
បែបបទគំរូសម្រាប់ផែន
ការគ្រប់គ្រងចំណីអាហារ 
– គ្រាន់តែសម្រាប់ធានាឲ្យមានសុវត្ថិភាព

& ភាពសមរម្យ

ល�ោកអ្នកអាចប្រើបែបបទគំរូនេះ ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកជា៖

• ក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ចកម្មលក់រាយចំណីអហាររាយដែលរ�ៀបចំ ឬធ្វើ
និងលក់ចំណីអាហារ - ដូចជាហាងលក់សាច់ ហាងលក់ត្រី ហាងលក់នំ
(លក់រាយ) ហាងលក់ម្ហូបចំអិនស្រាប់ ឬផ្សារទំន�ើប

• ក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្មសេវាកម្មអាហារ ដូចជាភ�ោជនីយដ្ឋាន ហាងកាហ្វេ ហាង
លក់អាហារសម្រាប់ខ្ចបទ់�ៅបរិភ�ោគខាងក្រៅ ឬក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់អាហារន�ៅក្នុង
ឬក្រៅហាង

• អ្នកប�ើកមជ្ឈមណ្ឌលថែទា ំរួមមានមន្ទីរពេទ្យ មន្ទីពេទ្យម�ើលថែអ្នក
ជំងឺក្នុងដំណាក់កាលចុងក្រោយ មណ្ឌលថែទាំមនុស្សចាស់ ពន្ធនាគារ
និងគ្រឹស្ថានអប់រំនានា

នេះជាឯកសារផ្នែកច្បាប់។  
ល�ោកអ្នកមិនត្រូវបន្ថែមនិតិវិធីផ្សេងទ�ៀតចូលក្នុងផែនការនេះទេ។

S39-00002Khmer/Cambodian
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រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

ខួបនៃថ្ងៃ

            

Starting

Serving
ការធ្វើ + ការចំអិន

ន�ៅពេលមានបញ្ហាអ្វីមួយ 
ត្រូវអនុវត្តតាមដំណាក់កាលទាំងអស់

ការរ�ៀបចំ

ការបិទ

ការចាប់ផ្តើម

ការបម្រើ
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ខ្លឹមសារ

ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់៖ រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

ខួបនៃថ្ងៃ

ព័ត៌មានពាណិជ្ជកម្មលម្អិត

គម្រោងពាណិជ្ជកម្ម

ការពិនិត្យម�ើលថាផែនការមាន	
ដំណ�ើរការល្អ

ការបណ្តុះបណ្តាល និងសមត្ថភាព

ការផ្គត់ផ្គង់ទឹក 	
ក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់ដែលបានចុះបញ្ជីរួច

ការផ្គត់ផ្គង់ទឹក៖ 	
ទឹកពីដំបូល និងទឹកល�ើដី 
ឬទឹកក្រោមដី

ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវ៖ ការចាប់ផ្តើម

លាងដៃ

ការពារអាហារពីការចម្លងមេរ�ោគព	ី
បុគ្គលិក

ការរក្សាអាហារឲ្យត្រជាក់

ការពិនិត្យម�ើលសត្វចម្លងមេរ�ោគ

ប័ណ្ណពណ៌បៃតង៖ ការរ�ៀបចំ

ការដាក់អាហារឲ្យន�ៅដាច់ពីគ្នា

ការរ�ៀបចំអាហារឲ្យមានសុវត្ថិភាព

ការរកប្រភពផ្គត់ផ្គង់ ទទួល 
និងរក្សាទុកអាហារ

ប័ណ្ណពណ៌ល�ឿង៖ ការធ្វើ + ការចំអិន

ការចំអិនអាហារ 

ការចំអិនសាច់បសុបក្សី សាច់ម៉ត់ 
និងថ្លើមមាន់

ការបញ្ជាក់ឲ្យឃ�ើញថាវិធីដែលអ្នកប្រើ	
ដ�ើម្បីសម្លាប់មេរ�ោគមានប្រសិទ្ធិភាពគ្រប់ពេ
លវេលា

ការកំដ�ៅអាហារឡ�ើងវិញ

ការធ្វើឲ្យអាហារដែលចំអិនថ្មីៗឲ្យត្រជាក់

ការរំលាយទឹកកកពីអាហារ

ការប្រើសកម្មភាពទឹក អាស៊ីត ឬការឆ្អើរឲ្យ
ក្តៅដ�ើម្បីគ្រប់គ្រងមេរ�ោគ

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង
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ប័ណ្ណពណ៌ទឹកក្រូច៖ ការបម្រើ + ការលក់

ការរក្សាអាហារឲ្យក្តៅ

ការដឹកជញ្ជូនអាហាររបស់អ្នក

ការដាក់តាំងបង្ហាញអាហារ 
និងអតិថិជនបម្រើដ�ោយខ្លួនឯង

ការដឹងថាមានអ្វីន�ៅក្នុងអាហាររបស់
អ្នក

ការខ្ចប់ 
និងដាក់ស្លាកអាហាររបស់ល�ោកអ្នក

ការលក់អាហារទ�ៅឲ្យអាជីវកម្មផ្សេង

ប័ណ្ណពណ៌ស្វាយ៖ ការបិទហាង 

ការលាងសម្អាតហាង

ការថែទាំឧបករណ៍ប្រើប្រាស់ 
និងហាង

ប័ណ្ណពណ៌ក្រហម៖ ការដ�ោះស្រាយបញ្ហា

ន�ៅពេលមានបញ្ហាអ្វីមួយ

ការដ�ោះស្រាយបណ្តឹងរបស់អតិថិជន

ការតាមដានអាហាររបស់អ្នក

ការប្រមូលអាហាររបស់ល�ោកអ្នកត្រឡប់
មកប់វិញ

ប័ណ្ណពណ៌ទឹកសមុទ្រ៖ អ្នកឯកទេស

ការធ្វើស៊ុសស៊ី (sushi) 
ដ�ោយប្រើបាយមានថែមជាតិជូរ

ការធ្វើទាខ្វៃតាមរប�ៀបចិន

ការធ្វើកេបាបសាច់ច�ៀម 	
(Doner Kebabs)

ការចំអិនដែលប្រើវិធីចំអិនដ�ោយដាក់អា
ហារក្នុងស្បោងគ្មានខ្យល់ ហ�ើយចំអិនក្នុង
ឆ្នាំងមានទឹកទ�ៅតាមសីតុណ្ហភាពត្រូវការ 
(sous vide)

ការរ�ៀបចំសាច់ក្រហមសម្រាប់កិនឲ្យម៉ត់ 
និងការបម្រើសាច់ស្ទើរឆ្អិន ឬឆ�ៅ

ខ្លឹមសារ
រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង
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ព័ត៌មានពាណិជ្ជកម្មលម្អិត

ឈ្មោះតាមផ្លូវច្បាប់

ឈ្មោះធ្វើអាជីវកម្ម

សកម្មភាព [គូសយកចំណុចណាដែលសមស្រប]

សេវាអាហារ៖         បរិភ�ោគក្នុងហាង       យកបរិភ�ោគខាងក្រៅហាង 
 ផ្គត់ផ្គង់អាហារន�ៅក្នុងហាង       ផ្គត់ផ្គង់អាហារន�ៅក្រៅហាង 
 ផ្សេងៗ [សូមបញ្ជាក់]៖_______________________________________

ហាងលក់អាហារ៖      ហាងលក់សាច់         ហាងលក់អហារចំអិនសម្រាប់        ហាងលក់នំ 
 ហាងលក់ត្រី          ហាងលក់កសិផលស្រស់         ហាងលក់គ្រឿងទេស
 ដឹកជញ្ជួន/ប្រគល់ឲ្យ         សេវាអាហារចល័ត ឬហាងលក់រាយ
 ដឹកជញ្ជួន/ការផ្គត់ផ្គង់ 
 ផ្សេងៗ [សូមបញ្ជាក់]៖_______________________________________

អាសយដ្ឋានផ្ញើសំបុត្រ

ទូរស័ព្ទ

អ៊ីម៉េល

ព័ត៌មានពាណិជ្ជកម្មលម្អិត

សូមបំពេញព័ត៌មានពាណិជ្ជកម្មលម្អិតរបស់អ្នកន�ៅខាងក្រោម

អាសយដ្ឋានផ្ទះ (1)
(អាគារដែលក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជ
កម្មអាហារធ្វើប្រតិបត្តិការ)

ការផ្គត់ផ្គង់ទឹក

ទីកន្លែង

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង
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តំបន់បន្ថែម [បន្តន�ៅក្រដាសដ�ោយឡែក ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកត្រូវការ ហ�ើយភ្ជាប់មកជាមួយ] 
ខាងក្រោមនេះ សូមរាយឈ្មោះអាគារណាផ្សេងទ�ៀតដែលប្រើប្រាស់ទាក់ទិននឹងក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជ
កម្មអាហារ (ឧទាហរណ៍ដូចជាអាគារប្រើប្រាស់សម្រាប់រក្សាទុក ឬរ�ៀបចំអាហារ)។ សកម្មភាព និង
តំបន់ទាំងនេះនឹងត្រូវគ្របដណ្តប់ដ�ោយផែនការត្រួតពិនិត្យអាហារ (FCP) េនះ។ ប្រសិនប�ើទឹក	
ត្រូវបានប្រើសម្រាប់គ�ោលបំណងធ្វើអាហារ សូមកំណត់ប្រភពនៃការផ្គត់ផ្គង់ទឹក។

អាសយដ្ឋានផ្ទះ (2)

សកម្មភាព/
ប្រភពផ្គត់ផ្គង់ទឹក

អាសយដ្ឋានផ្ទះ (3)

សកម្មភាព/
ប្រភពផ្គត់ផ្គង់ទឹក

អាសយដ្ឋានផ្ទះ (4)

សកម្មភាព/
ប្រភពផ្គត់ផ្គង់ទឹក

ឈ្មោះ

អាសយដ្ឋានពិតប្រាកដ
(ក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្ម 
ឬលំន�ៅដ្ឋាន)

ទូរស័ព្ទ

អ៊ីម៉េល

អ្នកគ្រប់គ្រងជំនួញ៖ អ្នកគ្រប់គ្រងជំនួញគឺជាម្ចាស់ ឬមនុស្សផ្សេងដែលកាន់កាប់ក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជ
កម្មអាហារ។ ប្រសិនប�ើផែនការត្រួតពិនិត្យអាហារអនុវត្តចំព�ោះក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្មអាហារច្រើន	
ជាងមួយ អ្នកធ្វើប្រតិបត្តិការពាណិជ្ចកម្មគឺជាអ្នកទទួលខុសត្រូវសម្រាប់ផែនការត្រួតពិនិត្យអាហារ* 

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង



*អ្នកគ្រប់គ្រងក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ចកម្មអាហារនិមួយៗ (ប្រសិនប�ើផែនការអនុវត្តចំព�ោះក្រុមហ៊ុន	
ពាណិជ្ជកម្មអាហារច្រើនជាងមួយ) សូមថែមជួរបន្ថែមតាមការចាំបាច់។

ឈ្មោះ

អាសយដ្ឋានពិតប្រាកដ
(ក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្ម 
ឬលំន�ៅដ្ឋាន)

ទូរស័ព្ទ

អ៊ីម៉េល

ឈ្មោះ និង/ឬតួនាទី

ទូរស័ព្ទ

អ្នកគ្រប់គ្រងប្រចាំថ្ងៃ [សូមសរសេរ 'ដូចខាងល�ើ' ប្រសិនប�ើអ្នកគ្រប់គ្រងប្រចាំថ្ងៃជាអ្នកគ្រប់គ្រង	
ជំនួញ] អ្នកគ្រប់គ្រងប្រចាំថ្ងៃគឺជាអ្នកដែលមានការទទួលខុសត្រូវទូទ�ៅដ�ើម្បីធានាថាផែនការត្រួត
ពិនិត្យអាហារត្រូវបានតាមដាន និងពិនិត្យបានសមស្រប ហ�ើយបំពេញកំណត់ត្រាចប់សព្វគ្រប់ 
កំណត់ត្រា និងផែនការរបស់អ្នកត្រូវរក្សាទុកយ៉ាងហ�ោចណាស់រយៈពេល 4ឆ្នាំ។
កំណត់ត្រាទាំងអស់ត្រូវតែសរសេរជាភាសាអង់គ្លេស ហ�ើយមានលក្ខណៈងាយស្រួលអាន។ ក	ំ
ណត់ត្រាទាំងអស់ត្រូវតែដាក់បញ្ជូលកាលបរិច្ឆេទ និងឈ្មោះអ្នកដែលបំពេញកិច្ចការ។

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / ព័ត៌មានពាណិជ្ជកម្មលម្អិត



ទីភ្នាក់ងារផ្ទៀងផ្ទាត់

អ្នកទាក់ទង

អាសយដ្ឋាន

ទូរស័ព្ទ

អ៊ីម៉េល

អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់ (ប្រសិនប�ើមិនមែនជាក្រុមប្រឹក្សាប្រចាំតំបន់ទេ)

អាជ្ញាធរចុះបញ្ជី  ក្រសួងឧស្សាហកម្មវត្ថុធាតុដ�ើម
 ក្រុមប្រឹក្សា

[ឈ្មោះក្រុមប្រឹក្សា]:__________________________

អ្នកទាក់ទង

អាសយដ្ឋាន

ទូរស័ព្ទ

អ៊ីម៉េល

អាជ្ញាធរចុះបញ្ជី (អាជ្ញាធរនេះនឹងក្លាយជាក្រុមប្រឹក្សាប្រចាំតំបន់របស់ល�ោកអ្នកលុះត្រាតែ	
ផែនការត្រួតពិនិត្យអាហាររបស់ល�ោកអ្នកគ្របដណ្តប់អាគារដែលមានទីតាំងន�ៅក្នុងយុត្តាធិការ	
របស់ក្រុមប្រឹក្សាច្រើនជាងមួយ ឬមានអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់ជាភាគីទីបី ដែលក្នុងករណីនេះក្រសួង	
ឧស្សាហកម្មវត្ថុធាតុដ�ើមនឹងក្លាយជាអាជ្ញាធរចុះបញ្ជីវិញ

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / ព័ត៌មានពាណិជ្ជកម្មលម្អិត



ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / គម្រោងក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្ម

ល�ោកអ្នកត្រូវធានាឲ្យបានថាគំរូប្លង់ និងទីកន្លែងរបស់ក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្មអាហាររបស់ល�ោកអ្នក	
អនុញ្ញាតឲ្យល�ោកអ្នកធ្វើអាហារមានសុវត្ថិភាព និងសមរម្យ។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវគូរផែនទី និងផែនការន�ៅខាងក្នុងអាគារដែលរាប់បញ្ចូល៖
◦	 អាគាររបស់ល�ោកអ្នក
◦	 អាគារដែលន�ៅជុំវិញវា
◦	 អ្វីដែលក�ើតមានឡ�ើងន�ៅកន្លែងផ្សេងៗគ្នាន�ៅល�ើផែនទីរបស់ល�ោកអ្នក ដ�ោយរួមមានកន្លែង
រ�ៀបចំអាហាររបស់ល�ោកអ្នក (ឧទាហរណ៍ដូចជា ចង្ក្រានបាយរបស់ល�ោកអ្នក)

◦	 អ្វីដែលក�ើតមានន�ៅក្នុងអាគាររបស់ល�ោកអ្នក ដ�ោយរួមមានសកម្មភាពក្រៅពីការធ្វើអាហារ
◦	 អ្វីដែលក�ើតមានន�ៅកន្លែងផ្សេងៗនៃអាគារ
◦	 សកម្មភាពក្រៅពីការធ្វើអាហារមួយចំនួនដែលប្រព្រឹត្តឡ�ើងន�ៅកន្លែងដូចគ្នា 
ឬអាគារជិតខាង/ផ្ទះដែលអាចប៉ះពាល់ដល់សុវត្ថិភាពអាហារអាចត្រូវដាក់បញ្ចូលក្នងផែនទី
នៃក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ចកម្មរបស់ល�ោកអ្នក។

គម្រោងក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្ម
រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង



ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / គម្រោងក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្ម

គម្រោង — ខាងក្នុងក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្ម
*គម្រោងនេះអាចជាប្លង់គូរដ�ោយដៃ ឬរូបថត។

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង



ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / គម្រោងក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្ម

គម្រោង — ខាងក្រៅក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្ម
*គម្រោងនេះអាចជាប្លង់គូរដ�ោយដៃ ឬរូបថត។

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង



ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / គម្រោងក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្ម

សូមកត់ទុកន�ៅទីនេះនូវសកម្មភាពក្រៅពីការធ្វើអាហារដែលធ្វើប្រតិបត្តិការន�ៅក្នុងអាគាររបស់ល�ោក	
អ្នក ឬអាគារ/ផ្ទះជិតខាងដែលអាចប៉ះពាល់ដល់សុវត្ថិភាពអាហារ ឬភាពសមរម្យន�ៅក្នុងក្រុមហ៊ុនពា
ណិជ្ជកម្មរបស់ល�ោកអ្នក ហ�ើយនិងអ្វីផ្សេងទ�ៀតដែលល�ោកអ្នកធ្វើដ�ើម្បីគ្រប់គ្រងហានិភ័យ។

ការគ្រប់គ្រងហានិភ័យន�ៅជិតក្រុមហ៊ុន 
ពាណិជ្ជកម្មរបស់ល�ោកអ្នក

ឧទាហរណ៍៖ ធូលីហុយចេញពី
មជ្ឍមណ្ឌលសួនឧទ្យានន�ៅជិត
ន�ោះ (ជាពិសេសមកពីគំនរជីកំប៉ុស្ត) 
អាចនាំមកនូវមេរ�ោគដែលឆ្លងដល់អាហារ 
និងធ្វើឲ្យវាគ្មានសុវត្ថិភាព។

ឧទាហរណ៍៖ រក្សាបង្អួច/ទ្វារបិទជិតជានិច្ចន�ៅផ្នែ
កនៃអាគារបែរទ�ៅខាងមជ្ឈមណ្ឌលសួន	
ឧទ្យាន។ ការរ�ៀបចំអាហារដែលអាចបរិភ�ោគបា
នភ្លាមៗ និងកន្លែងផ្តល់សេវាអាហារឲ្យស្ថិតន�ៅ
ឆ្ងាយពីច្រកចូលនៃកន្លែងផ្តល់សេវាកម្ម 	
(ដែលន�ៅផ្នែកនៃអាគារបែរទ�ៅខាងសួនឧទ្យាន) 
តាមដែលអាចធ្វើទ�ៅបាន។

ត�ើយ�ើងគ្រប់គ្រងហានិភ័យយ៉ាងដូចម្តេច?ហានិភ័យចំព�ោះសុវត្ថិភាពអាហារ



ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / ការពិនិត្យម�ើលថាផែនការមានដំណ�ើរការល្អ

ការពិនិត្យម�ើលថាផែនការមានដំ
ណ�ើរការល្អ

ត�ើអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 វាជាការទទួលខុសត្រូវរបស់អ្នកដ�ើម្បីពិនិត្យម�ើលថាសុវត្ថិភាព និងភាពសម	
ស្របនៃអាហារមានការគ្រប់គ្រងបានល្អន�ៅក្នងអាជីវកម្មរបស់អ្នក។

•	 អ្វីដែលត្រូវពិនិត្យ ហ�ើយត្រូវពិនិត្យម�ើលញឹកញាប់ប៉ុណ្ណាអាស្រ័យទ�ៅល�ើ	
ផលប៉ះពាល់នៃអ្វីមួយដែលមានបញ្ហាន�ៅក្នុងអាជីវកម្មរបស់អ្នក។ 	
អ្នកគួរពិនិត្យម�ើលរបស់ដែលសំខាន់ជាងគេបំផុត (ឧទាហរណ៍ដូចជា 
ឧបករណ៍ស្ទង់សីតុណ្ហភាព) ឲ្យមានញឹកញាប់បំផុត។

•	 សវនកម្មដែលធ្វើឡ�ើងដ�ោយក្រុមហ៊ុនមួយដែលអ្នកផ្គត់ផ្គង់ក៏ចាត់ទុកថាជា
ការពិនិត្យផ្ទៃក្នុងមួយដែរ ប៉ុន្តែអ្នកន�ៅតែត្រូវធ្វើការពិនិត្យឲ្យបានទ�ៀតទាត់
ដ�ោយខ្លួនអ្នកផ្ទាល់។

•	 អ្នកគួរពិនិត្យម�ើល៖
◦	 ថាបុគ្គលិកធ្វើអ្វីដែលពួកគេត្រូវធ្វើ
◦	 បុគ្គលិកអនុវត្តតាមនីតិវិធីដែលអ្នកបានដាក់ឲ្យអនុវត្ត ហ�ើយថាត�ើនីតិ
វិធីទាំងនេះមានប្រសិទ្ធភាពដែរឬទេ

◦	 ហាង និងឧបករណ៍របស់អ្នកមានលក្ខណៈសមស្របសម្រាប់សកម្ម
ភាពផលិតអាហារន�ៅក្នុងអាជីវកម្មរបស់អ្នក។

