តាាន់  
ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ� ។ ដំំណើ�ើរ ការនេះ�ះមិិនអាចប្រើ��ើបានចំំពោះ�ះសាច់់ជ្រូ�កូ, សាច់់មាន់, សាច់់ទា ឬ
ថ្លើ�ើ�មសត្វវ ឡើ�ើយ។ 

•	 ដំំណើ�ើរ ការនេះ�ះត្រូ�វូអនុុវត្តតតាម តែ�នៅ�ពេ�លដែ�លអ្ននកជ្រើ��ើសរើ�ើសបម្រើ��ើ សាច់់ក្រ�ហម
ស្ទើ�ើ�រឆ្អិិ�ន ឬឆៅ�ប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ�ទេ� ។

•	 គេ�រកឃើ�ើញមេ�រោ�គ នៅ�ផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ�� នៃ�សាច់់ដែ�លបានាត់់ជាដុំំ�។ ការកិនសាច់់ឲ្យយម៉៉ត់ 
គឺឺអាំចំពង្រា�យមេ�រោ�គពីផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ��នៃ�សាច់់ ទៅ�ពេ�ញសាច់់កិិនទាំងំអស់់។

•	 មនុុស្សសអាចឈឺ ទោះ�ះមានមេ�រោ�គតិចតួចចូលក្នុុ�ងខ្លួួ�ន។ 
•	 វិធីិីតែ�មួួយប៉ុុ�ណ្ណោះ�ះ�ដែ �លធ្វើ�ើ�ឲ្យយសាច់់មានសុុវត្ថិិ�ភាព ដើ�ើម្បីី�បម្រើ��ើនៅ�ស្ទើ�ើ�រឆ្អិិ�ន ឬឆៅ� គឺឺ

សម្លាាប់ មេ�រោ�គនៅ�ផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ��នៃ�សាច់់ នៅ�មុុនពេ�លកិិន។
•	 មានវិធីិី 3យ៉ាា ង ដើ�ើម្បីី�កាត់់បន្ថថយចំំនួួនមេ�រោ�គនៅ�ខាងក្រៅ��សាច់់– កម្លោ�ោច , ស្រុ�សុ, 

ឬធ្វើ�ើ�អនាម័័យ។
•	 មេ�រោ�គអាចលាក់់ខ្លួួ�ននៅ�ក្រោ��មក្លែ�ែប, ក្នុុ�ងប្រ�ហោ�ង និិងនៅ�ចន្លោះ�ះ�ថ្នេ �េរសាច់់ដែ�លកាត់់

ជាដុំំ�។ ធ្វើ�ើ�ផ្នែ�ែកខាងក្រៅ��សាច់់ ឲ្យយរាបស្មើ�ើ� ដោ�យកាត់់ចេ�ញនូូវផ្នែ�ែកដែ�លធ្វើ�ើ�ឲ្យយយើ�ើង
មិិនអាចកម្លោ�ោច , ស្រុ�សុ, ឬធ្វើ�ើ�អនាម័័យដោ�យប្រើ��ើល្បាាយទឹកឹ ដើ�ើម្បីី�សម្លាាប់ មេ�រោ�គ 
បាន។

•	 គ្រឿ��ឿងផ្សំំ�បន្ថែ�ែមដែ�លប្រើ��ើប្រា�ស់ជាមួយួសាច់់ក្រ�ហម ដែ�លមានអនាម័័យល្អអ (ឧ. ដាក់
គ្រឿ��ឿងគ្រៅ�� សារធាតុុលាយផ្សេ�េងៗ ។ល។ ) ត្រូ�វូតែ�រក្សាាឲ្យយមានសុុវត្ថិិ�ភាព និិងភាព
សមស្រ�បសម្រា�ប់់បរិភិោ�គ។