•	 អ្នក ឬបុគ្កលិករបស់អ្នកម្នាក់ត្រូវតែធ្វើជាអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់ខាងក្នុងរបស់អ្នក	
ផ្ទាល់ (ស្វ័យសវនករ)។

ហេតុអ្វីបានជាស្វ័យសវនកម្មមានសារៈសំខាន់?
•	 អ្នកទទួលខុសត្រូវចំព�ោះអាជីវកម្មរបស់អ្នក 
ហ�ើយនិងអាហារដែលអ្នកផលិត។ ប្រសិនប�ើអ្នករង់ចាំឲ្យអ្នកផ្សេងប្រាប់អ្នក
ថាមានបញ្ហាអ្វីមួយបានក�ើតមានឡ�ើង ន�ោះវាអាចធ្វើឲ្យអ្នកខាតបង់ថវិកា	
ច្រើន ហ�ើយអាហាររបស់អ្នកអាចធ្វើឲ្យមនុស្សឈឺ។ 

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

ដឹង



• ពិនតិ្យម�ើលថាផែនការមានដំណ�ើរការល្អ ដ�ោយ (ឧទាហរណ៍)៖
◦ ពិនតិ្យម�ើលថាបុគ្គលកិអនុវត្តតាមនីតិវិធីស្តីពីសុវត្ថិភាពអាហារសំខាន់ៗ
(ឧទាហរណ៍ដូចជា ការលាងដៃ ។ល។)

◦ ការពិនិត្យម�ើលកំណត់ត្រាបពំេញរួច ហ�ើយរក្សាទុកបានល្អ 
◦	 ការពិនិត្យម�ើលកំណត់ត្រាដ�ើម ប្ីពិនិត្យថាកិច្ចការនានាមានដំណ�ើរការដូច
ការរំពឹងទុក

◦ ការពិនិត្យឡ�ើងវិញ ព័ត៌មានស្តីព ី‘ន�ៅពេលអ្វីមួយមានបញហ្ា’ និងពិនិត្យ
ម�ើលជំហានដែលបានធ្វើដ�ើម្បីទប់សក្ាត់បញ្ហាកុំឲ្យក�ើតឡ�ើងម្តងទ�ៀត

◦ សួរសំណួរទាក់ទងនឹងសុវត្ថិភាពអាហារដល់បុគ្គលិក
◦ ការប្រើប្រាស់ផ្នែក ‘បងហ្ាញ’ ន�ៅក្នុងគំរូនេះដ�ើម្បីសួរសំណួរដូចគ្នា ឬ
ពិនិត្យម�ើលកិច្ចការដូចគ្នាដែលអ្នកផ្ទៀងផទ្ាត់នឹងសួរ ឬនឹងពិនតិ្យម�ើល

◦ ការធ្វើតេស្តបរិស្ថាន ឬអាហារដ�ើម្បីរកមេរ�ោគ ឬជាតិគីមីជាក់លាក់
ដ�ើម្បីបងហ្ាញថានីតិវិធីនានារបស់អ្នក (ឧទាហរណ៍ដូចជា ការសម្អាត 
និងអនាម័យ) មានប្រសិទ្ធភាព។

កំណត់ត្រាខ្លះស្តីពីការធ្វើតេស្ត៖
• មានតម្រូវការជាក់លាក់សម្រាបធ់្វើតេស្តន�ៅក្នុងស្ថានភាពមួយចំនួន
(ឧទាហរណ៍ដូចជា ការផ្គត់ផ្គង់ទឹកដ�ោយខ្លួនឯង)។ កមានបទដ្ឋាននានាផងដែរ
ស្តីអំពកីម្រិតជាក់លាក់សម្រាបម់េរ�ោគ ឬជាតិគីមនី�ៅក្នងក្រមស្តង់ដារអាហារ	
របស់ប្រទេសណូវ៉ែលហ្សឺឡង់ និងអសូ្ត្រាលី www.foodstandards.govt.
nz/code/Pages/default.aspx។ កម្រិតមិនមែនមានន័យថាអ្នកត្រូវតែធ្វើ	
តេស្តអាហាររកមេរ�ោគ ឬជាតិគីមនី�ោះគ្រប់ពេលទេ។ ប្រសិនប�ើអ្នកគតិពីការ	
ប្រើប្រាស់ការជ្រើសរ�ើសសំណាក និងការធ្វើតេស្តដ�ើម្បីបងហ្ាញថាផែនការរបស់
អ្នកមានដំណ�ើរការល្អ ការធ្វើបែបនេះមិនមែនជាការពិនិត្យម�ើលតែមួយដែល	
អ្នកធ្វើន�ោះទេ។ វាមិនអាចធ្វើតេស្តវិធីរបស់អ្នកដ�ើម្បីឈានទ�ៅសម្រេចឲ្យបាន	
នូវសុវត្ថិភាពអាហារបានទេ។

• ការធ្វើតេស្តអាចជាឧបករណ៍មានប្រយ�ោជន៍មួយ តែវាមានកម្រិត។ ប្រសិនប�ើ
ឧទាហរណ៍ លទ្ធផលតេស្តរកឃ�ើញមេរ�ោគបង្កគ្រោះថនាក់ គឺអាចមានន័យថា	
ផ្នែកខ្លះនៃដណ�ើរការរមិនប្រព្រឹត្តទ�ៅបានល្អទេ។ 

ការពិនិត្យម�ើលថាផែនការមានដំណ�ើរការល្អប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / 

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

ដឹង



•	 លទ្ធផលអវិជ្ជមានអាចមិនបង្ហាញថាផែនការរបស់អ្នកប្រព្រឹត្តទ�ៅបានល្អឥត	
ខ្ចោះន�ោះទេ (ឬថាអាហារមានសុវត្ថិភាពឡ�ើយ)។ ជាពិសេស មេរ�ោគជាធម្មតា
មិនបែងចែកស្មើគ្នាន�ៅក្នុងអាហារន�ោះទេ។ យ�ើងអាចធ្វើតេស្តអាហារមួយចំនួន 
ហ�ើយទទួលបានលទ្ធផលអវិជ្ជមាន ន�ៅពេលផ្នែកមួយទ�ៀតនៃអាហារក្នុងក្រុម
ដូចគ្នាមានមេរ�ោគដែលបង្កការគ្រោះថ្នាក់កម្រិតខ្ពស់។

•	 ប្រសិនប�ើអ្នកចង់ដាក់បញ្ចូលការធ្វើតេស្តជាផ្នែកមួយនៃការពិនិត្យម�ើលរបស	់
អ្នក ជាញឹកញាប់ការធ្វើតេស្តបរិស្ថានមានប្រសិទ្ធភាពជាងការធ្វើតេស្តអាហារ	
ចុងក្រោយ។

•	 ប្រសិនប�ើអ្នកប្រើការជ្រើសរ�ើសសំណាក និងការធ្វើតេស្តជាផ្នែកមួយនៃនីតិវិធី
សម្រាប់ពិនិត្យ យ�ើងផ្តល់អនុសាសន៍ថាអ្នកគួររកអ្នកជំនាញឲ្យធ្វើផែនការធ្វើ
តេស្ត។ ប្រសិនប�ើអ្នកមិនមានអ្នកជំនាញន�ៅក្នុងអាជីវកម្មរបស់អ្នកទេ ទីប្រឹក្សា 
អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់ ឬក៏ក្រសួងឧស្សាហកម្មវត្ថុធាតុដ�ើមអាចផ្តល់ព័ត៌មានអំពីការតាក់
តែងផែនការការជ្រើសរ�ើសសំណាក និងការធ្វើតេស្ត។

ត�ើអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 អ្នកត្រូវរ�ៀបចំនីតិវិធីនានាសម្រាប់ត្រួតពិនិត្យជាប្រចាំថាអ្នក និងបុគ្គលិក	
របស់អ្នកផលិតអាហារដែលមានសុវត្ថិភាព និងសមស្រប 
ហ�ើយនិងឆ្លើយតបទ�ៅនឹងតម្រូវការ និងការទទួលខុសត្រូវនានាន�ៅក្នុង 
ច្បាប់ស្តីពីអាហារឆ្នាំ 2014។

•	 អនុវត្តតាមនីតិវិធីស្តីព ី‘ន�ៅពេលអ្វីមួយមានបញ្ហា’ ប្រសិនប�ើការពិនិត្យដ�ោយ
ខ្លួនឯងកំណត់រកឃ�ើញកំហុស ឬសកម្មភាពដែលអាចធ្វើឲ្យអាហារគ្មានសុវត្ថិ
ភាព ឬមិនសមស្រប។ 

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់នូវ៖

◦	 វិធីដែលអ្នកពិនិត្យម�ើលឲ្យដឹងថាត�ើនីតិវិធីរបស់អ្នកមានដំណ�ើរការល្អ
◦	 លទ្ធផលនៃការពិនិត្យនានាដែលអ្នកបានធ្វើ

ការពិនិត្យម�ើលថាផែនការមានដំណ�ើរការល្អប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / 

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

ធ្វើ

បង្ហាញ

ដឹង



ការពិនិត្យម�ើលថាផែនការមានដំណ�ើរការល្អប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / 



ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / ការបណ្តុះបណ្តាល និងសមត្ថភាព

ចាប់ផ្តើម

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 បុគ្គលិកមានតម្រូវការបណ្តុះបណ្តាលផ្សេងៗគ្នា។ ល�ោកអ្នកត្រូវតែដឹងថាត�ើ	
ការបណ្តុះបណ្តាលអ្វីដែលបុគ្គលិក និងភ្ញៀវត្រូវការដ�ើម្បីសម្រេចឲ្យបាននូវអា
ហារមានសុវត្ថិភាព និងសមរម្យ។

•	 បុគ្គលិកនិងភ្ញៀវទាំងអស់ត្រូវតែយល់អំពីការបណ្តុះបណ្ដាលដែលពួកគេ	
ទទួល។

•	 បុគ្គលិកទំាំងអស់ត្រូវតែមានទំនុកចិត្តថាពួកគេដឹងច្បាស់នូវអ្វីដែលត្រូវ	
ធ្វើ និងអនុវត្តតាមផែនការដ�ើម្បីធានាថាត្រូវផលិតអាហារដែលមានសុវត្ថិភាព 
និងសមរម្យ។ 

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ចាត់តាំងអ្នកណាម្នាក់ដែលទទួលខុសត្រូវដ�ើម្បីធានាថាបុគ្គលិកអនុវត្តតាមផែន
ការ (គូសយកចំណុចសមស្រប) 

  អ្នកគ្រប់គ្រងប្រចាំថ្ងៃ ឬ
  អ្នកមានសិទ្ធិសម្រេច ។ 
	 	 ឈ្មោះ ___________________________

•	   អ្នកគ្រប់គ្រងប្រចាំថ្ងៃ ឬ  អ្នកមានសិទ្ធិសម្រេច 
(ជ្រើសយកចំណុចសមស្រប) ត្រូវធានាថាបុគ្គលិក និងភ្ញៀវទាំងអស់បាន	
ទទួលការបណ្តុះបណ្តាល ដ�ើម្បីឲ្យពួកគេដឹងថាត្រូវធ្វើអ្វីដ�ើម្បីឆ្លើយតបតាម	
បទដ្ឋានស្តីអំពី៖

◦	 ការលាងសម្អាតដៃ
◦	 ការស្លៀកសម្លៀកបំពាក់ស្អាត
◦	 ការរាយការណ៍ន�ៅពេលមានជំងឺ
◦	 ការដ�ោះស្រាយបញ្ហាអាហារដែលអាចធ្វើឲ្យមនុស្សឈឺ
◦	 ការលាងសម្អាត និងធ្វើអនាម័យ

ធ្វើ

ដឹង

ការបណ្តុះបណ្តាល និងសមត្ថភាពអ្នក

ផ្ ទៀងផ្ទាត់នឹងពិនិត្យកិ ច្ចការទាំងនេះគ្រប់ពេល

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង



ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / ការបណ្តុះបណ្តាល និងសមត្ថភាព

ចាប់ផ្តើម

◦	 ការរក្សាអាហារឲ្យន�ៅដាច់ពីគ្នាន�ៅក្នុងកន្លែងរ�ៀបចំអាហារ (ដ�ោយរួមមាន 
ការគ្រប់គ្រងអ្វីដែលបង្កឲ្យមានអាលែកហ្សី រក្សាអាហារឆ�ៅ/មិនទាន	់
ចំអិនឲ្យឆ្ងាយពីអាហារឆ្អិន និងគ្រប់គ្រងជាតិគីមី និងថ្នាំពុល)

◦	 និតិវិធីផ្សេងទ�ៀតដែលជាក់លាក់សម្រាប់ក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្មអាហារ	
របស់ល�ោកអ្នក

◦	 ត�ើត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះន�ៅពេលមានបញ្ហាអ្វីួមួយ
•	 បណ្តុះបណ្តាលបុគ្គលិក៖

◦	 មុនពេលពួកគេចាប់ផ្តើមធ្វើការន�ៅក្នុងក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្មអាហាររបស់
ល�ោកអ្នក

◦	 ន�ៅពេលមានការដាក់ឲ្យប្រើប្រាស់ ឬកែប្រែនិតិវិធីណាមួយ។
•	 ភ្ញៀវទាំងអស់ (ឧទាហរណ៍អ្នកប្រគល់ទំនិញ អ្នកម�៉ៅការ ។ល។) ត្រូវតែរក្សា
អាហារឲ្យមានសុវត្ថិភាពក្នុងខណៈពួកគេស្ថិតក្នុងក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្មអាហារ 
របស់ល�ោកអ្នក។

ត�ើអ្នកត្រូវការបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 កំណត់ត្រា នៃវិធី និងពេលដែលបុគ្គលិកបានទទួលការបណ្តុះបណ្តាល
ឲ្យអនុវត្តតាមផែនការ។ រួមមាន៖

•	 អ្នកណាខ្លះដែលបានទទួលការបណ្តុះបណ្តាល
•	 ពេលណា
•	 ត�ើអ្នកបានគ្របដណ្តប់ល�ើផ្នែកណានៃផែនការ
•	 ហត្ថលេខាពីគ្រូបណ្តុះបណ្តាល និងសិក្ខាកាម។

បង្ហាញ

អ្នក

ផ្ ទៀងផ្ទាត់នឹងពិនិត្យកិ ច្ចការទាំងនេះគ្រប់ពេល

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

ធ្វើ



ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / ការផ្គត់ផ្គង់ទឹក៖ ក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់ដែលចុះបញ្ជីរួច

ការផ្គត់ផ្គង់ទឹក
ក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់ដែលចុះបញ្ជីរួច

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ទឹកអាចនាំមកនូវមេរ�ោគដែលមានគ្រោះថ្នាក់ និងជាតិគីមីដែលអាចធ្វើឲ្យ	
មនុស្សឈឺ។ ល�ោកអ្នកត្រូវតែប្រើទឹកស្អាត និងគ្មានមេរ�ោគតែប៉ុណ្ណោះសម្រាប់
រ�ៀបចំអាហារ។

•	 ទឹកអាចមានមេរ�ោគន�ៅពេលរក្សាទុកន�ៅក្នុងក្រុមហ៊ុន និងចែកចាយន�ៅជុំវិញ	
កន្លែងផលិតអាហារ។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែមានទឹកស្អាតគ្រប់គ្រាន់ដ�ើម្បីលាងកន្លែងរ�ៀបចំអាហាររបស់
ល�ោកអ្នក ឧបករណ៍ និងរបស់ប្រើប្រាស់ធ្វើអាហារ។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែមានទឹកស្អាតសម្រាប់ឲ្យបុគ្គលិកលាងសំអាតដៃ។
•	 ទឹកអាចឆ្លងមេរ�ោគន�ៅកន្លែងប្រភពផ្គត់ផ្គង់។ 	
វាជាការចាំបាច់ត្រូវអនុវត្តតាមឱវាទរបស់ក្រុមប្រឹក្សាប្រចាំតំបន់របស់អ្នក។ 

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ផ្តល់ឈ្មោះក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់របស់អ្នកដែលបានចុះបញ្ជីរួច។

ឈ្មោះក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង_់__________________________

•	 ជានិច្ចកាល ត្រូវប្រើទឹកដែលមានសុវត្ថិភាពសម្រាប់រ�ៀបចំអាហារ សម្អាត 
និងលាងសម្អាតដៃ។ ប្រសិនប�ើក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់ទឹករបស់ល�ោកអ្នកផ្តល់ឱវាទ
ថាទឹកមិនមានសុវត្ថិភាពទេ ល�ោកអ្នកត្រូវតែ៖

◦	 មិនប្រើទឹកនេះទេ ឬ
◦	 ដាំទឹកឲ្យពុះយ៉ាងហ�ោចណាស់ 1នាទីមុនពេលប្រើប្រាស់ ឬ
◦	 សម្លាប់មេរ�ោគដ�ោយប្រើជាតិក្ល័រ ឬ
◦	 ប្រើការផ្គង់ផ្គង់ទឹកមួយផ្សេងទ�ៀតដែលល�ោកអ្នកដឹងច្បាស់ថាមានសុវត្ថិ
ភាព (ឧទាហរណ៍ ទឹកដប)។

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

ធ្វើ

ដឹង



ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / ការផ្គត់ផ្គង់ទឹក៖ ក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់ដែលចុះបញ្ជីរួច

•	 ជានិច្ចកាលប�ោះច�ោលអាហារណាដែលបានឆ្លងមេរ�ោគពីទឹកដែលមិនស្អាត។
•	 ប្រើប្រាស់តែទឹកក្នុងធុង ទុយយ�ោ និងក្បាលម៉ាស៊ីនទឹកនៃការផ្គត់ផ្គង់ទឹក
ន�ៅក្នុងក្រុមហ៊ុនដែលសមស្របសម្រាប់ការផលិតអាហារ លាងសម្អាតដៃ 
និងសម្អាតកន្លែងធ្វើអាហារ។

ត�ើអ្នកត្រូវការបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖ 

◦	  កំណត់ត្រា នៃការថែទាំដែលល�ោកអ្នកបានធ្វើ 	
(សូមអាន ប័ណ្ណ 'ការថែទាំឧបករណ៍ និងអាគារ')។

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

ធ្វើ

បង្ហាញ



ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវចាស់ / S39-00002 / ការផ្គត់ផ្គង់ទឹក៖ ទឹកពីដំបូល/ទឹកល�ើ ឬក្រោមដី

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ទឹកអាចនាំមកនូវមេរ�ោគដែលមានគ្រោះថ្នាក់ និងជាតិគីមីដែលអាចធ្វើឲ្យ	
មនុស្សឈឺ។ ល�ោកអ្នកត្រូវប្រើតែទឹកស្អាត និងគ្មានមេរ�ោគតែប៉ុណ្ណោះសម្រាប់
រ�ៀបចំអាហារ។

•	 ទឹកអាចមានមេរ�ោគន�ៅពេលរក្សាទុកន�ៅក្នុងក្រុមហ៊ុន និងចែកចាយន�ៅជុំវិញ	
កន្លែងផលិតអាហារ។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែមានទឹកស្អាតគ្រប់គ្រាន់ដ�ើម្បីលាងសម្អាតកន្លែងរ�ៀបចំអាហារ 
ឧបករណ៍ និងរបស់ប្រើប្រាស់ធ្វើអាហារ។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែមានទឹកស្អាតសម្រាប់ឲ្យបុគ្គលិកលាងសម្អាតដៃ។
•	 មានព័ត៌មានល�ើគេហទំព័ររបស់ក្រសួងឧស្សាហកម្មវត្ថុធាតុដ�ើមនិយាយអំព	ី
មន្ទីរពិស�ោធន៍ដែលមានការទទួលស្គាល់ត្រឹមត្រូវ។

•	 ការផ្គត់ផ្គង់ទឹករបស់ល�ោកអ្នកអាចអាស្រ័យទ�ៅតាមច្បាប់ផ្សេងទ�ៀត។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ជានិច្ចកាល ត្រូវប្រើទឹកដែលមានសុវត្ថិភាពសម្រាប់រ�ៀបចំអាហារ សម្អាត 
និងលាងសម្អាតដៃ។ ប្រសិនប�ើការផ្គត់ផ្គង់ទឹករបស់ល�ោកអ្នកមិនមានសុវត្ថិ
ភាព ល�ោកអ្នកត្រូវតែ៖

◦	 ឈប់ប្រើទឹកន�ោះ ឬ
◦	 ដាំទឹកឲ្យពុះយ៉ាងហ�ោចណាស់ 1នាទីមុនពេលប្រើប្រាស់ ឬ
◦	 សម្លាប់មេរ�ោគដ�ោយប្រើជាតិក្ល័រ ឬ
◦	 ប្រើការផ្គង់ផ្គង់ទឹកផ្សេងទ�ៀតដែលល�ោកអ្នកដឹងថាវាមានសុវត្ថិភាព 
(ឧទាហរណ៍ ទឹកដប)។

ការផ្គត់ផ្គង់ទឹក៖  
ទឹកពីដំបូល និងទឹកល�ើ ឬក្រោមដី

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

ធ្វើ

ដឹង
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•	 ជានិច្ចកាលត្រូវប�ោះច�ោលអាហារណាដែលបានឆ្លងមេរ�ោគពីទឹកមិនស្អាត។
•	 ជ្រើសរ�ើសកន្លែងដែល ល�ោកអ្នកយកទឹកមកពី៖

 ការផ្គត់ផ្គង់ទឹកពីដំបូល
 ការផ្គត់ផ្គង់ទឹកល�ើដី ឬការផ្គត់ផ្គង់ទឹកក្រោមដីដែលគ្មានស្ថេរភាព
 ធានាការផ្គត់ផ្គង់ទឹកក្រោមដីឲ្យជាប់លាប់ (ជាការផ្គត់ផ្គង់ណាមួយដែល
អាចឆ្លើយតបនឹងនិយមន័យនៃពាក្យ ‘មិនខ្វះខាត’ គឺន�ៅក្នុងស្តង់ដារទឹក
បរិភ�ោគសម្រាប់ប្រទេសនូវ៉ែលហ្សឺឡង់)*
 ការផ្គត់ផ្គង់ដែលបច្ចុប្បន្នអាស្រ័យទ�ៅល�ើកម្មវិធីគ្រប់គ្រងហានិភ័យសុខ
ភាពសាធារណៈ*

*ល�ោកអ្នកមិនចាំបាច់ត្រូវធ្វើអ្វីបន្ថែមទេ ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកជ្រើសរ�ើសប្រើកម្មវិធី
មួយក្នុងចំណ�ោមកម្មវិធីទាំងនេះ។

•	 ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកជ្រើសរ�ើសផ្គត់ផ្គង់ទឹកស្អាតដ�ោយខ្លួនឯង ល�ោកអ្នកនឹង	
ត្រូវធ្វើតេស្តវាយ៉ាងហ�ោចណាស់មួយឆ្នាំម្តងដ�ើម្បីធានាបានថាវាមានសុវត្ថិភាព
សម្រាប់ប្រើប្រាស់។ ល�ោកអ្នកត្រូវតែធ្វើតេស្តទឹក៖

◦	 មុនពេលចាប់ផ្តើមក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្មថ្មី ឬ 
◦	 ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកមិនមានកំណត់ត្រាស្តីពីការធ្វើតេស្តទឹកដែលផ្គត់ផ្គង់
ដ�ោយខ្លួនឯង។

•	 ទឹករបស់ល�ោកអ្នកត្រូវតែឆ្លើយតបទ�ៅនឹងកម្រិតកំណត់ទាំងអស់ន�ៅក្នុងតារាង
ខាងក្រោម៖

រង្វាស់ លក្ខខណ្ឌ
បាក់តេរីអ៊ីកូលី (Escherichia coli) តិចជាង 1 ក្នុងសំណាកណាមួយដែល	

មានបរិមាណទឹកចំនួន 100 មីលីលីត្រ*

ភាពល្អក់ មិនត្រូវល�ើសពី 5 ខ្នាតរង្វាស់ភាពល្អក់ដ�ោ
យម៉ាស៊ីននិហ្វិលឡូមីតធ�ើ 	
(Nephelometric Turbidity Units)

ក្ល័រ (ន�ៅពេលប្រើក្ល័រ) មិនតិចជាង 0.2 មីលីក្រាម/លីត្រ 
(ភាគក្នុងមួយលាន-ppm) នៃចំនួនក្ល័រ	
ដែលមានន�ៅក្នុងទឹកដ�ោយមានរយៈពេល
ទឹកប៉ះនឹងក្ល័រជាអប្បបរមាចំនូន 20នាទី

កម្រិត pH (ន�ៅពេលដាក់ក្ល័រ) 6.5 – 8.0
*បាក់តេរីអេកូល ីការធ្វើតេស្តត្រូវធ្វើឡ�ើងដ�ោយមន្ទីរពិស�ោធន៍ដែលមានការ	
ទទួលស្គាល់ត្រឹមត្រូវ

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

ធ្វើ
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•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែធ្វើតេស្តទឹកឡ�ើងវិញមិនឲ្យយឺតជាង 1សប្តាហ៍បន្ទាប់ពី៖
◦	 យកទឹកចេញពីប្រភពផ្គត់ផ្គង់ដ�ោយខ្លួនឯងថ្មីមួយ ឬ
◦	 ដឹងពីការប្រែប្រួលក្នុងបរិស្ថាន ឬសកម្មភាពដែលអាចប៉ះពាល់ដល់សុវត្ថិ
ភាព និងភាពសមរម្យនៃទឺក។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែប្រើប្រព័ន្ធសម្លាប់មេរ�ោគក្នុងទឹកដ�ើម្បីធានាថាទឹកសម្រាប	់
ផលិតអាហារ លាងសម្អាតដៃ និងលាងសម្អាតនានា 
ជាទឹកស្អាតន�ៅកន្លែងប្រើ។ ជ្រើសរ�ើសយកមួយណាដែលល�ោកអ្នកប្រើ៖

 ចំរ�ោះ
 ដាក់ក្ល័រ
 សម្លាប់មេរ�ោគដ�ោយប្រើកាំរស្មី UV

 ផ្សេងទ�ៀត __________________________

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែដាក់សញ្ញាឲ្យច្បាស់ល�ើក្បាលម៉ាស៊ីនទឹក ធុង 
និងទុយយ�ោដែលមិនមានទឹកស្អាត។ ទឹកន�ៅកន្លែងទាំងនេះមិនត្រូវប្រើសម្រាប់
ផលិតអាហារ លាងសម្អាតដៃ និងលាងសម្អាតផ្សេងៗ ឡ�ើយ។

សម្រាប់ទឹកន�ៅល�ើដី និងការបូមយកទឹកក្រោមដី (ដែលគ្មានស្ថេរភាព) ត្រូវតែ៖
◦	 យ៉ាងហ�ោចណាស់ន�ៅឆ្ងាយ 10ម៉ែត្រពីកន្លែងចិញ្ចឹមសត្វ
◦	 យ៉ាងហ�ោចណាស់ន�ៅឆ្ងាយ 50ម៉ែត្រពីប្រភពដែលអាចមានមេរ�ោគ	
ដ�ោយរួមមានគំនរចំប�ើង រណ្តៅកប់គ្រឿងក្នុងសត្វ កន្លែងកាកសំណល	់
សត្វ និងមនុស្ស កន្លែងឬធុងដែលអាចមានសារធាតុគីមី 
(ដូចជាធុងប្រេងឥន្ធនៈ)។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែដឹង និងរាយបញ្ជីនូវគ្រប់សកម្មភាព និងជាតិគីមីដែលក�ើតមាន
ពីធម្មជាតិដែលនាំឲ្យឆ្លងមេរ�ោគដល់ការផ្គត់ផ្គង់ទឹករបស់ល�ោកអ្នក។

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

ធ្វើ
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ត�ើអ្នកត្រូវការបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវកំណត់ត្រា អំពី៖

◦	 លទ្ធផលការធ្វើតេស្តទឹកដំបូង ឬប្រចាំឆ្នាំរបស់ល�ោកអ្នក
◦	 បញ្ជីនៃសកម្មភាពន�ៅក្បែរទាំងអស់ដែលអាចប៉ះពាល់ដល់សុវត្ថិភាពទឹក
របស់ល�ោកអ្នក។

•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវវិធីដែលល�ោកអ្នកដឹងថាប្រព័ន្ធសម្លាប់
មេរ�ោគក្នុងទឹករបស់ល�ោកអ្នកមានដំណ�ើរត្រឹមត្រូវ។

រប�ៀបរ�ៀបចំចាត់ចែង

បង្ហាញ



ការចាប់ផ្តើមStarting

ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវ /S39-00002 / លាងសម្អាតដៃ

របៀបរៀបចំចាត់ចែង

លាងសម្អាតដៃ

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ការលាងសម្អាតដៃរបស់ល�ោកអ្នកអាចជួយទប់មេរ�ោគមិនឲ្យចូលចង្ក្រានបាយ
បាន។ ការលាងសម្អាតដៃទ�ៀងទាត់ជួយទប់ស្កាត់ការឆ្លងមេរ�ោគដល់អាហារ	
របស់ល�ោកអ្នក។

•	 ស្នាមមុត និងដំប�ៅចំហរអាចចម្លងមេរ�ោគ និងធ្វើ៎ឲ្យអាហារគ្មានសុវត្ថិភាព 
និងមិនសមរម្យ។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 លាងសម្អាតដៃល�ោកអ្នកដ�ោយប្រើទឹកសាប៊ូរយៈពេល 20វិនាទី បន្ទាប់
មកសម្ងួតឲ្យស្ងួតល្អដ�ោយប្រើក្រដាសជួតដៃ ក្រណាត់ប្រើម្តងប�ោះច�ោល 
ឬប្រដាប់សម្ងួតប្រើខ្យល់។

•	 ជានិច្ចកាលដាក់ឲ្យមានសាប៊ូ និងក្រដាសជូតដៃ ក្រណាត់ប្រើម្តងប�ោះច�ោល ឬ 
ប្រដាប់សម្ងួតប្រើខ្យល់ន�ៅក្បែរផ�ើងលាងដៃ។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែរក្សាកន្លែងលាងដៃរបស់ល�ោកអ្នកឲ្យស្អាត។
•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែលាងសម្អាតដៃរបស់ល�ោកអ្នក៖ 

◦	 ន�ៅពេលចូលចង្ក្រានបាយ 
◦	 មុនពេលធ្វើអាហារ 
◦	 បន្ទាប់ពីក្អក ឬកណ្តាស់ 
◦	 ក្រោយចេញពីបង្គន់ 
◦	 បន្ទាប់ពីប្រើទូរស័ព្ទ 
◦	 បន្ទាប់ពីយកសម្រាមប�ោះច�ោល
◦	 បន្ទាប់ពីប៉ះរបស់អ្វីមួយដែលល�ោកអ្នកគិតថាកខ្វក់។

ការចាប់ផ្តើម
អ្នក

ផ្ ទៀងផ្ទាត់នឹងពិនិត្យកិ ច្ចការទាំងនេះគ្រប់ពេល

ធ្វើ

ដឹង



ការចាប់ផ្តើមStarting

ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវ /S39-00002 / លាងសម្អាតដៃ

ការចាប់ផ្តើម

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែគ្រប់គ្រងស្នាមមុត ឬដំប�ៅដ�ោយ៖	
(គូសយកវិធីសមស្រប)

 បិទបង់ទ�ៅល�ើស្នាមមុត និងដំប�ៅ ឬ
 មិនធ្វើអាហារ ប្រសិនប�ើស្នាមមុត និងដំប�ៅមានហូរទឹករងៃ ឬក្លាយ 
និងមិនអាចបិទបង់បានទាំងស្រុង។

ត�ើអ្នកត្រូវការបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 សូមប្រាប់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់ល�ោកអ្នកថានរណាជាអ្នកទទួលខុសត្រូវធានាថាកន្លែង
លាងសម្អាតដៃរបស់ល�ោកអ្នកមានប្រដាប់ប្រើប្រាស់គ្រប់គ្រាន់ និងស្អាត។

•	 អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកអាចពិនិត្យម�ើលថាបុគ្គលិកទាំងអស់បានលាងដៃ
ន�ៅពេលពួកគេត្រូវតែលាងដែរឬទេ។

•	 អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនឹងលាងសម្អាតដៃរបស់ពួកគេន�ៅពេលចូលក្នុង	
ក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្មរបស់ល�ោកអ្នក ដ�ោយពិនិត្យម�ើលថារបស់របរដែលពួក	
គេត្រូវការទាំងអស់មានន�ៅទីន�ោះ។

អ្នក

ផ្ ទៀងផ្ទាត់នឹងពិនិត្យកិ ច្ចការទាំងនេះគ្រប់ពេល

ការចាប់ផ្តើម

ធ្វើ

បង្ហាញ



ការចាប់ផ្តើមStarting

ការពារអាហារពីការចម្លងមេរ�ោគ 
ដ�ោយសារបុគ្គលិក

ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវ /S39-00002 / ការពារអាហារពីការចម្លងមេរ�ោគដ�ោយសារបុគ្គលិក

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 អាហារអាចក្លាយទ�ៅជាគ្មានសុវត្ថិភាព និងមិនសមរម្យ ប្រសិនប�ើវាឆ្លងមេរ�ោគ
ដ�ោយសារមនុស្សឈឺ ឬសំល�ៀកបំពាក់កខ្វក់។ 

•	 មេរ�ោគដែលបង្កគ្រោះថ្នាក់អាចឆ្លងទ�ៅអាហារតាមរយៈលាមក កំអួត និងសារ
ធាតុរាវនៃរាងកាយរបស់អ្នកជំងឺ (ឧទាហរណ៍ ឈាម សំប�ោរ)។ 

•	 ស្លៀកសម្លៀកបំពាក់ស្អាត (ដ�ោយរាប់បញ្ចូលទាំងអាវអ�ៀម។ល។) ជួយរក្សាកុ	ំ
ឲ្យមេរ�ោគចូលក្នុងអាហារ ឧបករណ៍ និងកន្លែងរ�ៀបចំអាហារ។

•	 សម្លៀកពាក់កខ្វក់អាចចម្លងមេរ�ោគដល់អាហារ ផ្ទៃខាងក្រៅ 
និងឧបករណ៍ធ្វើអាហារ។

•	 ប្រសិនប�ើបុគ្គលិកដែលឈឺចម្លងមេរ�ោគដល់អាហារ ល�ោកអ្នកអាចត្រូវប្រមូល
អាហារដែលបានលក់ចេញមកវិញទាំងអស់។ សូមអាន ‘ការប្រមូលអាហារ 
របស់ល�ោកអ្នកត្រឡប់មកវិញ’។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?

គ្រប់គ្រងបុគ្គលិកដែលមានជំងឺ
•	 បុគ្គលិក ឬភ្ញៀវណា (ដ�ោយរាប់ទាំងអ្នកម�៉ៅការ) ដែលបានក្អួត 
ឬរាគក្នុងរយៈពេល 48ម�៉ោង មុនពេលចូលក្នុងកន្លែងធ្វើអាហារត្រូវប្រាប់ទ�ៅ៖ 	
(គូសយកចំណុចសមស្រប)។

  អ្នកគ្រប់គ្រងប្រចាំថ្ងៃ ឬ
  អ្នកមានសិទ្ធិសម្រេច
	 	 ឈ្មោះ ___________________________

ការចាប់ផ្តើម

ធ្វើ

ដឹង



ការចាប់ផ្តើមStarting

•	 អ្នកធ្វើអាហារដែលបានក្អួត ឬរាគក្នុងរយៈពេល 48ម�៉ោងមុនពេលចូលក្នុង	
កន្លែងធ្វើអាហារ ឬន�ៅក្នុងកន្លែងធ្វើអាហារ ត្រូវប្រាប់ទ�ៅ 
 អ្នកគ្រប់គ្រងប្រចាំថ្ងៃ ឬ 
 អ្នកមានសិទ្ធិសម្រេច (គូសយកចំណុចសមស្រប)	

ឈ្មោះ៖ ___________________________ 	
ឲ្យបានដឹងភ្លាម និងទ�ៅជួបវេជ្ជបណ្ឌិតដ�ើម្បីសុំយ�ោបល់ ប្រសិនប�ើវាក�ើតឡ�ើង 
2 ឬច្រើនដង។ 

•	 បុគ្គលិកត្រូវតែន�ៅឲ្យឆ្ងាយពីកន្លែងធ្វើអាហារ 
រហូតដល់ពួកគេជាសះស្បើយឡ�ើងវិញ ប្រសិនប�ើពួគគេមានជំងឺ 
ពួកគេអាចចម្លងទ�ៅអ្នកដទៃបាន។

•	 បុគ្គលិកមានជំងឺអាចធ្វើកិច្ចការណាដែលមិនប៉ះពាល់ផ្ទាល់នឹងអាហារ 
ឬកន្លែងរ�ៀបចំអាហារ។ 

ស្លៀកសម្លៀកបំពាក់ស្អាត
•	 សម្លៀកបំពាក់ស្អាត (ឧទាហរណ៍ អាវអ�ៀម។ល។) ត្រូវពាក់មុននឹងចាប	់
ផ្តើមធ្វើអាហារ ឬចូលកន្លែងរ�ៀបចំអាហារ (នេះក៏ត្រូវអនុវត្តចំព�ោះអ្នកម�៉ៅការ 
និងភ្ញៀវដែរ)។ 

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវធានាបាននូវកិច្ចការមួយនៃកិច្ចការដូចខាងក្រោមណាមួយ 	
(គូសយកចំណុចសមស្រប)

 បុគ្គលិកស្លៀកសម្លៀកបំពាក់ស្អាតរបស់ពួកគេផ្ទាល់ ឬ
 ខ្ញុំផ្តល់សម្លៀកបំពាក់ស្អាតឲ្យបុគ្គលិក 

•	 ដ�ោះសម្លៀកបំពាក់ការពារខាងក្រៅចេញ (ឧទាហរណ៍ អាវអ�ៀម។ល។) 
មុនពេលចាកចេញពីកន្លែងរ�ៀបចំអាហារ (ឧទាហរណ៍ ទ�ៅបង្គន់ 
ទ�ៅខាងក្រៅ។ល។)

ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវ /S39-00002 / ការពារអាហារពីការចម្លងមេរ�ោគដ�ោយសារបុគ្គលិក

ការចាប់ផ្តើម

ធ្វើ



ការចាប់ផ្តើមStarting

ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវ /S39-00002 / ការពារអាហារពីការចម្លងមេរ�ោគដ�ោយសារបុគ្គលិក

ត�ើអ្នកត្រូវការបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកអាចសុំឲ្យល�ោកអ្នកពន្យល់ពីវិធីគ្រប់គ្រងបុគ្គលិក
ដែលមានជំងឺ។

•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់អ្នកនូវ៖
◦	 កំណត់ត្រា ជាលាយលក្ខអក្សរ ស្តីពីបុគ្គលិកដែលមានជំងឺ
◦	 ថា រាល់អ្នកធ្វើអាហារបានស្លៀកសម្លៀកបំពាក់/
អាវអ�ៀមស្អាតន�ៅពេលចាប់ផ្តើម (តាមតម្រូវការក្នុង) វេនធ្វើការនិមួយៗ

◦	 អំពីវិធីដែលល�ោកអ្នកធ្វើដ�ើម្បីធានាថាសម្លៀកបំពាក់បុគ្គលិកទាំងអស់
ស្អាត។

•	 អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកក៏អាចសួរអំពីបទដ្ឋានរបស់ល�ោកអ្នកជុំវិញ	
សម្លៀកបំពាក់ស្អាត ឬបញ្ហាណាដែលល�ោកអ្នកមានទាក់ទងនឹងបទដ្ឋានរបស់
ល�ោកអ្នក។ 

ការចាប់ផ្តើម

បង្ហាញ



ការចាប់ផ្តើម
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ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវ /S39-00002 / រក្សាអាហារឲ្យត្រជាក់

រក្សាអាហារឲ្យត្រជាក់

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ការរក្សាអាហារទុកក្នុងសីតុណ្ហភាពដែលត្រឹមត្រូវ គឺអាចការពារមិនឲ្យមេរ�ោគ	
ក�ើនឡ�ើងល�ឿន។

•	 អាហារមួយចំនួនត្រូវតែរក្សាឲ្យត្រជាក់ (ត្រជាក់ ឬកក) 
ដ�ើម្បីបញ្ឈប់មេរ�ោគមិនឲ្យក�ើនឡ�ើង។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវដឹងភាពខុសគ្នារវាង៖
◦	 អាហារដែលល�ោកអ្នកត្រូវរក្សាឲ្យត្រជាក់ដ�ើម្បីឲ្យវាមានសុវត្ថិភាព 
(ឧទាហរណ៍ ទឹកដ�ោះគ�ោ) និង 

◦	 អាហារដែលល�ោកអ្នកអាចរក្សាឲ្យត្រជាក់ដ�ើម្បីឲ្យអតិថិជនបរិភ�ោគបាន
ឆ្ងាញ់ពិសារ (ឧទាហរណ៍ ស្រាប�ៀរ)។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវដឹងថាអាហារប្រភេទណាត្រូវរក្សាឲ្យត្រជាក់។ 	
ស្វែងយល់ពីក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់របស់ល�ោកអ្នក និងស្លាកអាហារ។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ពិនិត្យម�ើលរាល់ថ្ងៃថាអាហារន�ៅក្នុងទូរទឹកកករបស់ល�ោកអ្នករក្សាន�ៅក្នុង	
សីតុណ្ហភាព 5 អង្សាសេ ឬទាបជាងនេះ។

•	 ពិនិត្យសីតុណ្ហភាពនៃអាហារន�ៅក្នុងទូរទឹកកករបស់ល�ោកអ្នកដ�ោយ៖(គូស	
យកចំណុចសមស្រប)

 ការប្រើប្រាស់ប្រដាប់វាស់សីតុណ្ហភាពដ�ើម្បីស្ទង់សីតុណ្ហភាពអាហារ 
ឬសារធាតុផ្សេងទ�ៀត (ឧទាហរណ៍ ថូទឹក) ឬ