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក មិិនចំាា បាច់់អនុុវត្តតតាមបញ្ញញត្តិិ� ស្តីី�ពីការចម្អិិ�នសាច់់ក្រ�ហម ដែ�លកិិន
ម៉៉ត់ នៅ�ក្នុុ�ងប័័ណ្ណណស្តីី�ពី 'ការចម្អិ�នសាច់់បសុុបក្សីី�, សាច់់កិិនម៉៉ត់ និិងថ្លើ�ើ�មសត្វវ' 
[ប័័ណ្ណណពណ៌ស្វាា យលាយក្រ�ហម]ឡើ�ើយ ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកអនុុវត្តតតាមនីីតិិវិធីិីនេះ�ះ។

ការរៀ�ៀបចំំសាច់់ក្រ�ហមសម្រា�ប់់កិិនឲ្យយម៉៉ត់ និិងការបម្រើ��ើសាច់់ស្ទើ�ើ�រឆ្អិិ�ន ឬឆៅ�

ដឹឹង
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តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូធ្វើ�ើ�អ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 អ្ននកត្រូ�វូតែ�ជ្រើ��ើសរើ�ើសវិ ធីិីមួួយក្នុុ�ងចំំណោ�មវិធីិីខាងក្រោ��ម ៖ 
◦	 ការកម្លោ�ោច  ឬ
◦	 ការស្រុ�សុ ឬ
◦	 ការប្រើ��ើសូលូុុយស្យុុ�ងសម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ�អនាម័័យសាច់់

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ត្រូ�វូប្រើ��ើតែ�ដុំំ�សាច់់ ដែ�លមានផ្ទៃ�ៃរាបស្មើ�ើ� (ឧ. ដុំំ�សាច់់កាត់់
បានល្អអ ដូូចជា sirloin, rump, បន្ទះះ�ក្រា�ស់, បន្ទះះ�ទទឹងឹសាច់់, បន្ទះះ�បណ្តោ�ោ យ
សាច់់)។

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូតែ� ៖ 
◦	 តម្រឹ�មថ្នេ�េរសាច់់, ក្លែ�ែបធំៗ និិង/ឬប្រ�ហោ�ងសាច់់ នៅ�មុុនពេ�លកម្លោ�ោច , ស្រុ�សុ 

ឬធ្វើ�ើ�អនាម័័យ ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអាចសម្លាាប់ មេ�រោ�គនៅ�លើ�ើផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ��នៃ�សាច់់បានស្មើ�ើ� 
ឬ

◦	 កាត់់ ឬកាតតម្រឹ�មសាច់់ជាដុំំ�តូចៗ (ដូូចជា មិិនឲ្យយមានក្លែ�ែប ឬប្រ�ហោ�ង) 
នៅ�មុុនពេ�លកម្លោ�ោច , ស្រុ�សុ ឬធ្វើ�ើ�អនាម័័យ ដើ�ើម្បីី�ឲ្យយអាចសម្លាាប់ មេ�រោ�គនៅ�
លើ�ើផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ��នៃ�សាច់់បានស្មើ�ើ�។

ការកម្លោ�ោច សាច់់
•	 នៅ�ពេ�លកម្លោ�ោច សាច់់ ផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ��សាច់់ទាំងំអស់់ (ដោ�យរាប់់បញ្ចូូ�លទាំងំស្រ�ទាប់

ខ្លាាញ់ ) ត្រូ�វូតែ�ដាក់ឲ្យយប៉ះះ�នឹងចានក្តៅ�ៅដែ �លមានខ្លាាញ់  ចង្អើ�ើ�រ ឬឆ្នាំំ� ង។ 

ការស្រុ�ុស សាច់់
•	 នៅ�ពេ�លស្រុ�សុសាច់់ អ្ននកអាចជ្រើ��ើសរើ�ើសស្រុ �សុសាច់់ដោ�យមិិនបាច់់ខ្ចចប់់ ឬក៏៏ខ្ចចប់់ក្នុុ�ង