ការចាប់ផ្តើម

ធ្វើ

ដឹង



ការចាប់ផ្តើមStarting

ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវ /S39-00002 / ការរក្សាអាហារឲ្យត្រជាក់

 ការប្រើប្រាស់ប្រដាប់វាស់សីតុណ្ហភាពដ�ោយប្រើរលកពន្លឺ ដ�ើម្បីវាស	់
សីតុណ្ហភាពផ្ទៃខាងក្រៅនៃអាហារ ឬ
 ការប្រើប្រាស់ប្រព័ន្ធស្វ័យប្រវត្តិដ�ើម្បីពិនិត្យសីតុណ្ហភាពខាងក្នុង 
ឬផ្ទៃខាងក្រៅនៃអាហារ។

•	 ពិនិត្យថាអាហារន�ៅក្នុងទូកក វាស្ថិតន�ៅក្នុងសភាពកកដដែល។ ល�ោកអ្នកមិន
ចាំបាច់កត់ត្រាសីតុណ្ហភាពនៃអាហារកកទេ។

•	 អនុវត្តតាមបទដ្ឋាន 2-ម�៉ោង/4-ម�៉ោង ដូចបង្ហាញន�ៅក្នុងដ្យាក្រាមខាងក្រោម។

រយៈពេលសរុបដែលអាហារត្រូវរក្សាមានសីតុណ្ហភាពចន្លោះ 5 - 60អង្សាសេ

ការចាប់ផ្តើម

ធ្វើ
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•	 ប្រសិនប�ើដឹកជញ្ជូនចំណីអាហារត្រជាក់ ជានិច្ចកាលល�ោកអ្នកត្រូវប្រើ៖
(រ�ើសយកចំណុចសមស្រប)

 ទូកក/យានយន្តដែលមានទូទឹកកក
 ធុងទឹកកកដែលមានដាក់ដុំទឹកកកន�ៅខាងក្នុង
 ធុងដែលមានទ្រនាប់ការពារកំដ�ៅ
 ផ្សេងទ�ៀត ___________________________________

ត�ើអ្នកត្រូវការបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីពិនិត្យសីតុណ្ហភាពអាហារ ឬសីតុណ្ហភាព	
ខាងក្នុងទូទឹកកករបស់ល�ោកអ្នក

◦	 កំណត់ត្រាអំពីការពិនិត្យសីតុណ្ហភាពរបស់ល�ោកអ្នក។

ការចាប់ផ្តើម

ធ្វើ

បង្ហាញ
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ការចាប់ផ្តើមStarting

ប័ណ្ណពណ៌ខ�ៀវ /S39-00002 / ការពិនិត្យរកម�ើលសត្វចម្លងមេរ�ោគ

ពិនិត្យម�ើលសត្វចម្លងមេរ�ោគ

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 សត្វចម្លងមេរ�ោគដូចជាកណ្តុរ បក្សាបក្សី និងសត្វល្អិតអាចចម្លងជំងឺ។ សត្វ	
ទាំងនេះអាចចម្លងមេរ�ោគដ�ោយនាំមកនូវមេរ�ោគពីវត្ថុកខ្វក់ដូចជាកាកសំណល់ 
និងចម្លងមេរ�ោគទាំងនេះទ�ៅក្នុងអាហារ និងឧបករណ៍ធ្វើអាហារ។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ពិនិត្យម�ើល និងលុបបំបាត់សញ្ញាថាមានសត្វចម្លងមេរ�ោគរាល់ថ្ងៃ 	
(ឧទាហរណ៍ អាហារជ្រុះ យកសត្វចេញពីអង្គប់ សត្វល្អិតងាប់)។

•	 សម្អាត និងធ្វើអនាម័យដល់ឧបករណ៍ និងកន្លែងដែលប៉ះពាល់ដល់អាហារ។
•	 អនុវត្តតាមនិតិវិធីល�ើអ្វីដែលត្រូវធ្វើ 'ន�ៅពេលមានបញ្ហាអ្វីមួយ' ប្រសិនប�ើល�ោ
កអ្នកឃ�ើញមានសញ្ញាថាមានសត្វចម្លងមេរ�ោគន�ៅក្នុងកន្លែងធ្វើអាហាររបស់
ល�ោកអ្នក។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញដល់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកពីវិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីពិនិត្យរក
ម�ើលសត្វចម្លងមេរ�ោគ។

ការចាប់ផ្តើម

ធ្វើ

បង្ហាញ

ដឹង
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ការរៀបចំ

ត�ើអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 រក្សាអាហារឆ�ៅ/អាហារមិនទាន់ចម្អិនឲ្យន�ៅដាច់ពីអាហារឆ្អិន/
អាហារដែលអាចបរិភ�ោគបានភ្លាមៗ (ឧទាហរណ៍ សាឡាដ) វានឹងអាចជួយប
ញ្ឈប់ការចម្លងមេរ�ោគបាន។

•	 មានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីន�ៅក្នុងអាហារទូទ�ៅចំនួន 
11ប្រភេទដែលអ្នកត្រូវដឹង។ ជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីទាំងនេះគឺ 
អំបិលមានអាស៊ីតស្ពាន់ធ័រ (sulphites) ធញ្ញជាតិដែលមានគ្លុយទីន 
(gluten) (ឧទាហរណ៍ស្រូវសាឡី) សត្វទឹកដែលមានសំបក (shellfish) ស៊ុត 
ត្រី ទឹកដ�ោះគ�ោ គ្រាប់សណ្តែកដី គ្រាប់សណ្តែកស�ៀង គ្រាប់ល្ង គ្រាប់ផ្លែឈ�ើ 
និង គ្រាប់សណ្តែក។

•	 អាហារ/គ្រឿងផ្សំមួយចំនួនអាចបង្កឲ្យមានប្រតិកម្មអាលែកហ្ស៊ី។ ការរក្សាអា
ហារដែលគ្មានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីឲ្យន�ៅដាច់ពីអាហារដែលមានជាតិប
ង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីដូចមានក្នុងបញ្ជីខាងល�ើនឹងអាចបញ្ឈប់មនុស្សកុំឲ្យឈឺ 
និងអាចស្លាប់បាន។

•	 ត្រូវដឹងថាអ្វីជាជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីន�ៅក្នុងអាហារដែលអ្នកលក់ - 
អ្នកត្រូវតែប្រាប់អតិថិជន ប្រសិនប�ើពួកគេសួរ ឬមួយអ្នកអាចដាក់បញ្ចូលព័ត៌
មានន�ៅល�ើកញ្ចប់អាហារ។

•	 ជាតិពុល និងជាតិគីមីគ្រោះថ្នាក់អាចធ្វើឲ្យមនុស្សឈឺ 
ប្រសិនប�ើវាធ្លាក់ចូលក្នុងអាហារ។

ត�ើអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 អ្នកត្រូវតែជ្រើសរ�ើសយកវិធីមួយក្នុងចំណ�ោមវិធីខាងក្រោម 
ន�ៅពេលរ�ៀបចំ៖(រ�ើសយកវិធីដែលសមស្រប)

◦	 អាហារឆ�ៅ និងឆ្អិន/អាហារអាចបរិភ�ោគបានភ្លាមៗ
◦	 អាហារដែលមានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីដែលមានរាយឈ្មោះន�ៅក្នុ
ងផ្នែកដឹង និងអាហារដែលគ្មានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ី 

ការដាក់អាហារឲ្យន�ៅដាច់ពីគ្នា 
ការរ�ៀបចំ

 អ
្នកផ្ ទៀងផ្ទាត់របស់អ្នកនឹងពិនិត្យកិច្ចការទាំងនេះរាល

់ពេ
ល

។

ធ្វើ

ដឹង
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ការរ�ៀបចំ

 ប្រើកន្លែង និងឧបករណ៍ផ្សេងៗគ្នា (ជ្រុញ កាំបិត និង 
ប្រដាប់ប្រើសម្រាប់ធ្វើអាហារ) ឬ
 ផលិតន�ៅពេលខុសៗគ្នា (សម្អាតកនុងចន្លោះពេល) និង/ឬ
 សម្អាត និងសម្លាប់មេរ�ោគល�ើផ្ទៃខាងក្រៅ ជ្រុញ កាំបិត និងប្រដាប់ប្រើ
ធ្វើអាហារផ្សេងៗទ�ៀតឲ្យស្អាតមែនទែន។

•	 លាងសម្អាតដៃរបស់អ្នក ហ�ើយប�ើវាចាំបាច់ សូមប្តូរសម្លៀកបំពាក់ការពារ 
(ឧទាហរណ៍ ដូរអាវអ�ៀម) ន�ៅចន្លោះពេលចាត់ចែង៖

◦	 អាហារឆ�ៅ និងឆ្អិន/អាហារអាចបរិភ�ោគបានភ្លាមៗ
◦	 អាហារដែលមានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីដូចមានរាយឈ្មោះន�ៅក្នុង	
ផ្នែក ដឹង និងអាហារដែលគ្មានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ី

◦	 ជាតិគីមីគ្រោះថ្នាក់ ឬជាតិពុល និងអាហារ។

•	 រក្សាផលិតផលទាំងអស់ដែលមិនមែនសម្រាប់ឲ្យមនុស្សបរិភ�ោគ 
(ឧទាហរណ៍ចំណីសត្វ) ឲ្យន�ៅឆ្ងាយពីអាហារ និងកន្លែងរ�ៀបចំអាហារសម្រាប	់
មនុស្សបរិភ�ោគ។

•	 ដាក់ស្លាកជាតិពុល និងគីមីគ្រោះថ្នាក់ឲ្យច្បាស់ 
រក្សាវាទុកឲ្យន�ៅឲ្យឆ្ងាយពីអាហារ និងត្រូវធានាថា ចំណីអាហារត្រូវបានការពារ
ល្អន�ៅពេលប្រើប្រាស់វា។

•	 ដាក់ស្លាក និងរក្សាទុកអាហារទាំងអស់ដែលអាចបង្កប្រតិកម្មអាលែកហ្ស៊ីឲ្យន�ៅ
ដាច់ពីគេ។

•	 ប្រាប់អតិថិជនរបស់អ្នកឲ្យបានដឹងថា ត�ើអាហារណាដែលអ្នកធ្វើ 
ឬលក់មានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ី ប្រសិនប�ើពួកគេសួរ។

 អ
្នកផ្ ទៀងផ្ទាត់របស់អ្នកនឹងពិនិត្យកិច្ចការទាំងនេះរាល

់ពេ
ល

។

ធ្វើ
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ការរ�ៀបចំ

•	 ន�ៅពេលដឹកជញ្ជួនចំណីអាហារ ត្រូវដាក់ឲ្យន�ៅដាច់ពីគ្នានូវ៖ 
◦	 អាហារឆ�ៅ និងឆ្អិន/អាហារដែលអាចបរិភ�ោគបានភ្លាមៗ
◦	 អាហារដែលមានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីដែលមានរាយឈ្មោះន�ៅ	
ក្នុងផ្នែកដឹង និងអាហារដែលគ្មានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ី

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់អ្នក អាចសួរបុគ្គលិកអ្នកឲ្យពន្យល់ពីវិធីដែលពួកគេដឹងថា	
អាហារមួយណាដែលអ្នកធ្វើ ឬបម្រើមានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ី។

•	 បង្ហាញដល់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់អ្នកថាអាហារណាដែលមានជាត	ិ
បង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីណាមួយដូចមានរាយឈ្មោះន�ៅក្នុងផ្នែក ដឹង 
និងជាតិពុល និងជាតិគីមីគ្រោះថ្នាក់ត្រូវបានដាក់ស្លាកឲ្យបានច្បាស់ 
ហ�ើយរក្សាទុកឲ្យន�ៅឆ្ងាយពីអាហារ។

•	 បង្ហាញ ឬពន្យល់ដល់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់អ្នកពីវិធីដែលអ្នកដាក់ឲ្យន�ៅដាច់ពីគ្នា
នូវ៖

◦	 អាហារឆ�ៅ និងឆ្អិន/អាហារដែលអាចបរិភ�ោគបានភ្លាមៗ ឬ
◦	 អាហារដែលមានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីដូចមានរាយឈ្មោះន�ៅក្នុង	
វគ្គ ដឹង និងអាហារដែលគ្មានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ី

◦	 ជាតិគីមីគ្រោះថ្នាក់ ឬជាតិពុល និងអាហារ។

 អ
្នកផ្ ទៀងផ្ទាត់របស់អ្នកនឹងពិនិត្យកិច្ចការទាំងនេះរាល

់ពេ
ល

។

បង្ហាញ

ធ្វើ
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ការរ�ៀបចំអាហារឲ្យមានសុវត្ថិភាព

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 មេរ�ោគគ្រោះថ្នាក់ពីអាហារ និងជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីអាចឆ្លងដ�ោយ	
សារអាហារកខ្វក់ ភាពកខ្វក់ ដៃ សម្លៀកបំពាក់ និងផ្ទៃខាងក្រៅ។ កន្លែងរ�ៀប
ចំអាហារដែលចាត់ចែងមិនបានល្អ ឬកខ្វក់ វាអាចធ្វើឲ្យមានមេរ�ោគក�ើនឡ�ើង 
និងឆ្លងយ៉ាងល�ឿន ហ�ើយឆ្លងបានយ៉ាងងាយ។

•	 មានបទដ្ឋានន�ៅក្នុងក្រមស្តង់ដារអាហារនៃប្រទេសអូស្ត្រាលី 
និងនូវ៉ែលហ្សឺឡង់ (ក្រម) ស្តីពីប្រភេទនៃគ្រឿងបន្ថែមក្នុងអាហារ (ឧទាហរណ៍ 
ថ្នាំបង្ការមិនឲ្យអាហារខូច) ដែលល�ោកអ្នកអាចដាក់ក្នុងអាហារមួយចំនួនបាន។ 
ក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្មសេវាចំណីអាហារត្រូវតែដឹងអំពីបទដ្ឋានទាំងនេះ។ ប្រសិន
ប�ើល�ោកអ្នកប្រើគ្រឿងបន្ថែមក្នុងអាហារ ពិនិត្យម�ើលក្រម ឬសុំព៍ត៌មានបន្ថែមពី
អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នក។

•	 មានបទដ្ឋានស្តីពីសមាសភាពន�ៅក្នុងក្រមដែលអនុវត្តចំព�ោះតែអាហារមួយ
ចំនួនដែលល�ោកអ្នកអាចធ្វើបាន (ឧទាហរណ៍ សាច់ក្រក នុំផាយដាក់សាច់ 
។ល។)។ ពិនិត្យម�ើលក្រម ឬសុំព៍ត៌មានបន្ថែមពីអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នក។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 រ�ៀបចំលំហូរការងាររបស់ល�ោកអ្នកដ�ើម្បីឲ្យល�ោកអ្នកអាចចល័តក្នុងកន្លែង	
ល�ោកអ្នកបានដ�ោយសុវត្ថិភាព (ឧទាហរណ៍ ដ�ើម្បីឲ្យអ្នកមិនអាចយួរសាច់មាន់
ឆ�ៅឆ្លងកន្លែងដែលធ្វើអាហារឆ្អិន/អាហាអាចបរិភ�ោគបានភ្លាម)។

•	 សម្អាត និងធ្វើអនាម័យដល់កន្លែងការងាររបស់ល�ោកអ្នកន�ៅពេលល�ោកអ្នកធ្វើ
ការងារ។

•	 ពិនិត្យម�ើលតម្រូវការនៃគ្រឿងបន្ថែមក្នុងអាហារន�ៅក្នុងក្រម ប្រសិនប�ើល�ោក	
អ្នកប្រើគ្រឿងបន្ថែមក្នុងអាហារ (ឧទាហរណ៍ ថ្នាំបង្ការមិនឲ្យអាហារខូច) 
ដ�ើម្បីធ្វើអាហាររបស់ល�ោកអ្នក។

•	 ពិនិត្យម�ើលថាត�ើអ្នកបានធ្វើតាមតម្រូវការនៃសមាសភាពន�ៅក្នុងក្រមនេះហ�ើយ
ឬន�ៅ (ប្រសិនប�ើទាក់ទង)។

ការរ�ៀបចំ

ធ្វើ

ដឹង
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ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញ ឬពន្យល់ដល់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកពីវិធីដែលល�ោកអ្នកធ្វើការ
ន�ៅក្នុងចង្ក្រានបាយដ�ោយរាប់បញ្ចូលទាំង៖

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកសម្អាតន�ៅពេលល�ោកអ្នកធ្វើការងារ
◦	 វិធីដែលកន្លែងរ�ៀបចំអាហាររបស់ល�ោកអ្នកមានដំណ�ើរយ៉ាងរលូនដ�ើម្បី
បញ្ឈប់មេរ�ោគកុំឲ្យក�ើនឡ�ើង និងរាលដាល

◦	 រូបមន្តធ្វើអាហារដ�ើម្បីបង្ហាញពីវិធីដែលល�ោកអ្នកឆ្លើយតបទ�ៅនឹងបទ	
ដ្ឋានគ្រឿងបន្ថែម និងសមាសភាពក្នុងអាហារ ប្រសិនប�ើអ្នកត្រូវធ្វើតាម
បទដ្ឋាននេះ។

ការរ�ៀបចំ

បង្ហាញ
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រកប្រភព ទទួល 
និងរក្សាទុកអាហារ

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ការចំអិនមិនមែនមានន័យថាអាហារទាំងអស់មានសុវត្ថិភាពទេ។
•	 អាហារមួយចំនួនត្រូវតែរក្សាទុកក្នុងសីតុណ្ហភាពត្រជាក់ (ត្រជាក់ ឬកក) 
ដ�ើម្បីបញ្ឈប់មេរ�ោគមិនឲ្យលូតលាស់។

•	 ម៉ាស៊ីនលក់អាហារត្រូវរក្សាទុកអាហារក្នុងសីតុណ្ហភាពត្រឹមត្រូវដ�ើម្បីបញ្ឈប់មេ
រ�ោគមិនឲ្យលូតលាស់។

•	 អាហារ ឬគ្រឿងផ្សំមិនត្រូវប្រើ ឬលក់បន្ទាប់ពី ‘ប្រើ-ឲ្យបានមុនកាលបរិច្ឆេទ’ 
(នេះរាប់បញ្ចូលអាហារចេញពីម៉ាស៊ីនលក់អាហារ)។

•	 រកប្រភពអាហារតែមកពីក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់ដែលល្បីឈ្មោះ (ឧទាហរណ៍ ក្រុម	
ហ៊ុនពាណិជ្ជកម្មអាហារដែលបានចុះបញ្ជីរួច)។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ទិញអាហារតែពីក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់ដែលមានការអនុញ្ញាតត្រឹមត្រូវ។
•	 ន�ៅពេលទទួលអាហារ ត្រូវកត់ត្រា៖

◦	 ឈ្មោះ និងព័ត៌មានទាក់ទងលម្អិតរបស់ក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់
◦	 ប្រភេទ និងបរិមាណអាហារ
◦	 សីតុណ្ហភាពនៃអាហារ ប្រសិនប�ើវាត្រូវការរក្សាន�ៅក្នុងសីតុណ្ហភាពជាក់
លាក់មួយដ�ើម្បីធានាថាវាមានសុវត្ថិភាព និងសមរម្យ។

•	 ន�ៅពេលប្រមូល ឬទទួលអាហារត្រជាក់ ត្រូវវាស់សីតុណ្ហភាពរបស់វាដ�ោយប្រើ	
ប្រដាប់វាស់សីតុណ្ហភាព។ ល�ោកអ្នកត្រូវតែពិនិត្យម�ើលថា៖

ការរ�ៀបចំ

ធ្វើ

ដឹង
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◦	 អាហារត្រជាក់ន�ៅត្រជាក់
◦	 អាហារកកន�ៅកក
◦	 កញ្ចប់របស់វាមិនមានការខូចខាត ឬមិនកខ្វក់
◦	 អាហារមិនហួសកាលបរិច្ឆេទកំណត់ឲ្យបរិភ�ោគ។

•	 រក្សាទុកអាហារឲ្យមានសុវត្ថិភាព។ ជាដំបូងរ�ៀបចំទុកដាក់អាហារត្រជាក់មុនគេ 
បន្ទាប់មកអាហារកក បន្ទាប់មកទ�ៀតអាហារដែលអាចរក្សាទុកក្នុងសីតុណ្ហភាព
ក្នុងបន្ទប់បាន។

•	 រ�ៀបចំទុកដាក់អាហាររបស់អ្នកដ�ើម្បីឲ្យអាហារដែលជិតផុតពេលក	ំ
ណត់ (ប្រើឲ្យបានមុនកាលបរិច្ឆេទ ឬគុណភាពល្អបំផុតន�ៅមុនកាលបរិច្ឆេទ) 
ជាងគេត្រូវយកមកប្រើប្រាស់មុនគេ។

•	 ប�ោះច�ោលអាហារដល់ថ្ងៃផុតកំណត់របស់វា។
•	 រក្សាទុកអាហារដ�ោយគ្របជិត និងដាក់ស្លាកឲ្យបានច្បាស់។
•	 អនុវត្តតាមបទដ្ឋាន 2-ម�៉ោង/4-ម�៉ោ ង ដូចមានបង្ហាញន�ៅក្នុងដ្យាក្រាមខាង	
ក្រោម៖

ការរ�ៀបចំ

រយៈពេលសរុបដែលអាហារត្រូវរក្សាទុកក្នុងចន្លោះ 5 - 60អង្សាសេ

ធ្វើ
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ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនឹងពិនិត្យ៖

◦	 កំណត់ត្រា បញ្ជីក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់ដែលមានការទទួលស្គាល់ត្រឹមត្រូវ និង
ការធានារបស់ក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់

◦	 កំណត់ត្រា ស្តីពី៖ 
◦	 ឈ្មោះ និងព័ត៌មានទាក់ទងលម្អិតរបស់ក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់
◦	 ប្រភេទ និងបរិមាណអាហារ
◦	 សីតុណ្ហភាពនៃអាហារ ប្រសិនប�ើវាត្រូវការរក្សាន�ៅក្នុងសីតុណ្ហ	
ភាពជាក់លាក់មួយដ�ើម្បីធានាថាវាមានសុវត្ថិភាព និងសមរម្យ។

•	 បង្ហាញដល់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកថាអាហារត្រូវបានរក្សាទុក ដាក់ស្លាក 
និងគ្របជិត។

ការរ�ៀបចំ

បង្ហាញ
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ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 អាហារមួយចំនួនទំនងជាអាចឆ្លងមេរ�ោគដែលអាចធ្វើឲ្យមនុស្សឈឺ 
ឬស្លាប់បាន។ 

•	 ការចំអិនគឺជាវិធីទូទ�ៅមួយដ�ើម្បីសម្លាប់មេរ�ោគទាំងនេះ និងធ្វើឲ្យអាហារមានសុ
វត្ថិភាពសម្រាប់បរិភ�ោគ។

•	 អាហារដែលត្រូវចំអិនដ�ើម្បីឲ្យមានសុវត្ថិភាពរួមមានសាច់បសុបក្សី 
និងសាច់ផ្សេងទ�ៀត។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ចំអិនសាច់បសុបក្សី សាច់ម៉ត់ និងថ្លើមមាន់ដ�ោយប្រើ 

ប័ណ្ណស្តីពី ‘ការចំអិនសាច់បសុបក្សី សាច់ម៉ត់ និងថ្លើមមាន’់។ 
សាច់ផ្សេងទ�ៀតអាចបរិភ�ោគឆ�ៅបាន ប៉ុន្តែត្រូវតែដុតដ�ោយកម្តៅខ្លាំងហ�ើយ
ល�ឿនមុនពេលយកមកបរិភ�ោគ។

•	 ត្រូវអនុវត្តតាមរាល់ការណែនាំរបស់ក្រុមហ៊ុនផលិតស្តីពីដំណ�ើការចំអិនអាហារ
ដែលត្រូវរ�ៀបចំ និងអាហារដែលអាចបរិភ�ោគបានភ្លាម/គ្រឿងផ្សំ។ 

•	 ជានិច្ចកាល ពិនិត្យម�ើលរកចំណុចត្រជាក់របស់ម្ហូប វាត្រូវតែចំអិនឲ្យបានស្មើគ្នា 
និងសព្វកន្លែងទាំងអស់។

•	 ត្រូវកូរម្ហូបញឹកញាប់ដ�ើម្បីកុំឲ្យមានចំណុចត្រជាក់។
•	 អាហារឆ្អិនដែលទុកចន្លោះសីតុណ្ហភាពពី 5 អង្សាសេ និង 60 អង្សាសេ 
អាចកម្តៅវាឡ�ើងវិញឲ្យឡ�ើងដល់ល�ើស 75 អង្សាសេ និងបរិភ�ោគក្តៅ (ល�ើស 
60 អង្សាសេ) ក្នុងរយៈពេល 4 ម�៉ោង ប�ើមិនដូច្នេះទេ យ�ើងត្រូវប�ោះវាច�ោល។

ការចំអិនអាហារ
ការធ្វើ + ការចំអិន

ធ្វើ

ដឹង
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•	 ពិនិត្យសីតុណ្ហភាពអាហាររបស់ល�ោកអ្នកដ�ោយ៖
 ការប្រើប្រដាប់វាស់សីតុណ្ហភាពដ�ើម្បីពិនិត្យសីតុណ្ហភាពខាងក្នុងនៃអា
ហារ ឬ
 ការប្រើប្រដាប់វាស់សីតុណ្ហភាពដ�ោយប្រើរលកពន្លឺដ�ើម្បីវាស់សីតុណ្ហ	
ភាពផ្ទៃខាងក្រៅនៃអាហារ ឬ
 ការប្រើប្រាស់ប្រព័ន្ធស្វ័យប្រវត្តិដ�ើម្បីពិនិត្យសីតុណ្ហភាពខាងក្នុង 
ឬផ្ទៃខាងក្រៅនៃចំណីអាហារ។

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញដល់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកពីវិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីអាចដឹង
បានថាអាហាររបស់ល�ោកអ្នកចំអិនបានល្អជានិច្ច ដ�ោយការ៖ 

◦	 វាស់សីតុណ្ហភាពអាហារនិមួយដែលល�ោកអ្នកចំអិន និង/ឬ
◦	 ប្រើប្រាស់សេចក្តីណែនាំរបស់ក្រុមហ៊ុនផលិត។

ការធ្វើ + ការចំអិន

ធ្វើ

បង្ហាញ
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ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ការចំអិនអាហារឲ្យបានឆ្អិនល្អអាចសម្លាប់មេរ�ោគដែលបង្កគ្រោះថ្នាក់បាន។
•	 អាហារមួយចំនួនត្រូវតែចំអិនឲ្យឆ្អិនល្អដ�ើម្បីសម្លាប់មេរ�ោគ។ ល�ោកអ្នកត្រូវតែ
ដឹងថាអាហារណាមួយដែលមានហានិភ័យខ្ពស់ និងត្រូវតែចំអិនឲ្យឆ្អិនល្អរាល់
ពេល (ឧទាហរណ៍ សាច់មាន់)។

•	 ការកិនសាច់ឲ្យម៉ត់មានន័យថាមេរ�ោគណាដែលន�ៅផ្ទៃខាងក្រៅអាចរាលដាល
ពេញអាហារទាំងមូល។ ផលិតផលសាច់ម៉ត់ត្រូវតែចំអិនឲ្យឆ្អិនល្អ។

•	 ល�ោកអ្នកមិនចាំបាច់វាស់សីតុណ្ហភាពសាច់បសុបក្សីដែលបានកាត់ជាចំណិត
ស្តើងៗទេ។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ចំអិនសាច់បសុបក្សី (ឧទាហរណ៍ សាច់មាន់ សាច់ទា ថ្លើមមាន់) និងសាច់ម៉ត់ 
ឬសាច់កិន (ឧទាហរណ៍ សាច់ក្រក សាច់ប៉ាតេ) ឲ្យដល់សីតុណ្ហភាពជាក់លាក់
មួយសម្រាប់រយៈពេលកំណត់មួយដ�ើម្បីធានាថាសាច់ទាំងនេះមានសុវត្ថិភាព។

•	 ជានិច្ចកាលត្រូវប្រើប្រាស់ការបន្សំនៃពេល/សីតុណ្ហភាព 
ប�ើល�ោកអ្នកចំអិនសាច់បសុបក្សី សាច់ម៉ត់ ឬសាច់កិន ឬថ្លើមមាន់៖

សីតុណ្ហភាពខាងក្នុង ពេលវេលាអប្បបរមាន�ៅសីតុណ្ហភាព

65 អង្សាសេ 15 នាទី
70 អង្សាសេ 3 នាទី
75 អង្សាសេ 30 វិនាទី

ចំអិនសាច់បសុបក្សី សាច់ម៉ត់ 
និងថ្លើមមាន់
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ប័ណ្ណពណ៌ល�ឿង / S39-00002 / ការចំអិនសាច់បសុបក្សី សាច់ម៉ត់ និងថ្លើមមាន់

•	 ប្រើប្រដាប់វាស់សីតុណ្ហភាពដ�ើម្បីពិនិត្យម�ើលថាចំណុចកណ្តាលនៃ	
ផ្នែកក្រាស់ជាងគេបំផុតនៃសាច់និង/ឬសាច់បសុបក្សីដែលក្រាស់ជាង 
4 សម បានឈានដល់ពេល/សីតុណ្ហភាពមួយនៃបន្សំពេល/
សីតុណ្ណភាពដូចបានចែងខាងល�ើ។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែ៖
◦	 កត់ត្រាសីតុណ្ហភាពយ៉ាងហ�ោចណាស់អាហារមួយដុំដែលយកចេញព	ី
ក្រុមនិមួយៗ ឬ

◦	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែធ្វើតេស្កក្រុមសាច់បសុបក្សីនិមួយៗ 
ឬសាច់ម៉ត់ដែលល�ោកអ្នកចំអិន លុះត្រាតែល�ោកអ្នកអាចបញ្ជាក់ថាវិធី
ចំអិនរបស់ល�ោកមានប្រសិទ្ធិភាពគ្រប់ពេល។ សូមអានវគ្គ ប័ណ្ណស្តីពី 
'ការបញ្ជាក់ពីវិធីដែលអ្នកប្រើដ�ើម្បីសម្លាប់មេរ�ោគមានប្រសិទ្ធិភាពគ្រប់
ពេល'។

ដំណ�ើរការចំអិន 	
ខ្ញុំពិនិត្យរាល់ពេល៖

ដំណ�ើរការចំអិន 	
ខ្ញុំនឹង 'បញ្ជាក'់៖	

	

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នក នូវកំណត់ត្រា ស្តីពីវិធីចំអិនសាច់បសុបក្សី 
និងសាច់ម៉ត់ប្រកបដ�ោយសុវត្ថិភាព។ កំណត់ត្រា៖

◦	 អាហារ
◦	 កាលបរិច្ឆេទដែលបានចំអិន
◦	 សីតុណ្ហភាព ដែលអាហារបានចំអិនដល់ និងរយៈពេលដែលអាហារនេះ
ស្ថិតក្នុងសីតុណ្ហភាពនេះ។

•	 ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកអាចបញ្ជាក់ថាវិធីចំអិនរបស់ល�ោកអ្នកមានប្រសិទ្ធិភាព 	
សូមបង្ហាញដល់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវកំណត់ត្រាដែលតម្រូវឲ្យមាន
ន�ៅក្នុង ប័ណ្ណស្តីពី 'ការបញ្ជាក់ថាវិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីសម្លាប់មេរ�ោគមាន
ប្រសិទ្ធិភាពរាល់ពេល'។

•	 ប�ោះច�ោលសាច់បសុបក្សី និងសាច់ម៉ត់ឆ្អិនណាដែលបាន	
រក្សាទុកក្នុងសីតុណ្ហភាពពីរវាង 5 អង្សាសេ និង 60 អង្សាសេ 
ហ�ើយកំដ�ៅឡ�ើងវិញដល់សីតុណ្ហភាពល�ើស 75 អង្សាសេ 
ប៉ុន្តែមិនបានបរិភ�ោគក្នុងរយៈពេល 4 ម�៉ោង។
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ប័ណ្ណពណ៌ល�ឿង / S39-00002 /ការបញ្ជាក់ពីវិធីដែលអ្នកប្រើដ�ើម្បីសម្លាប់មេរ�ោគដែលមានប្រសិទ្ធិភាពគ្រប់ពេល

ការបញ្ជាក់ពីវិធីដែលអ្នកប្រើដ�ើម្បី
សម្លាប់មេរ�ោគដែលមានប្រសិទ្ធិ 
ភាពគ្រប់ពេល
ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកធ្វើ ឬចំអិនអាហារដូចខាងក្រោម ល�ោកអ្នកអាចបញ្ជាក់ថាវិ
ធីរបស់ល�ោកអ្នកមានប្រសិទ្ធិភាពក្នុងការសម្លាប់មេរ�ោគបានគ្រប់ពេល៖

◦	 សាច់បសុបក្សី (ឧទាហរណ៍ សាច់មាន់ ថ្លើម)
◦	 សាច់ម៉ត់ (ឧទាហរណ៍ សាច់ក្រក សាច់ប៉ាតេ)
◦	 ការសម្ងួត
◦	 សាច់និង/ឬបន្លែជ្រក់ ឬត្រាំទឹកអំបិល
◦	 សាច់ ឬគ្រឿងសមុទ្រឆ្អើរក្តៅ
◦	 សុស៊ី (ធ្វើពីបាយមានបន្ថែមជាតិជូរ)
◦	 ទាខ្វៃតាមរប�ៀបចិន
◦	 ចំអិនដ�ោយដាក់សាច់ក្នុងថង់គ្មានខ្យល់ និងត្រាំក្នុងឆ្នាំងទឹកទ�ៅតាមស	ី
តុណ្ហភាពត្រូវការ (sous vide) (សាច់ ឬសាច់បសុបក្សី)។

•	 ការបញ្ជាក់ថាវិធីរបស់ល�ោកអ្នកមានប្រសិទ្ធិភាព គឺមានន័យថាល�ោកអ្នកមិនចាំ
បាច់ត្រូវធ្វើតេស្តល�ើអាហារគ្រប់មុខ រាល់ពេលដែលល�ោកអ្នកធ្វើវាន�ោះទេ។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
• កំណត់វិធីដែលល�ោកអ្នកនឹងបញ្ជាក់៖ (គូសយកតាមសមស្រប)

 សាច់បសុបក្សី (ឧទាហរណ៍ សាច់មាន់ ថ្លើម)
 សាច់ម៉ត់ (ឧទាហរណ៍ សាច់ក្រក សាច់ប៉ាតេ)
 ការសម្ងួត
 សាច់និង/ឬបន្លែជ្រក់ ឬត្រាំទឹកអំបិល

75
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ប័ណ្ណពណ៌ល�ឿង / S39-00002 / ការបញ្ជាក់ពីវិធីដែលអ្នកប្រើដ�ើម្បីសម្លាប់មេរ�ោគមានប្រសិទ្ធិភាពគ្រប់ពេល

 សាច់ ឬគ្រឿងសមុទ្រឆ្អើរក្តៅ 
 សុស៊ី (ធ្វើពីបាយមានបន្ថែមជាតិជូរ) 
 ទាខ្វៃតាមរប�ៀបចិន
 ចំអិនដ�ោយដាក់សាច់ក្នុងថង់គ្មានខ្យល់ និងត្រាំក្នុងឆ្នាំងទឹកទ�ៅតាមសីតុ
ណ្ហភាពត្រូវការ (sous vide) (សាច់ ឬសាច់បសុបក្សី)។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែប្រើឧបករណ៍ដដែល និងគ្រឿងផ្សំដដែល (ប្រភេទ ទម្ងន់ ទំហំ 
ទឹកខ្មេះ ។ល។) ន�ៅរាល់ពេលដែលល�ោកអ្នកធ្វើអាហារ។ 

•	 ធ្វើ ឬចំអិនអាហារ/ឧបករណ៍ចំអិនអាហារដ�ោយប្រើនិតិវិធីស្តង់ដារយកពីប័ណ្ណ
ពាក់ព័ន្ធ។ 

•	 ពិនិត្យ/ធ្វើតេស្តអាហារដ�ើម្បីធានាថា វាអាចឆ្លើយតបទ�ៅនឹងកម្រិតដែលតម្រូវ	
ឲ្យធ្វើតាម (ឧទាហរណ៍ ផលិតផលសាច់បសុបក្សី និងសាច់ម៉ត់ត្រូវចំអិនឲ្យ
ដល់សីតុណ្ហភាព 75 អង្សាសេ ក្នុងរយៈពេលយ៉ាងហ�ោចណាស់ 30 វិនាទី 
កម្រិត pH នៃបាយមានបន្ថែមជាតិជូរក្នុងកម្រិត 4.6 ឬក៏ទាបជាងនេះ ឆ្នាំងទឹ
កចំអិនស្ថិតក្នុងសីតុណ្ហភាពត្រឹមត្រូវសម្រាប់ sous vide)។

•	 ប្រសិនប�ើវិធីតាមស្តង់ដាររបស់ល�ោកអ្នកមិនឆ្លើយតបទ�ៅនឹងសីតុណ្ហភាព/
កម្រិតដែលតម្រូវឲ្យទេ ល�ោកអ្នកត្រូវកែសម្រួលសីតុណ្ហភាព/គ្រឿងផ្សំរបស់
ល�ោកអ្នកដ�ើម្បីធ្វើឲ្យវិធីរបស់ល�ោកអ្នកមានប្រសិទ្ធិភាព។ 

•	 ពិនិត្យម�ើលថាវិធីរបស់ល�ោកអ្នកមានប្រសិទ្ធិភាពចំនួន 3ដងទ�ៅល�ើក្រុមអា	
ហារប្រភេទផ្សេងៗគ្នាដ�ើម្បីឲ្យល�ោកអ្នកអាចដឹងថាវាមានប្រសិទ្ធិភាព។ 

•	 កត់ត្រាវិធី និងការពិនិត្យរបស់ល�ោកអ្នក។ 
•	 ពិនិត្យម�ើលថាវិធីរបស់ល�ោកអ្នកមានប្រសិទ្ធិភាពរាល់សប្តាហ៍ដ�ោយពិនិត្យ	
ម�ើលសីតុណ្ហភាពនៃអាហារមួយក្រុម។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ? 
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវកំណត់ត្រា អំពី៖

◦	 វិធីរបស់ល�ោកអ្នក
◦	 ការពិនិត្យក្រុមអាហារប្រចាំសប្តាហ៍របស់ល�ោកអ្នក។ 

ការធ្វើ + ការចំអិន

ធ្វើ

បង្ហាញ
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ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែកំដ�ៅអាហារឡ�ើងវិញឲ្យមានសុវត្ថិភាពដ�ើម្បីឲ្យដឹងថាវាមិន	
ស្ថិតន�ៅក្នុងតំបន់សីតុណ្ហភាពគ្រោះថ្នាក់ (5អង្សាសេ–60 អង្សាសេ)។

•	 ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកមិនកំដ�ៅអាហារឡ�ើងវិញឲ្យបានត្រឹមត្រូវទេ 
មេរ�ោគនឹងលូតលាស់ ហ�ើយធ្វើឲ្យអាហារគ្មានសុវត្ថិភាព និងមិនសមរម្យ។

•	 ម៉ាស៊ីនលក់អាហារត្រូវកំដ�ៅអាហារឡ�ើងវិញឲ្យមានសុវត្ថិភាព។
•	 រទេះកំដ�ៅអាហារ និងទូក្តៅមិនកំដ�ៅអាហារឡ�ើងវិញទេ។ ឧបករណ៍ទាំងនេះ 
អាចរក្សាអាហារឲ្យក្តៅអ៊ុនៗ ន�ៅពេលអាហារឆ្អិន ឬកំដ�ៅឡ�ើងវិញរួច។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ប្រើឧបករណ៍ត្រឹមត្រូវដ�ើម្បីកំដ�ៅអាហារឡ�ើងវិញឲ្យបានល�ឿន៖	
(គូសយកឧបករណ៍សមស្រប)

 ឆនាំងកម្តៅមីក្រូវ៉េវ (microwave)
 ចង្រ្កាន (stovetop)
 ឡ
 ផ្សេងទ�ៀត ___________________________________

•	 កំដ�ៅអាហារឡ�ើងវិញរហូតដល់ចេញចំហាយក្តៅ (យ៉ាងហ�ោចណាស់ក្នុងកម្រិត 
75 អង្សាសេ) ក្នុងផ្នែកដែលត្រជាក់ជាងគេ (ប�ើវាជាអាហាររាវ) ឬផ្នែកកណ្តាល 
(ប�ើវាជាអាហាររឹង) ហ�ើយរក្សាទុកក្នុងសីតុណ្ហភាពល�ើសពី 60 អង្សាសេ	
រហូតដល់យកវាមកប្រើប្រាស់។

ការកំដ�ៅអាហារឡ�ើងវិញ 
ការធ្វើ + ការចំអិន

ធ្វើ

ដឹង
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•	 អាហារកំដ�ៅឡ�ើងវិញដែលត្រូវបានរក្សាទុកក្នុងចន្លោះសីតុណ្ហភាពពី 5 
អង្សាសេ និង 60 អង្សាសេ ត្រូវយកវាមកកំដ�ៅឡ�ើងវិញឲ្យដល់កម្រិតល�ើសពី 
75 អង្សាសេ និង បរិភ�ោគន�ៅពេលវាក្តៅ (ល�ើស 60 អង្សាសេ) ក្នុងរយៈពេល 
4 ម�៉ោង ប�ើមិនដូច្នេះទេ ត្រូវប�ោះវាច�ោល។