ស្បោ�ោងបិិទខ្យយល់់ជិិត។ ប្រ�សិិនបើ�ើអ្ននកប្រើ��ើស្បោ�ោងបិិទខ្យយល់់ជិិត ផ្ទៃ�ៃខាងក្រៅ��នៃ�សាច់់
ត្រូ�វូតែ�ដាក់ឲ្យយប៉ះះ�ផ្ទាាល់ ទៅ�នឹឹងស្បោ�ោង។ 

•	 ដាក់សាច់់ឲ្យយលិិចទឹកឹបានល្អអ ឬទឹកឹស៊ុ�បពុះះ�គ្រុ�កុៗឲ្យយលិិចសាច់់ទាំងំស្រុ�ងុ ឲ្យយបាន
យ៉ាា ងហោ�ចណាស់់ ៖
◦	 30 វិនិាទី ីប្រ�សិិនបើ�ើសាច់់មិិនបានដាក់ក្នុុ�ងស្បោ�ោង ឬ
◦	 60 វិនិាទី ីប្រ�សិិនបើ�ើសាច់់ដាក់ក្នុុ�ងស្បោ�ោងបិិទខ្យយល់់ជិិត។

ការរៀ�ៀបចំំសាច់់ក្រ�ហមសម្រា�ប់់កិិនឲ្យយម៉៉ត់ និិងការបម្រើ��ើសាច់់ស្ទើ�ើ�រឆ្អិិ�ន ឬឆៅ�

ធ្វើ�ើ�
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សម្រា�ប់កម្លោ�ោចផ ង និិងស្រុ�ុសផ ង
•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូក្លាាសេ � សាច់់ដែ�លបានកម្លោ�ោច  ឬស្រុ�សុ ជាបន្ទាាន់  ដោ�យ ៖ 

◦	 ដាក់សាច់់នៅ�ក្នុុ�ងទឹកឹកកម៉៉ត់ ឬ 
◦	 ដាក់សាច់់ទៅ�ក្នុុ�ងទូរូទឹកឹក ឬ 
◦	 ដាក់សាច់់នៅ�ក្នុុ�ងទូរូកក 

ការប្រើ��ើប្រា�ស់សូូលុុយស្យុុ�ងសម្រា�ប់ធ្វើ�ើ�អនាម័យសាច់់
•	 នៅ�ពេ�លអនុុវត្តតវិធីិីអនាម័័យសាច់់ អ្ននកត្រូ�វូតែ�ប្រើ��ើសារធាតុុគីមីី មួួយប្រ�ភេ�ទ 

ក្នុុ�ងចំំណោ�មសារធាតុុតិគីីមីីដូូចខាងក្រោ��ម ៖ (សូមូគូូសធីក យកចំំណុុចមួ ួយណា
ដែ�លសមស្រ�ប) 

	អាស៊ីី�តឡាក់់ទិចិ 
	អាស៊ីី�តពែ�អុុកស៊ីី�អាសេ�ទិចិ (POAA)

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក មិិនត្រូ�វូប្រើ��ើសូលូុុយស្យុុ�ង ដែ�លមានកំំហាប់់ទាប ឬកំំហាប់់ខ្ពពស់
ពេ�ក សម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ�អនាម័័យសាច់់ ឡើ�ើយ។ 

•	 ដុំំ�សាច់់ទាំងំមូូលត្រូ�វូដាក់ឲ្យយលិិចក្នុុ�ងសូលូុុយស្យុុ�ង សម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ�អនាម័័យ។ ផ្ទៃ�ៃ
ខាងក្រៅ��សាច់់ទាំងំអស់់ ត្រូ�វូដាក់ឲ្យយប៉ះះ�ផ្ទាាល់ នឹឹងសូលូុុយស្យុុ�ងសម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ�អនាម័័យ។ 