•	 ម៉ាស៊ីនលក់អាហារដែលអាចកំដ�ៅអាហារឡ�ើងវិញបានត្រូវកំដ�ៅអា
ហារឡ�ើងវិញឲ្យសីតុណ្ហភាពឡ�ើងដល់យ៉ាងហ�ោចណាស់ 75 អង្សា
សេន�ៅក្នុងផ្នែកដែលត្រជាក់ជាងគេ និងរក្សាអាហារឲ្យន�ៅល�ើសពី 60 
អង្សាសេរហូតដល់ពេលយកវាទ�ៅប្រើ។

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ? 
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 រប�ៀបដែលអ្នកប្រើក្នុងការកំដ�ៅអាហារឡ�ើងវិញក្នុងកម្រិតសីតុណ្ហភាព
ល�ើសពី 75 អង្សាសេ

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកអាចដឹងបានថា អាហារដែលល�ោកអ្នកកំដ�ៅវាឡ�ើង	
មានសីតុណ្ហភាពល�ើសពី 75 អង្សាសេ

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកអាចដឹងបានថា ម៉ាស៊ីនលក់អាហាររបស់ល�ោកអ្នក	
អាចកំដ�ៅអាហារឡ�ើងវិញឲ្យមានសុវត្ថិភាព។

ការធ្វើ + ការចំអិន

ធ្វើ

បង្ហាញ
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ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអាហារឲ្យត្រជាក់ឲ្យបានត្រឹមត្រូវ ដ�ើម្បីកុំឲ្យវាស្ថិតក្នុងតបន់សី
តុណ្ហភាពគ្រោះថ្នាក់ (5អង្សាសេ–60 អង្សាសេ) ដែលជារយៈពេលយូរល្មម	
សម្រាប់ឲ្យមេរ�ោគលូតលាស់ដល់កម្រិតគ្មានសុវត្ថិភាព។

•	 ប�ើល�ោកអ្នកមិនធ្វើឲ្យអាហារក្តៅត្រជាក់បានរហ័សទេ មេរ�ោគនឹងលូតលាស់
ហ�ើយវាធ្វើឲ្យអាហាររបស់ល�ោកអ្នកគ្មានសុវត្ថិភាព និងមិនសមរម្យ។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ធ្វើឲ្យអាហារត្រជាក់បានរហ័ស ដ�ើម្បីបញ្ឈប់មេរ�ោគមិនឲ្យលូតលាស់ 
ឬមិនឲ្យវាផលិតជាតិពុល។

•	 ន�ៅពេលល�ោកអ្នកធ្វើឲ្យអាហារចម្អិនថ្មីៗត្រជាក់ 
វាត្រូវតែមានសីតុណ្ហភាពចាប់ពី៖

◦	 60 អង្សាសេ ទ�ៅ 5 អង្សាសេ (ឬទាបជាងនេះ) ក្នុងរយៈពេលតិចជាង 6 
ម�៉ោង ប�ើមិនអញ្ចឹងទេយ�ើងត្រូវប�ោះវាច�ោល

◦	 60 អង្សា ដល់សីតុណ្ហភាពក្នុងបន្ទប់ ឬ 21 អង្សាសេ 
(យកមួយណាដែលត្រជាក់ជាង) ក្នុងរយៈពេលតិចជាង 
2 ម�៉ោង បន្ទាប់មកសីតុណ្ហភាពក្នុងបន្ទប់ ឬ 21 អង្សាសេ 
(យកមួយណាដែលត្រជាក់ជាង) ចុះដល់ 5 អង្សាសេ (ឬទាបជាងនេះ) 
ក្នុងរយៈពេលតិចជាង 4 ម�៉ោង។ 

•	 ប្រើប្រាស់វិធីណាមួយ (ឬបន្សំ) នៃវិធីទាំងនេះ៖ 	
(គូសយកវិធីសមស្រប)៖

 ដាក់អាហាររបស់ល�ោកអ្នកទ�ៅក្នុងប្រដាប់ដាក់អាហាររាក់
 ប្រើប្រាស់ផ�ើងដាក់ទឹកកក

ការធ្វើឲ្យអាហារដែលចំអិនថ្មីៗឲ្យ 
ត្រជាក់

ការធ្វើ + ការចំអិន

ធ្វើ

ដឹង



 ដាក់អាហាររបស់ល�ោកអ្នកឲ្យន�ៅដាច់ពីគ្នាជាចំណែកតូចៗ។
 ដាក់អាហាររបស់ល�ោកអ្នកទ�ៅក្នុងម៉ាស៊ីនក្លាសសេបាញ់ខ្យល់ត្រជាក	់
ខ្លាំង (blast chiller)

•	 ន�ៅពេលអាហាររបស់ល�ោកអ្នកស្ថិតក្នុងសីតុណ្ហភាពក្នុងបន្ទប់ 	
ឬសីតុណ្ហភាព 21 អង្សាសេ (យកមួយណាដែលត្រជាក់ជាង) 
សូមយកវាទ�ៅទុកន�ៅក្នុងទូទឹកកក ឬទូក្លាសសេ។

•	 ត្រូវពិនិត្យម�ើលថាបន្ទាប់ពី 4 ម�៉ោង អាហារស្ថិតក្នុងសីតុណ្ហភាព 5 អង្សាសេ 
ឬទាបជាងនេះ។

•	 ប�ោះច�ោលអាហារណាដែលចំអិនថ្មីៗ ដែលបានស្ថិតក្នុងតំបន់សីតុណ្ហភាព	
គ្រោះថ្នាក់យូរជាង 6 ម�៉ោង។

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ? 
•	 បង្ហាញ ឬពិពណ៌នាប្រាប់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នក ពីវិធីដែលល�ោកអ្នកធ្វើ
អាហារដែលចំអិនថ្មីៗឲ្យត្រជាក់បានរហ័ស។

•	 បង្ហាញដល់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ កំណត់ត្រា ស្តីពីវិធីដែលល�ោក	
អ្នកទុកក្រុមអាហារដែលចំអិនថ្មីៗនិមួយៗឲ្យត្រជាក់ប្រកបដ�ោយសុវត្ថិ
ភាព (គឺថា មានសីតុណ្ហភាព 60 អង្សាសេ ដល់សីតុណ្ហភាពក្នុងបន្ទប់ 
ឬ 21 អង្សាសេ (យកមួយណាដែលត្រជាក់ជាង) ក្នុងរយៈពេល 
2 ម�៉ោង, បន្ទាប់មកសីតុណ្ហភាពក្នុងបន្ទប់ ឬ 21 អង្សាសេ 
(យកមួយណាដែលត្រជាក់ជាង) ដល់ 5 អង្សាសេ (ឬក្រោមនេះ) 
ក្នុងរយៈពេលតិចជាង 4 ម�៉ោង។

•	 កត់ត្រាទុក៖
◦	 អាហារ
◦	 កាលបរិច្ឆេទពេលអាហារត្រូវបានចំអិន
◦	 រយៈពេលដែលត្រូវការដ�ើម្បីធ្វើឲ្យអាហារត្រជាក់។

ការធ្វើ + ការចំអិន

ប័ណ្ណពណ៌ល�ឿង / S39-00002 / ការធ្វើអាហារដែលចំអិនថ្មីៗឲ្យត្រជាក់

ធ្វើ

បង្ហាញ
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ប័ណ្ណពណ៌ល�ឿង / S39-00002 / ការរំលាយទឹកកកពីអាហារ

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ទឹកហ�ៀរចេញពីអាហារដែលបានរំលាយទឹកកកអាចមានមេរ�ោគដែលបង្ក
គ្រោះថ្នាក់។ ប្រសិនប�ើទឹកទាំងនេះប៉ះទ�ៅល�ើអាហារ និងកន្លែងផ្សេងទ�ៀត 
វាអាចធ្វើឲ្យមនុស្សឈឺបាន។

•	 ប្រសិនប�ើអាហារគ្រាន់តែបានរំលាយទឹកកកចេញតែមួយផ្នែកទេ វាអាចឡ�ើង	
មិនដល់សីតុណ្ហភាពត្រឹមត្រូវក្នុងអំឡុងពេលចំអិនដ�ើម្បីសម្លាប់មេរ�ោគឡ�ើយ។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ធ្វើផែនការជាមុន ប្រសិនប�ើប្រើអាហារកកដ�ើម្បីឲ្យល�ោកអ្នកមានពេល	
គ្រប់គ្រាន់ដ�ើម្បីរំលាយទឹកកកចេញឲ្យមានសុវត្ថិភាព មិនថាន�ៅក្នុងទូទឹកកក 
ឬក៏ទូក្លាសសេឡ�ើយ។

•	 ន�ៅពេលទទួល ត្រូវរំលាយទឹកកកចេញពីផលិតផលដ�ោយធ្វើតាមការណែនា	ំ
របស់ក្រុមហ៊ុនផលិត។

•	 ត្រូវទុកអាហារដែលកំពុងរំលាយទឹកកកន�ៅក្នុងប្រដាប់ដាក់អាហារ 
និងក្បែរបាតទូទឹកកក/ទូក្លាសសេដ�ើម្បីបញ្ឈប់កុំឲ្យហ�ៀរទឹករាលដាលដល់ផ្ទៃ
ល�ើ និងអាហារផ្សេងទ�ៀត។

•	 ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកមិនអាចរំលាយទឹកកកចេញពីអាហារន�ៅក្នុងទូទឹកកក/
ក្លាសសេបានទេ ល�ោកអ្នកអាចប្រើវិធីណាមួយ (ឬបន្សំ)នៃវិធីទាំងនេះ៖ 	
(គូសយកវិធីដែលសមស្រប)

 រំលាយទឹកកកន�ៅក្នុងឆ្នាំងកម្តៅមីក្រូវ៉េវ (microwave) 
និងប្រើប្រាស់អាហារន�ោះភ្លាម។
 រំលាយទឹកកកន�ៅក្នុងទឹកត្រជាក់ចេញពីក្បាលម៉ាស៊ីនទឹកន�ៅក្នុងប្រដាប់
ដាក់អាហារដែលបិទជិត។

ការរំលាយទឹកកកពីអាហារ
ការធ្វើ + ការចំអិន

ធ្វើ

ដឹង



ប័ណ្ណពណ៌ល�ឿង / S39-00002 / ការរំលាយទឹកកកចេញពីអាហារ

 រំលាយទឹកកកចេញពីអាហារដ�ោយទុកវាន�ៅល�ើតុក្នុងរយៈពេលមិនឲ្យ
ល�ើសពី 4 ម�៉ោង

•	 ន�ៅពេលទឹកកករលាយហ�ើយ អាហារដែលធម្មតាត្រូវរក្សាឲ្យត្រជាក់ 
ឬរក្សាឲ្យន�ៅក្តៅ ត្រូវតែដាក់ក្លាសសេឡ�ើងវិញ ចំអិន ឬរក្សាវាឲ្យន�ៅក្តៅ។

•	 អាហារត្រូវតែរលាយទឹកកកឲ្យអស់មុនពេលកំដ�ៅ ឬចំអិន។

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ? 
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីរំលាយទឹកកកចេញពីអាហារ
◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីរំលាយទឹកកកចេញពីអាហារឲ្យមានសុវត្ថិ
ភាព។

ការធ្វើ + ការចំអិន

ធ្វើ

បង្ហាញ
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ប័ណ្ណពណល៌�ឿង / S39-00002 / ការប្រើសកម្មភាពទឹក អាស៊ីត ឬឆ អ្ើរក្តៅដ�ើម្បីគ្រប់គ្រងមេរ�ោគ

ការប្រើសកម្មភាពទឹក អាស៊ីត 
ឬឆ្អើរក្តៅដ�ើម ប្ីគ្រប់គ្រងមេរ�ោគ

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
• មេរ�ោគដែលបង្កគ្រោះថ្នាក់ វាត្រូវការសំណ�ើមដ�ើម ប្ីរីកលូតលាស់។
កាត់បន្ថយបរិមាណសំណ�ើម ចំនួន (សកម្មភាពទឹក) នៃអាហាររបស់ល�ោកអ្នក
នឹងជួយបញ្ឈបក់ារលូតលាស់របស់មេរ�ោគ

• មេរ�ោគគ្រោះថ្នាក់ជាច្រើនមិនអាចលតូលាស់ ឬអាចលូតលាស់បានយ៉ាងយឺតៗ
ន�ៅក្នុងបរិសថ្ានដែលមានជាតិអាស៊ីត (ដែលមានកម្រិត pH 4.6 ឬតិចជាង)។

• ដ�ើម្បីសម្រេចលក្ខខណ្ឌខាងល�ើ (និមួយៗ) បាន៖
◦ យកទឹកចេញ (សម្ងួត ឬ ប្រឡាក់ទឹកអំបិល)
ដ�ើម្បីសម្រេចឲ្យបានសកម្មភាពទឹក 0.85 ឬទាបជាងនេះ

◦ បនទ្ាបកម្រិត pH (ជ្រក) ឲ្យដល់កម្រិត 4.6 ឬទាបជាងនេះ។
• ការឆ អ្ើរក្តៅអាចជួយបញ្ឈបម់េរ�ោគមិនឲ្យលូតលាស់ន�ៅក្នុងអាហារ ប៉ុន្តែវាអាច
ត្រូវការការកែច្នៃបន្ថែម ឬរក្សាទុកឲ្យត្រជាក់ដ�ើម្បីធានាបានថាវាមានសុវត្ថិភាព។
វាអាចប្រើដ�ើម្បីចំអិន ឬបន្ថែមរស់ជាតិដល់អាហារ។

• និតិវិធីនេះអនុវត្តចពំ�ោះមនុស្សចូលចតិ្តអាហារខាប់ និងស្ងួត។
• ក្រសួងឧស្សាហកម្មវត្ថុធាតុដ�ើមបានចងក្រងស�ៀវភ�ៅណែនាំមួយដ�ើម្បីជួយ
រលលោ្អ្្ឲ្យគណនាជិវិ្ននអាហារែដលមានរន នៅ
www.mpi.govt.nz/dmsdocument/12540-how-todetermine-
the-shelf-life-of-food-guidance-document

• មានបទដ្ឋានន�ៅក្នុងក្រមស្តងដ់ារចំណីអាហារនៃប្រទេសអសូ្ត្រាលី
និងនូវ៉ែលហ្សឺឡង់ (ក្រម) ស្តីពីប្រភេទនៃគ្រឿងបន្ថែមក្នុងអាហារ (ឧទាហរណ៍
ថ្នំាបង្ការមិនឲ្យអាហារខូច) ដែលល�ោកអ្នកអាចយកមកដាក់បន្ថែមក្នងអាហារ
មួយចំនួនបាន។ សូមពិនតិ្យម�ើលក្រម ឬសុំពត៍៌មានបន្ថែមពីអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់រប
សល់�ោកអ្នក។

ការធ្វើ + ការចំអិន

ដឹង
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ប័ណ្ណពណ៌ល�ឿង / S39-00002 / ការប្រើសកម្មភាពទឹក អាស៊ីត ឬឆ្អើរក្តៅដ�ើម្បីគ្រប់គ្រងមេរ�ោគ

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?

កាត់បន្ថយសកម្មភាពទឹក
ការសម្ងួត

•	 ផលិតផលអាហារស្ងួតត្រូវតែមានសកម្មភាពទឹកក្នុងកម្រិត 0.85 
ឬទាបជាងនេះ ល�ើកលែងតែ វាអាច៖ (គូសយកចំណុចសមស្រប)

 រក្សាទុកឲ្យត្រជាក់ក្នុងសីតុណ្ហភាព 5 អង្សាសេ ឬទាបជាងនេះ 
រហូតដល់ពេលត្រូវយកវាទ�ៅប្រើប្រាស់
 អាស្រ័យទ�ៅល�ើវិធីផ្សេងទ�ៀតដែលមានសុពលភាព 
ក្នុងការបង្ការអាហារមិនឲ្យខូច (ឧទាហរណ៍ ការកាត់បន្ថយកម្រិត pH)

•	 ឧបករណ៍សម្ងួតទាំងអស់ (ឧទាហរណ៍ ម៉ាស៊ីនកម្តៅ កង្ហារ ម៉ាស៊ីនសំណ�ើម) 	
ត្រូវតែពិនិត្យជាទ�ៀងទាត់ថាម៉ាស៊ីនទាំងនេះមានដំណ�ើរត្រឹមត្រូវ។

•	 ការសម្ងួតត្រូវធ្វើឡ�ើង៖ (គូសយកចំណុចសមស្រប)
 កនុងកន្លែងដែលមានការគ្រប់គ្រងសីតុណ្ហភាព
 កនុងសីតុណ្ហភាពខ្យល់ជំុវិញ។

•	 ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកកំពុងធ្វើអាហារដ�ោយប្រើសកម្មភាពទឹកក្នុងកម្រិត 0.85 
ឬទាបជាងនេះ ល�ោកអ្នកត្រូវតែធ្វើតេស្តដ�ើម្បីធានាថាពួកគេសម្រេចបានគ�ោល
ដ�ៅនេះ។ 

•	 ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកបានបញ្ជាក់ពីវិធីសម្រាប់សម្ងួតអាហាររបស់
អ្នកដ�ោយមានសកម្មភាពទឹកក្នុងកម្រិត 0.85 ឬទាបជាងនេះ 
ល�ោកអ្នកត្រូវតែបញ្ជួនផលិតផល 3 ក្រុមទ�ៅមន្ទីរពិស�ោធន៍ដែលមានការទទួ
លស្គាល់ត្រឹមត្រូវឲ្យធ្វើតេស្តសកម្មភាពទឹក។ ការធ្វើតេស្តនេះត្រូវតែធ្វើយ៉ាង
ហ�ោចណាស់ម្តងន�ៅពេលដំបូង ហ�ើយបន្ទាប់មកល�ោកអ្នកអាចប្រើវិធីរបស់
ល�ោកអ្នកផ្ទាល់ដ�ើម្បីគណនាសកម្មភាពទឹក (ឧទាហរណ៍ ការបាត់បង់ទម្ងន់)។ 
សូមអាន ប័ណ្ណ 'ការបញ្ជាក់ពីវិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីសម្លាប់មេរ�ោគដែលមា
នប្រសិទ្ធិភាពគ្រប់ពេល'។

ការត្រាំទឹកអំបិល

•	 ក្នុងអំឡុងពេលដាក់ត្រាំក្នុងទឹកអំបិល សាច់ត្រូវតែដាក់ត្រាំឲ្យលិចន�ៅក្នុងទឹកអំ
បិល។

•	 ចាក់ទឹកច�ោល ហ�ើយសម្អាតធុងសម្រាប់ត្រាំទឹកអំបិលឲ្យបានទ�ៀងទាត់។
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•	 ពិនិត្យម�ើលឧបករណ៍ចាក់ មុនពេល និងក្រោយពេលប្រើប្រាស់ម្តងៗសម្រាប	់
ផ្នែកដែលបាក់បែក ឬបាត់។

ធ្វើឲ្យអាហារមានជាតិអាស៊ីត
•	 ផលិតផលជ្រក់ត្រូវតែមានកម្រិត pH 4.6 ឬទាបជាងនេះ។

ល្បាយទឹកអំបិល និងល្បាយទឹកសម្រាប់ធ្វើជ្រក់
•	 ប្រើតែគ្រឿងបន្ថែមក្នុងអាហារដែលត្រូវបានអនុញ្ញាត។ សូមអានបដ្ឋានន�ៅក្នុង	
ក្រមសម្រាប់បញ្ជីរាយឈ្មោះគ្រឿងបន្ថែមដែលល�ោកអ្នកអាចប្រើបាន។

•	 ធ្វើ និងប្រើគ្រឿងសម្រាប់រ�ៀបចំអាហារដ�ោយអនុវត្តតាមការណែនាំរបស់ក្រុម	
ហ៊ុនផលិត ឬសាកល្បង និងធ្វើតេស្តដ�ោយប្រើក្បួនរបស់ខ្លូនផ្ទាល់។

•	 កុំពង្រាវកំហាប់នៃគ្រឿងបន្ថែមក្នុងអាហារ (ឧទាហរណ៍ ជាតិនីទ្រីត) និងអំបិល
ដែលចាំបាច់ដ�ើម្បីឲ្យអាចប្រឡាក់ និងធ្វើជ្រក់បាន

•	 រក្សាគ្រឿងសម្រាប់រ�ៀបចំអាហារឲ្យត្រជាក់ក្នុងសីតុណ្ហភាព 5 អង្សាសេ 
ឬទាបជាងនេះ។ រក្សាទុកអាហារទាំងអស់ដ�ោយគ្របឲ្យជិតរហូតដល់ពេលយក
វាមកប្រើប្រាស់។

•	 ចាប់ផ្តើមប្រឡាក់ទឹកអំបិល និងធ្វើជ្រក់ក្នុងសីតុណ្ហភាព 5 អង្សាសេ 
ឬទាបជាងនេះ។

•	 ប�ោះច�ោលនូវគ្រឿងសម្រាប់រ�ៀបចំអាហារដែលប្រើឡ�ើងវិញ 
ឬបង្វិលមកប្រើម្តងទ�ៀត និងគ្រឿងសម្រាប់រ�ៀបចំអាហារដែល
អាចឆ្លងមេរ�ោគ ដូចជាគ្រឿងដែលបានប្រើប្រាសក់្នុងពេលចាក់ 
ន�ៅចុងបញ្ចប់នៃក្រុមអាហារនិមួយៗ ឬប្រតិបត្តិការប្រចាំថ្ងៃ។

ការឆ្អើរក្តៅ
•	 ប្រសិនប�ើឆ្អើរគ្រឿងសមុទ្រ សូមប្រើតែគ្រឿងសមុទ្រស្រស់។
•	 ប្រសិនប�ើការឆ្អើរជាផ្នែកមួយនៃលំនាំនៃការចំអិនផលិតផលសាច់ 
ត្រូវចំអិនវាដល់កម្រិតសីតុណ្ហភាព 75អង្សាសេឲ្យបានយ៉ាងហ�ោចណាស់ចំនួន 
30 វិនាទី។ សូមអាន ប័ណ្ណស្តីពី ‘ចំអិនសាច់បសុបក្សី សាច់ម៉ត់ 
និងថ្លើមមាន់'។

•	 ឧបករណ៍សម្រាប់ឆ្អើរទាំងអស់ (ឧទាហរណ៍ ម៉ាស៊ីនកំដ�ៅ ម៉ាស៊ីនខ្យល់ 
កំទិចឈ�ើ) ត្រូវតែមានសុវត្ថិភាព និងដំណ�ើរការត្រឺមត្រូវ។
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•	 ការឆ្អើរត្រូវតែធ្វើ៖ (គូសយកចំណុចសមស្រប)
 កនុងកន្លែងដែលមានការគ្រប់គ្រងសីតុណ្ហភាព
 ដ�ោយមានសីតុណ្ហភាពសម្រាប់ឆ អ្ើរដែលគ្រប់គ្រងដ�ោយមនុស្ស។

•	 ផលិតផលអាហារត្រូវតែដាក់ឲ្យឃ្លាតចេញពីគ្នាស្មើៗគ្នា 
ដ�ើម្បីជួយឲ្យមានចរន្តខ្យល់ និងការឆ្អើរផលិតផលឲ្យបានស្មើ។

•	 អនុវត្តតាមការណែនាំរបស់ក្រុមហ៊ុនផលិតន�ៅពេលប្រើវត្ថុរាវក្នុងការឆ្អើរ។
•	 បន្ទាប់ពីអាហាររបស់ល�ោកអ្នកបានឆ្អើររួចហ�ើយ អាហារដែលត្រូវការរក្សា	
ទុកឲ្យត្រជាក់ត្រូវរក្សាទុកក្នុងកម្រិតសីតុណ្ហភាព 5 អង្សាសេ ឬទាបជាងនេះ 
ហ�ើយត្រូវតែ៖ (គូសយកចំណុចណាមួយដែលសមស្រប)

 ដាក់កាលបរិច្ឆេទ និងម�៉ោងដែលអាហារបានឆ្អើរ និងបន្ទាប់មកប្រើប្រាស់ 
ឬលក់ឲ្យគេទទួលទានក្នុងរយៈពេល 5 ថ្ងៃក្រោយការឆ្អើរ
 ដាក់ស្លាក ‘ប្រើឲ្យបានមុន (use-by)’ កាលបរិច្ឆេទ។

•	 កំណត់ហេតុផលដែលល�ោកអ្នកត្រូវឆ្អើរក្តៅ។ 	
ជ្រើសរ�ើសមួយណាដែលពាក់ព័ន្ធ៖

 ឆ្អើរក្តៅដ�ើម្បីចំអិនអាហារ 
 ឆ្អើរក្តៅដ�ើម្បីឲ្យចេញរសជាតិ។

•	 សម្រាប់ក្រុមអាហារនិមួយៗដែលល�ោកអ្នកឆ្អើរក្តៅ 
ជាផ្នែកមួយនៃលំនាំចំអិនអាហារ ល�ោកអ្នកត្រូវតែកត់ត្រាដូចខាងក្រោម៖

◦	 សីតុណ្ហភាពខ្យល់ក្នុងកន្លែងឆ្អើរ
◦	 ពេលចាប់ផ្តើមឆ្អើរ
◦	 ពេលឆ្អើរចប់
◦	 សីតុណ្ហភាពសំខាន់របស់អាហារន�ៅចុងបញ្ចប់នៃអំឡុងពេលចំអិន។
◦	 ប្រសិនប�ើត្រូវការពេលបន្ថែមសម្រាប់ចំអិន។

•	 សម្រាប់ក្រុមអាហារនិមួយៗដែលល�ោកអ្នកឆ្អើរក្តៅ ដ�ើម្បីបន្ថែមរសជាតិល�ើអា
ហាររបស់ល�ោកអ្នក ល�ោកអ្នកត្រូវតែកត់ត្រាដូចខាងក្រោម៖
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◦	 សីតុណ្ហភាពខ្យល់ក្នុងកន្លែងឆ្អើរ
◦	 រយៈពេលនៃដំណ�ើការឆ្អើរ។

ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកសម្ងួត ប្រឡាក់ទឹកអំបិល ធ្វើជ្រក់ ឬឆ្អើរក្តៅផលិតផលអាហារ
ឲ្យបានទ�ៀងទាត់ ល�ោកអ្នកអាចបញ្ជាក់ពីវិធីរបស់ល�ោកអ្នកដ�ើម្បីឲ្យល�ោកអ្នកអាច
ពិនិត្យក្រុមអាហារប្រចាំសប្តាហ៍តែប៉ុណ្ណោះ។ សូមអាន ប័ណ្ណស្តីពី 'បញ្ជាក់ពីវិធ ី
ដែលអ្នកប្រើដ�ើម្បីសម្លាប់មេរ�ោគមានប្រសិទ្ធិភាពគ្រប់ពេល'។

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?

ការកាត់បន្ថយសកម្មភាពទឹក
បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នក

◦	 លទ្ធផលរបស់មន្ទីរពិស�ោធន៍ណាមួយ ឬលទ្ធផលចេញពីវិធីរបស	់
ល�ោកអ្នកផ្ទាល់ (ឧទាហរណ៍ ការបាត់ទម្ងន់) 
សម្រាប់ធ្វើតេស្តសកម្មភាពទឹក (ប្រសិនប�ើទាក់ទង)

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកសម្ងួត និងប្រឡាក់ទឹកអំបិលអាហាររបស់ល�ោកអ្នកឲ្យ
មានសុវត្ថិភាព

◦	 កំណត់ត្រា ជាលាយល័ក្ខអក្សរ ស្តីពីវិធីសម្ងួតអាហាររបស់ល�ោកអ្នក
◦	 កំណត់ត្រា ជាលាយល័ក្ខអក្សរស្តីពីក្បួនសម្រាប់ផលិតទឹកប្រឡាក់របស់
ល�ោកអ្នក។

ការកាត់បន្ថយកម្រិត pH
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីសម្រេចបាន pH ក្នុងកម្រិតទាបជាង 4.6
◦	 កំណត់ត្រា ជាលាយល័ក្ខអក្សរស្តីពីរូបមន្តធ្វើទឹកធ្វើជ្រក់របស់ល�ោកអ្នក។

ការឆ្អើរក្តៅ
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកឆ្អើរក្តៅអាហារឲ្យមានសុវត្ថិភាព។
◦	 ប្រសិនប�ើការឆ្អើរក្តៅជាផ្នែកមួយនៃដំណ�ើរការចំអិនអាហារ 	
សូមសូមធ្វើកំណត់ត្រាជាលាយល័ក្ខអក្សរនូវ៖

ការធ្វើ + ការចំអិន

ធ្វើ

បង្ហាញ



ប័ណ្ណពណ៌ល�ឿង / S39-00002 / ការប្រើសកម្មភាពទឹក អាស៊ីត ឬឆ្អើរក្តៅដ�ើម្បីគ្រប់គ្រងសត្វល្អិត

◦	 សីតុណ្ហភាពខ្យល់ក្នុងកន្លែងឆ្អើរ
◦	 ពេលចាប់ផ្តើមឆ្អើរ
◦	 ពេលឆ្អើរចប់
◦	 សីតុណ្ហភាពសំខាន់របស់អាហារន�ៅចុងបញ្ចប់នៃអំឡុងពេលចំ
អិន។

◦	 ប្រសិនប�ើត្រូវការពេលបន្ថែមសម្រាប់ចំអិន។
◦	 ប្រសិនប�ើការឆ្អើរក្តៅដ�ើម្បីបន្ថែមរសជាតិល�ើអាហារ សូមធ្វើកំណត់ត្រា 
ជាលាយល័ក្ខអក្សាស្តីពី៖

◦	 សីតុណ្ហភាពខ្យល់ក្នុងកន្លែងឆ្អើរ
◦	 រយៈពេលនៃដំណ�ើរការឆ្អើរ។

បង្ហាញ
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រក្សាអាហារឲ្យក្តៅ

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែរក្សាអាហារដែលជាធម្មតាត្រូវរក្សាឲ្យត្រជាក់ ឬក្តៅ
ន�ៅក្រៅតំបន់សីតុណ្ហភាពគ្រោះថ្នាក់ (5 អង្សាសេ - 60 អង្សាសេ) 
ដ�ើម្បីបញ្ឈប់មេរ�ោគមិនឲ្យលូតលាស់ និងធ្វើឲ្យមនុស្សឈឺ។

•	 អាហារក្តៅត្រូវរក្សាទុកន�ៅសីតុណ្ហភាពល�ើសពី 60 អង្សាសេដ�ើម្បីបញ្ឈប់មេ	
រ�ោគមិនឲ្យលូតលាស់។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 អនុវត្តតាមការណែនាំរបស់ក្រុមហ៊ុនផលិតសម្រាប់ការប្រើប្រាស់ឧបករណ៍។
•	 កំដ�ៅអាហារឲ្យដល់សីតុណ្ហភាព 75 អង្សាសេ ឬខ្ពស់ជាងនេះ 
មុនពេលដាក់ន�ៅក្នុងរទេះកំដ�ៅ ឬទូកំដ�ៅ។

•	 ឧបករណ៍របស់ល�ោកអ្នកត្រូវអាចរក្សាអាហារឲ្យមានសីតុណ្ហភាពល�ើសពី 60 
អង្សាសេ។ ការប្រើប្រាស់ប្រដាប់វាស់សីតុណ្ហភាពដ�ើម្បីពិនិត្យសីតុណ្ហភាពអា
ហារ។

•	 ន�ៅពេលអាហារត្រូវបានរក្សាឲ្យក្តៅដែលមានរយៈពេលច្រើនជាង 2 ម�៉ោង 
សូមពិនិត្យសីតុណ្ហភាពរាល់ 2 ម�៉ោងម្តង ដ�ើម្បីឲ្យល�ោកអ្នកអាចដឹងបានថាវា	
ពិតជាមានសីតុណ្ហភាពល�ើសពី 60 អង្សាសេ។

•	 ប្រសិនប�ើការពិនិត្យរយៈពេល 2 ម�៉ោងម្តងបង្ហាញថាសីតុណ្ហ
ភាពអាហារទាបពេក សូមកំដ�ៅអាហារឡ�ើងវិញឲ្យល�ើសពី 75 
អង្សាសេ ហ�ើយបង្កើនសីតុណ្ហភាពនៃរទេះកំដ�ៅ ឬទូកំដ�ៅ។ 
ប្រសិនប�ើវាមានសីតុណ្ហភាពក្រោម 60 អង្សាសេន�ៅពេលយ�ើងពិនិត្យបន្ទាប់ 
សូម ប�ោះវាច�ោលទ�ៅ។

•	 ប្រសិនប�ើអាហារក្តៅបានស្ថិតក្នុងសីតុណ្ហភាពក្រោម 60 
អង្សាសេអស់រយៈពេលជាង 2 ម�៉ោង យ�ើងត្រូវតែប�ោះវាច�ោល។ 

ធ្វើ

ដឹង

ការបម្រើ + ការលក់
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•	 ប្រសិនប�ើអាហារក្តៅត្រូវបានស្ថិតន�ៅក្នុងសីតុណ្ហភាពក្រោម 60 
អង្សាសេអស់រយៈពេលជាង 2 ម�៉ោង យ�ើងអាចយកទ�ៅ៖ 

◦	 កំដ�ៅឡ�ើងវិញឲ្យសព្វ និងបម្រើន�ៅក្តៅ (ល�ើសពី 60 អង្សាសេ) ឬ 
◦	 ក្លាសសេឲ្យដល់ក្រោម 5 អង្សាសេ ក្នុងរយៈពេលបួនម�៉ោង និងរក្សាក្នុង
សីតុណ្ហភាពនេះរហូតដល់ពេលបរិភ�ោគ។

•	 កូរអាហារដ�ើម្បីធានាបានថាវាន�ៅក្តៅសព្វកន្លែងទាំងអស់។
•	 កុំដាក់ចូលគ្នានូវក្រុមអាហារចាស់ និងថ្មីដែលបានកំដ�ៅឡ�ើងវិញ 
ឬក្រុមអាហារក្តៅ ព្រមទាំងក្រុមអាហារដែលអាចបរិភ�ោគបានភ្លាមៗ។

ត�ើអ្នកត្រូវការបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នករក្សាអាហារឲ្យន�ៅក្តៅ
◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកវាស់សីតុណ្ហភាព
◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកដឹងថាល�ោកអ្នកកំពុងពិនិត្យសីតុណ្ហភាពន�ៅក្នុង	
កម្រិតពេលវេលាតម្រូវឲ្យ។

ធ្វើ

បង្ហាញ

ការបម្រើ + ការលក់
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ការដឹកជញ្ជូនអាហាររបស់អ្នក

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ន�ៅពេលដឹកជញ្ជួនអាហារដែលជាធម្មតាជាអាហារដែលត្រូវរក្សាឲ្យត្រជាក់ 
ឬក្តៅជានិច្ច ល�ោកអ្នកត្រូវតែចាត់ការតាមជំហានដ�ើម្បីរក្សាអាហារឲ្យន�ៅក្រៅតំ
បន់សីតុណ្ហភាពគ្រោះថ្នាក់ (5អង្សាសេ - 60អង្សាសេ) ដ�ើម្បីបញ្ឈប់មេរ�ោគកុំ	
ឲ្យលូតលាស់។ 

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?

គ្រប់គ្រងសីតុណ្ហភាព

•	 អាហារត្រូវតែដឹកជញ្ជួន និងប្រគល់ជូនក្នុងសីតុណ្ហភាពត្រឹមត្រូវ។ ល�ោកអ្នក	
ត្រូវតែពិនិត្យសីតុណ្ហភាពនេះឲ្យបានទ�ៀងទាត់។

•	 រក្សាអាហារកកឲ្យកក។
•	 ប្រគល់អាហារស្ថិតក្នុងតំបន់សីតុណ្ហភាពគ្រោះថ្នាក់បានតែន�ៅពេលដែលត្រូវ	
យកទ�ៅបរិភ�ោគក្នុងរយៈពេល 4 ម�៉ោងនៃការធ្លាក់ចូលក្នុងតំបន់សីតុណ្ហភាព	
គ្រោះថ្នាក់។

•	 ដឹកជញ្ជួនអាហារត្រជាក់ក្នុងសីតុណ្ហភាពត្រជាក់ (ក្នុងសីតុណ្ហភាព 
ឬក្រោម 5 អង្សាសេ) ឬដឹកជញ្ជូនអាហារក្តៅក្នុងសីតុណ្ហភាពក្តៅ 
(ក្នុងសីតុណ្ហភាពល�ើសពី 60 អង្សាសេ)។

•	 សូមប្រើឧបករណ៍សមស្របសម្រាប់ដឹកជញ្ជួនអាហារ ដ�ើម្បីធានាថាអាហារ	
របស់ល�ោកអ្នកមានសុវត្ថិភាព។ ប្រើប្រាស់៖(គូសយកអ្វីដែលសមស្រប)

 ស្បោង/ប្រអប់មានទ្រនាប់ការពារកំដ�ៅ។
 ទូក្លាសសេដែលយកតាមខ្លួនបាន។ 
 ឧបករណ៍រក្សាអាហារឲ្យក្តៅ
 ផ្សេងទ�ៀត__________________________

ធ្វើ

ដឹង

ការបម្រើ + ការលក់
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រ�ៀបចំផែនការមុននឹងដឹកជញ្ជួន

•	 មិនត្រូវឲ្យសត្វចូលផ្នែកណាមួយនៃយានយន្តដែលប្រើសម្រាប់ដឹកជញ្ជូន	
អាហារឡ�ើយ។

•	 គ្រប់ផ្នែកទាំងអស់នៃយានយន្តដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីដឹកជញ្ជួនអាហារ ឬ	
ឧបករណ៍ធ្វើអាហារទាំងអស់ត្រូវតែស្អាត (ហ�ើយសម្លាប់មេរ�ោគប្រសិនប�ើឧប	
ករណ៍ត្រូវប៉ះពាល់ផ្ទាល់ជាមួយនឹងអាហារដែលអាចបរិភ�ោគភ្លាមបាន)។

•	 ប�ោះច�ោល៖
◦	 អាហារណាដែលបានឆ្លងមេរ�ោគ 
◦	 អាហារណាដែលបានរក្សាទុកក្នុងតំបន់គ្រោះថ្នាក់ច្រើនជាង 4 ម�៉ោង។

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើ ដ�ើម្បីធានាបានថាអាហារត្រូវរក្សាទុកក្នុងសីតុណ្ហ
ភាពត្រឹមត្រូវ ន�ៅពេលដឹកជញ្ជួន

◦	 វិធីអ្វីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីរក្សាសីតុណ្ហភាព 
និងរក្សាអាហារឲ្យន�ៅដាច់ពីគ្នា ក្នុងពេលដឹកជញ្ជួន

◦	 យានយន្តរបស់ល�ោកអ្នកសម្រាប់ដឹកជញ្ជួនអាហារ។
•	 កំណត់ត្រា ស្តីពីសីតុណ្ហភាពអាហាររបស់ល�ោកអ្នកក្នុងពេលដឹកជញ្ជូន 	
ប្រសិនប�ើអាហារន�ោះមិនបានប្រើប្រាស់ក្នុងរយៈពេល 4 ម�៉ោង។

ធ្វើ

បង្ហាញ

ការបម្រើ + ការលក់



ប័ណ្ណពណ៌ទឹកក្រូច / S39-00002 / ការដាក់តាំងបង្ហាញអាហារ និងអតិថិជនបម្រើដ�ោយខ្លួនឯង

ការដាក់តាំងបង្ហាញអាហារ 
និងអតិថិជនបម្រើដ�ោយខ្លួនឯង

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 អាហារអាចឆ្លងមេរ�ោគពីមនុស្សឈឺ ឬពីសម្លៀកបំពាក់កខ្វក់។
•	 អតិថិជនរបស់ល�ោកអ្នកអាចនាំមេរ�ោគចូលក្នុងក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្មអាហារ	
របស់ល�ោកអ្នក។ មេរ�ោគដែលបង្កគ្រោះថ្នាក់អាចឆ្លងទ�ៅអាហារតាមរយៈ
លាមក កំអួត និងវត្ថុរាវចេញពីក្នុងខ្លួនមនុស្សឈឺ (ឧទាហរណ៍ ឈាម 
និងសំប�ោរ)។

•	 ការដាក់តាំងបង្ហាញអាហារឲ្យអតិថិជនបម្រើខ្លួនឯងមិនបានល្អអាចបង្កើន	
ហានិភ័យនៃអតិថិជនចម្លងមេរ�ោគទ�ៅក្នុងអាហាររបស់ល�ោកអ្នក (ឧទាហរណ៍
ការលូកដៃរំលងអាហារមួយទ�ៅចាប់អាហារមួយទ�ៀត)។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 អាហារដែលអាចបរិភ�ោគបានភ្លាមសម្រាប់ឲ្យអតិថិជនជ្រើសរ�ើសខ្លួនឯងត្រូវ
តែ៖ (គូសយកចំណុចសមស្រប)៖

 ខ្ចប់ឲ្យហ�ើយ មុនពេលដាក់តាំង ឬ
 បានការពារដ�ោយមានគម្រប និងប្រដាប់ការពារការកណ្តាស់។

•	 ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកកំពុងបម្រើអាហារក្តៅ ល�ោកអ្នកត្រូវតែអនុវត្តបទដ្ឋាន	
សម្រាប់ 'រក្សាអាហារឲ្យន�ៅក្តៅ'។

•	 ដាក់តាំងអាហារដែលអាចបរិភ�ោគបានភ្លាមដែលជាធម្មតាត្រូវរក្សាឲ្យត្រជាក់ 
ឬក្តៅមិនឲ្យល�ើសពី 4 ម�៉ោង (ក្រោយពីអាហារបានស្ថិតន�ៅក្នុងសីតុណ្ហភាព	
រវាង 5 អង្សាសេ និង 60អង្សាសេ ច្រើនជាង4 ម�៉ោង ត្រូវប�ោះវាច�ោល)។

ធ្វើ

ដឹង

ការបម្រើ + ការលក់



ប័ណ្ណពណ៌ទឹកក្រូច /  S39-00002 / ការដាក់តាំងបង្ហាញអាហារ និងអតិថិជនបម្រើដ�ោយខ្លួនឯង