•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូប្រើ��ើសូលូុុយស្យុុ�ងថ្មីី� សម្រា�ប់់ធ្វើ�ើ�អនាម័័យសាច់់មួួយដុំំ�ៗ។ 

ការប្រើ��ើប្រា�ស់អាស៊ីី�តឡាក់់ទិិច
•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូប្រើ��ើសូលូុុយស្យុុ�ងអាស៊ីី�តឡាក់់ទិចិ ដែ�លមានកំំហាប់់ក្នុុ�ងចន្លោះ�ះ�

ពីី 2—5%។
•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូជ្រ�លក់់ដុំំ�សាច់់ទាំងំមូូលនៅ�ក្នុុ�ងសូលូុុយស្យុុ�ងអាស៊ីី�តឡាក់់ទិចិ

ឲ្យយបាន 9 វិនិាទី។ី អ្ននកត្រូ�វូប្រើ��ើសូលូុុយស្យុុ�ងនៅ�ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  55°C។

ការប្រើ��ើប្រា�ស់អាស៊ីី�តពែ�អុកស៊ីី�អាសេ�ទិច (POAA)
•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូប្រើ��ើអាស៊ីី�តពែ�អុុកស៊ីី�អាសេ�ទិចិ ដែ�លមានកំំហាប់់ពីីរវាង150

—220 ផ្នែ�ែកក្នុុ�ងមួួយភាគលាន។
•	 កំំហាប់់អាស៊ីី�តពែ�អុុកស៊ីី�ត អ៊ីី�តដ្រូ�សូែ�ន ត្រូ�វូមាន 75 ផ្នែ�ែកក្នុុ�ងមួួយភាគលាន ឬតិិច

ជាង (ចំំណាំ ំ៖ ប្រ�សិិនប្រើ��ើកំហាប់់ដែ�លបានលាយរួចួជាស្រេ��ច, អ្ននកមិនបាច់់ ធ្វើ�ើ�បែ�ប
នេះ�ះទេ�)។

ការរៀ�ៀបចំំសាច់់ក្រ�ហមសម្រា�ប់់កិិនឲ្យយម៉៉ត់ និិងការបម្រើ��ើសាច់់ស្ទើ�ើ�រឆ្អិិ�ន ឬឆៅ�

ធ្វើ�ើ�
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•	 អ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ត្រូ�វូជ្រ�លក់់ដុំំ�សាច់់ទាំងំមូូលនៅ�ក្នុុ�ងសូលូុុយស្យុុ�ង ឲ្យយបានពីី 
10—15 វិនិាទី ី(មិិនឲ្យយលើ�ើស 30 វិនិាទី)ី នៅ�ក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាពធម្ម មតា។

សម្រា�ប់វិធីិីទាំងំអស់
•	 សាច់់ទាំងំអស់់ដែ�លបានកម្លោ�ោច , ស្រុ�សុ ឬធ្វើ�ើ�អនាម័័យហើ�ើយ ត្រូ�វូតែ�ប្រើ��ើប្រា�ស់ មិិន

ឲ្យយយូរូជាង 48 ម៉ោ�ោ ងឡើ�ើយ។ 
•	 សាច់់ប៉ាា តេ�ដុំំ� ត្រូ�វូតែ�ប្រើ��ើក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល 24 ម៉ោ�ោ ង ឬក៏៏បង្កកកវាភ្លាា មសម្រា�ប់់ប្រើ��ើលើ�ើក

ក្រោ��យ។
•	 សាច់់ប៉ាា តេ� ដែ�លរលាយទឹកឹកកហើ�ើយ ត្រូ�វូតែ�ប្រើ��ើក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល 24 ម៉ោ�ោ ង។
•	 សាច់់ដែ�លបានកម្លោ�ោច , ស្រុ�សុ ឬធ្វើ�ើ�អនាម័័យហើ�ើយ ត្រូ�វូរក្សាាទុុកក្នុុ�ងសីីតុុណ្ហហភាព  

5°C ឬក៏៏ទាបជាងនេះ�ះ នៅ�ពេ�លមិិនបានប្រើ��ើប្រា�ស់ ឬធ្វើ�ើ�អាហារ

តើ�ើអ្ននកត្រូ�វូបង្ហាា ញអ្វីី�ខ្លះះ�?

•	 បង្ហាា ញ ឬរៀ�ៀបរាប់់ប្រា�ប់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវ ៖ 
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក បានជ្រើ��ើសរើ�ើស  គឺឺបានអនុុវត្តតតាម យ៉ាា ង

ត្រឹ�ឹមត្រូ�វូគ្រ�ប់ពេ�ល
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�សម្លាាប់ មេ�រោ�គនៅ�លើ�ើផ្នែ�ែកខាងក្រៅ��នៃ�

សាច់់ដែ�លកាត់់ជាដុំំ�
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�ចាត់់ចែ�ងសាច់់ បន្ទាាប់ ពីីបានកម្លោ�ោច , 

ស្រុ�សុ ឬធ្វើ�ើ�អនាម័័យរួចួរាល់់
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�ធានាថា សាច់់ដែ�លបានកម្លោ�ោច , ស្រុ�សុ ឬ

ធ្វើ�ើ�អនាម័័យរួចួហើ�ើយ ត្រូ�វូតែ�យកទៅ�ប្រើ��ើក្នុុ�ងរយៈៈពេ� 48 ម៉ោ�ោ ង
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិក ប្រើ��ើ ដើ�ើម្បីី�កិនសាច់់ក្រ�ហមឲ្យយម៉៉ត់ប្រ�កបដោ�យ

សុុវត្ថិិ�ភាព ហើ�ើយត្រូ�វូតែ�ប្រើ��ើសាច់់ម៉៉ត់នោះ�ះ ក្នុុ�ងរយៈៈពេ�ល 24 ម៉ោ�ោ ង
◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក ប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�កិនសាច់់ឲ្យយម៉៉ត់ ប្រ�កបដោ�យ

សុុវត្ថិិ�ភាព

ការរៀ�ៀបចំំសាច់់ក្រ�ហមសម្រា�ប់់កិិនឲ្យយម៉៉ត់ និិងការបម្រើ��ើសាច់់ស្ទើ�ើ�រឆ្អិិ�ន ឬឆៅ�

ធ្វើ�ើ�

បង្ហាា ញ
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វិធិីីប្រើ��ើប្រា�ស់សូូលុុយស្យុុ�ងសម្រា�ប់ធ្វើ�ើ�អនាម័យសាច់់
•	 បង្ហាា ញ ឬរៀ�ៀបរាប់់ប្រា�ប់អ្ននកផ្ទៀ�ៀ�ងផ្ទាាត់  នូូវ ៖

◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក រៀ�ៀបចំំ និិងប្រើ��ើសូលូុុយស្យុុ�ង សម្រា�ប់់
ធ្វើ�ើ�អនាម័័យ

◦	 របៀ�ៀបដែ�លអ្ននក និិងបុុគ្គគលិិករបស់អ្ននក អាចដឹងថាអ្ននកបានប្រើ��ើត្រឹ�ឹមត្រូ�វូនូូវ ៖
•	 សារធាតុុគីមីី និិង
•	 កំំហាប់់សូលូុុយស្យុុ�ង និិង
•	 សីីតុុណ្ហហភាព  និិង
•	 រយៈៈពេ�លដែ�លប្រើ��ើដើ�ើម្បីី�សម្លាាប់ មេ�រោ�គ។

ការរៀ�ៀបចំំសាច់់ក្រ�ហមសម្រា�ប់់កិិនឲ្យយម៉៉ត់ និិងការបម្រើ��ើសាច់់ស្ទើ�ើ�រឆ្អិិ�ន ឬឆៅ�

បង្ហាា ញ
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