•	 ជានិច្ចកាល ត្រូវផ្តល់ប្រដាប់ប្រើស្អាតសម្រាប់បម្រើអាហារ។ ដៃកាន់ប្រដាប	់
ប្រើសម្រាប់បម្រើអាហារមិនត្រូវឲ្យប៉ះនឹងអាហារទេ។ ដូរប្រដាប់សម្រាប់បម្រើ
អាហារន�ៅពេលវាកខ្វក់ (ឧទាហរណ៍ អតិថិជនធ្វើឲ្យជ្រុះស្លាបព្រាន�ៅល�ើក្តារ	
កម្រាល) ឬក៏ក្រុមអាហារ ឬម្ហូបដូរ។

•	 មានប្រដាប់សម្រាប់បម្រើអាហារប្រណិតសម្រាប់អាហារដែលមានជាត	ិ
បង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីដែលមានរាយឈ្មោះន�ៅក្នុងប័ណ្ណស្តីពី ដឹង ន�ៅក្នុងផ្នែក 
'ការដាក់អាហារឲ្យដាច់ពីគ្នា' និងអាហារដែលមិនមានជាតិបង្កឲ្យមាន	
អាលែកហ្ស៊ីទាំងន�ោះ។ 

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកធ្វើដ�ើម្បីធានាថាអាហារសម្រាប់បម្រើខ្លួនឯងត្រូវរក្សា	
ឲ្យមានសុវត្ថិភាព (ឧទាហរណ៍ វិធីដែលល�ោកអ្នកវាស់សីតុណ្ហភាពអា
ហាររបស់ល�ោកអ្នក រយៈពេលដែលល�ោកអ្នកទុកអាហារន�ៅខាងក្រៅ)

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើក្នុងការដាក់តាំងអាហារសម្រាប់បម្រើសេវាខ្លួនឯង 
និងបញ្ឈប់អតិថិជនកុំឲ្យឆ្លងមេរ�ោគដល់អាហារ។

ធ្វើ

បង្ហាញ

ការបម្រើ + ការលក់



ប័ណ្ណពណ៌ទឹកក្រូច  / S39-00002 /  ការដឹងថាមានអ្វីខ្លះន�ៅក្នុងអាហាររបស់អ្នក

ការដឹងថាមានអ្វីន�ៅក្នុងអាហារ 
របស់អ្នក

ត�ើអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 អ្នកត្រូវដឹង និងអាចប្រាប់អតិថិជនរបស់អ្នកបាននូវអ្វីដែលមានន�ៅក្នុងអាហារ
របស់ពួកគេ ដ�ើម្បីឲ្យពួកគេអាចធ្វើការជ្រើសរ�ើសដ�ោយមានព័ត៌មានត្រឹមត្រូវ។ 
ចំណុចនេះមានសារៈសំខាន់ណាស់សម្រាប់មនុស្សដែលមានអាលែកហ្ស៊ីនឹងអា
ហារ។

•	 អ្នកត្រូវតែដឹងថាមានអ្វីន�ៅក្នុងគ្រឿងផ្សំដែលអ្នកប្រើដ�ើម្បីធ្វើអាហារ។ 
ប្រសិនប�ើអ្នកកំពុងនាំចូលអាហារ អ្នកត្រូវតែយល់ដឹងអំពីស្លាកអាហារ។

•	 មានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីន�ៅក្នុងអាហារទូទ�ៅចំនួន 
11ប្រភេទដែលអ្នកត្រូវដឹង។ ទាំងនេះគឺ អំបិលមានអាស៊ីតស្ពាន់ធ័រ 
(sulphites) ធញ្ញជាតិដែលមានគ្លុយទីន (gluten) (ឧទាហរណ៍ស្រូវសាឡី) 
សត្វទឹកដែលមានសំបក (shellfish) ស៊ុត ត្រី ទឹកដ�ោះគ�ោ គ្រាប់សណ្តែកដី 
គ្រាប់សណ្តែកស�ៀង គ្រាប់ល្ង គ្រាប់ផ្លែឈ�ើ និង គ្រាប់សណ្តែក។

•	 អាលែកហ្សីនឹងអាហារអាចបង្កឲ្យមានប្រតិកម្មដែលអាចគម្រាមកំ
ហែងដល់អាយុជីវិត ដែលអាចក�ើតមានក្នុងរយៈពេលតែប៉ុន្មាននាទី 
បន្ទាប់ពីពិសាអាហារប៉ុណ្ណោះ។ ត្រូវដឹងថាអាហារណាមួយដែលអ្នកលក់អាច	
បង្កឲ្យមានប្រតិកម្មអាលែកហ្សី។

•	 អ្នកត្រូវដឹងអំពីបទដ្ឋានស្តីពីគ្រឿងបន្ថែម និងសមាសភាពអាហារន�ៅក្នុងក្រម	
ស្តង់ដារអាហាររបស់ប្រទេសអូស្ត្រាលី និងនូវ៉ែលហ្សឺឡង់។ ម�ើលប័ណ្ណស្តីពី 	
'ការរ�ៀបចំអាហារឲ្យមានសុវត្ថិភាព'។  

ត�ើអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ពិនិត្យម�ើលស្លាករបស់គ្រឿងផ្សំ។ អ្នកត្រូវយល់ព័ត៌មានន�ៅល�ើស្លាក។
•	 រក្សាព័ត៌មានលម្អិតនៃគ្រឿងផ្សំដែលអ្នកប្រើ (ឧទាហរណ៍ កំណត់ត្រា និង 	
អនុវត្តតាមក្បួនធ្វើម្ហូបរបស់អ្នកដ�ើម្បីឲ្យអ្នកដឹងថាអាហារទាំងន�ោះមានជាតិបង្ក
ឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីអ្វីខ្លះ)។

ដឹង

ធ្វើ

ការបម្រើ + ការលក់
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•	 ប្រាប់បុគ្គលិករបស់អ្នកថាត�ើអាហារណាមានជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ីដែល
មានរាយឈ្មោះក្នុងវគ្គ ដឹង។ បុគ្គលិកទាំងអស់ត្រូវដឹងថាវាមានសារៈសំខាន	់
ប៉ុណ្ណាដែលពួកគេយល់ដឹងពីអាលែកហ្ស៊ី និងជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ី។

•	 អ្នក   គ្រប់គ្រងប្រចាំថ្ងៃ ឬក៏  អ្នកមានសិទ្ធិសម្រេចក៏បាន 
(រ�ើសយកចំណុចសមស្រប)    	
ឈ្មោះ៖ ___________________________ 	
ត្រូវចេះនិយាយប្រាប់អតិថិជនអំពីអ្វីដែលមានន�ៅក្នុងអាហាររបស់ពួកគេ។

•	 ពិនិត្យម�ើលគ្រឿងផ្សំទាំងអស់ន�ៅក្នុងអាហារ ក៏ដូចជាទឹកជ្រលក់ 
គ្រឿងតុបតែងលម្អអាហារដាក់ជាមួយ ឬបន្ថែមទ�ៅល�ើអាហារ។

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់អ្នកនូវវិធីដែលអ្នកប្រើដ�ើម្បីឲ្យដឹងបានថាមានអ្វីន�ៅ	
ក្នុងគ្រឿងផ្សំដែលអ្នកប្រើ។

•	 អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់អ្នកអាចសួរបុគ្គលិកឲ្យប្រាប់ពួកគេអំពីអាហារណាដែលមាន
ជាតិ់បង្កឲ្យមានអាលែកហ្ស៊ី។

ធ្វើ

បង្ហាញ
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ការខ្ចប់ 
និងការដាក់ស្លាកអាហាររបស់អ្នក

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
• ល�ោកអ្នកមិនត្រូវដាក់ស្លាកអាហាររបស់ល�ោកអ្នកទេ 
ប្រសិនប�ើអាហាររបស់ល�ោកអ្នក៖

◦ មិនបានវេចខ្ចប់
◦ បានធ វ្ើ ខ្ចប ់និងលក់ក្នុងហាងតែមួយ
◦ បានខ្ចប់ន�ៅមុខអតិថិជន
◦ ផ្លែឈ�ើ និងបន្លែទាំងមូល ឬកាត់/បេះថ្មីៗ
(ល�ើកលែងតែល�ោកអ្នកលក់បន្លែបណ្តុះ)

◦ អាហារដែលអាចបរភិ�ោគបានភ្លាមដែលបានប្រគល់ជូនក្រុមហ៊ុនពា
ណិជ្ចអាហារល�ោកអ្នកដែលបានខ្ចប់រួចហ�ើយ និងត្រៀមរួចសម្រាប់លក់

◦ លក់ន�ៅក្នុងពធិីរៃអង្គាសប្រាក់
◦ ដាក់តាំងន�ៅក្នុង ទូសេវាដែលអតិថិជនរបស់ល�ោកអ្នកមិនអាចចូល
ដល់។

• ទ�ោះបីជាអាហាររបស់ល�ោកអ្នកមិនត្រូវបានដាក់ស្លាកក៏ដ�ោយ ល�ោកអ្នកត រ្ូវតែ
ចេះប្រាបដ់ល់អតិថិជនរបសល់�ោកអ្នក ឬដាក់តាំងបង្ហាញនូវ៖

◦ អ្វីដែលមានន�ៅក្នុងអាហារ
◦ សេចក្តីក្រើនរំលឹកណាមួយ
◦ ប្រសិនប�ើអាហារធ្វើព ីឬមានគ្រឿងផ្សំកែច្នៃដ�ោយប្រើហ្សែន
(genetically modified) ឬអាហារដែលមានចំហាយវិទ្យុសកម្ម។

• អាហារដែលធ្វើន�ៅក្នុងកន្លែងមួយ និងខ្ចបន់�ៅកន្លែងផ្សេងទ�ៀតត រ្ូវតែដាក់
ស្លាក។ អាហារដែល ដាក់ស្លាកត រ្ូវតែឆ្លើយតបទ�ៅនឹងបទដ្ឋានស្តីពកីារដាក់
សល្ាកដែលមានចែងន�ៅក្នុងក្រម

• ក្រសួងឧស្សាហកម្មវត្ថុធាតុដ�ើមបានចងក្រងស�ៀងភ�ៅណែនាំ
ដ�ើម្បីជួយល�ោកអ្នកក្នុងការធ្វើសល្ាកអាហារ។ សូមអនុវត្ថតាម
'ស�ៀវភ�ៅណែនាំពីការដាក់ស្លាកអាហារ' http://www.mpi.govt.nz/
document-vault/2965

ដឹង
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ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ប្រសិនប�ើអាហាររបស់ល�ោកអ្នកត្រូវដាក់ស្លាក ល�ោកអ្នកត្រូវដាក់បញ្ចូលនូវ៖

◦	 ឈ្មោះអាហារ
◦	 ការកំណត់បរិមាណ/ក្រុម
◦	 ឈ្មោះ និងអាសយដ្ឋានរបស់ក្រុមហ៊ុនពាណិជ្ជកម្មន�ៅប្រទេសអូស្ត្រាលី 
ឬនូវ៉ែលហ្សឺឡង់របស់ល�ោកអ្នក

◦	 សេចក្តីផ្តល់យ�ោបល់ សេចក្តីក្រើនរំលឹក និងសេចក្តីប្រកាសដែលអាច	
អនុវត្តបានណាមួយ

◦	 លក្ខខណ្ឌសម្រាប់រក្សាទុក និងប្រើប្រាស់
◦	 បញ្ជីរាយឈ្មោះគ្រឿងផ្សំ
◦	 កាលបរិច្ឆេទនៃការដាក់សញ្ញាសម្គាល់ (ឧទាហរណ៍ ប្រើឲ្យបានមុន 
(use-by) ឬគុណភាពល្អបំផុតមុន (best before) ។ល។)

◦	 ផ្លាកព័ត៌មានស្តីពីអាហាររូបត្ថម្ភន�ៅក្នុងអាហារ
◦	 ព័ត៌មានស្តីពីអាហាររូបត្ថម្ភ សុខភាព និងការអះអាងនានាដែលទាក់ទិន 
(ក្នុងករណីតែល�ោកអ្នកបានធ្វើការអះអាង)

◦	 ព័ត៌មានស្តីពីសមាសភាព និងគ្រឿងផ្សំផ្សេងៗ
◦	 ថាត�ើផលិតផលធ្វើ ឬបានធ្វើដ�ោយប្រើអាហារកែច្នៃដ�ោយប្រើហ្សែន 
ឬអាហារមានចំហាយវិទ្យុសកម្ម។

•	 រក្សា ព័ត៌មានលម្អិតស្តីពីគ្រឿងផ្សំដែលល�ោកអ្នកប្រើន�ៅក្នុងអាហាររបស់ល�ោក
អ្នក។

•	 ដាក់ស្លាកអាហាររបស់ល�ោកអ្នកឲ្យបានត្រឹមត្រូវ សម្រាប់បុគ្គលិកល�ោកអ្នក 
និងអតិថិជនរបស់ល�ោកអ្នក។

•	 ប្រើប្រាស់សម្ភារៈសម្រាប់ខ្ចប់ និងប្រដាប់ខ្ចប់អាហារដែលមានសុវត្ថិភាព 
(ឧទាហរណ៍ ដង្កៀប) ដ�ើម្បីទប់មេរ�ោគ និងជាតិបង្កឲ្យមានអាលែកហ្សីមិនឲ្យ	
ចូលអាហារ។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីអាចដឹងបានថាត្រូវបញ្ចូលព័ត៌មានអ្វីខ្លះន�ៅ	
ក្នុងស្លាកអាហាររបស់ល�ោកអ្នក

◦	 ស្លាកអាហាររបស់ល�ោកអ្នក។

ធ្វើ

បង្ហាញ
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ការលក់អាហារ របស់អ្នក 
ទ�ៅឲ្យអាជីវកម្មផ្សេង

ត�ើអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 អ្នកអាចលក់តែអាហារដែលអ្នកបានធ្វើឲ្យអាជីវកម្មមួយទ�ៀតប្រសិនប�ើ៖

◦	 វាមិនកែប្រែគ�ោលបំណងចម្បងនៃអ្វីដែលអ្នកធ្វើទេន�ោះ 
(ឧទាហរណ៍ដូចជា លក់អាហាររបស់អ្នកជូនអតិថិជនដ�ោយផ្ទាល់) 
ហ�ើយ

◦	 អ្នកមិនចាំបាច់ធ្វើអ្វីដែលខុសប្លែកពីអាហាររបស់អ្នកទេ 
(ឧទាហរណ៍ដូចជា កែវិធីខ្ចប់ ឬដាក់ស្លាកអាហារ)។

◦	 អាជីវកម្មណាដែលអ្នកផ្គត់ផ្គង់អាចលក់តែអាហាររបស់អ្នកដ�ោយ
ផ្ទាល់ជូនអតិថិជនរបស់ពួកគេ ហ�ើយមិនអាចលក់ទ�ៅឲ្យអាជីវកម្ម
ផ្សេងទ�ៀតទេ។ ឧទាហរណ៍ពីអ្នកដែលអាចប្រើប្រាស់ផែនការនេះ 
រួមមានដូចជាអ្នកដុតនំដែលលក់នំផាយ នំខេក នំចំណិតផេ្សងៗ 
។ល។ ឲ្យទ�ៅហាងកាហ្វេ ឬក៏ហាងលក់សាច់រាយដែលផ្តល់សាច់ក្រក/
សាច់សេ្ទក ។ល។ ឲ្យទ�ៅភ�ោជនីយដ្ឋាននានា។ 

•	 ន�ៅពេលអាហារចាកចេញពីហាងរបស់អ្នក អ្នកមិនអាចរក្សាវាឲ្យមានសុវត្ថិភាព 
និងភាពសមស្របទ�ៀតទេ – អ្នកពឹងទ�ៅល�ើអ្នកផ្សេងឲ្យធ្វើកិច្ចការនេះសម្រាប់
អ្នក។ 

•	 អ្នកត្រូវការស្គាល់ឈ្មោះ និងព័ត៌មានទំនាក់ទំនងលម្អិតនៃអាជីវកម្មទាំងឡាយ
ណាដែលអ្នកផ្គត់ផ្គង់ជាប្រចាំ ដ�ើម្បីឲ្យអ្នកអាចប្រមូលអាហារណាមួយមកវិញ 
ប្រសិនប�ើមានបញ្ហា។

•	 អតិថិជនទាំងឡាយណាដែលបរិភ�ោគអាហាររបស់អ្នកត្រូវការដឹងថាមានអ្វីខ្លះ
ន�ៅក្នុងអាហារនេះ។ ប្រសិនប�ើអ្នកផ្គត់ផ្គង់ទ�ៅឲ្យអាជីវកម្មផ្សេងដែលលក	់
អាហាររបស់អ្នក អ្នកត្រូវការផ្តល់ព័ត៌មានគ្រប់គ្រាន់ដល់ពួកគេ ដ�ើម្បីឲ្យពួកគេ
អាចឆ្លើយសំណួរណាមួយស្តីពីមានអ្វីខ្លះន�ៅក្នុងអាហារ។

ដឹង
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•	 ប្រសិនប�ើអ្នកយល់ថា ភាគច្រើន អ្នកធ្វើអាហារដ�ើម្បីលក់ឲ្យអាជីវកម្មផ្សេង អ្នក
អាចកំពុងតែប្រើប្រាស់ផែនការខុសហ�ើយ។ សូមទាក់ទងមកក្រសួងឧស្សាហ	
កម្មវត្ថុធាតុដ�ើមតាម (foodactinfo@mpi.govt.nz) ដ�ើម្បីសុំជំនួយ។

•	 ប្រសិនប�ើអ្នកចង់ផ្គត់ផ្គង់ផលិតផលរបស់អ្នកទ�ៅឲ្យអាជីវកម្មមួយទ�ៀត	
ជាកញ្ចប់ដែលអាជីវកម្មទាំងន�ោះបានបញ្ជាក់ (ឧទាហរណ៍ដូចជា 
ដ�ោយមានផ្លាកយីហ�ោពួកគេ) ជាជាងរប�ៀបដែលអ្នកប្រើប្រាស់ដ�ើម្បីផ្គត់ផ្គង់
អតិថិជនរបស់អ្នកផ្ទាល់ អ្នកមិនអាចប្រើផែនការនេះបានទេ។ សូមទាក់ទង
មកក្រសួងឧស្សាហកម្មវត្ថុធាតុដ�ើមតាម (foodactinfo@mpi.govt.nz) 
ដ�ើម្បីសុំជំនួយ។

ត�ើអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?

•	 អ្នកត្រូវការរក្សាកំណត់ត្រាអំពី៖ 
◦	 អាជីវកម្មណាមួយដែលអ្នកដឹងថាផ្គត់ផ្គង់អាហារទ�ៅឲ្យ
◦	 ផលិតផលដែលអ្នកបានផ្គត់ផ្គង់ទ�ៅឲ្យអាជីវកម្មទាំងន�ោះ
◦	 ចំនួនដែលអ្នកបានផ្គត់ផ្គង់ទ�ៅឲ្យអាជីវកម្មទាំងន�ោះ 
◦	 កាលបរិច្ឆេទដែលអ្នកបានផ្គត់ផ្គង់ទ�ៅឲ្យអាជីវកម្មទាំងន�ោះ។

•	 អ្នកត្រូវតែផ្តល់ព័ត៌មានឲ្យបានគ្រប់គ្រាន់ដល់អាជីវកម្មអាហារទាំងអស់ដែល	
លក់អាហាររបស់អ្នក ដ�ើម្បីឲ្យពួកគេអាចឆ្លើយសំណួរណាមួយស្តីពីមានអ្វីខ្លះ
ន�ៅក្នុងអាហារ។ អនុវត្តតាមប័ណ្ណ 'ការវេចខ្ចប់ និងដាក់ស្លាកអាហាររបស់អ្នក' 
និង 'ការដឹងថាមានអ្វីខ្លះន�ៅក្នុងអាហាររបស់អ្នក'។

•	 អ្នកត្រូវតែប្រាប់អាជីវកម្មណាដែលអ្នកផ្គត់ផ្គង់ឲ្យដឹងអំពីវិធីដ�ើម្បើរក្សាអា
ហាររបស់អ្នកឲ្យមានសុវត្ថិភាព និងរយៈពេលដែលអាចរក្សាទុកអាហារនេះ 
ន�ៅមុនពេលប្រើប្រាស់ ឬក៏ប�ោះច�ោល។

•	 អ្នកមិនត្រូវកែប្រែវិធីដែលអ្នកវេចខ្ចប់ ឬដាក់ស្លាកអាហារឲ្យខុសពីវិធីដែលអ្នក
ធ្វើជូនអតិថិជនរបស់អ្នកឡ�ើយ ទ�ោះជាអាជីវកម្មដែលអ្នកផ្គត់ផ្គង់សំណូមពរឲ្យ
អ្នកធ្វើក៏ដ�ោយ។

•	 ប្រសិនប�ើអ្នករកឃ�ើញថាអាហារដែលអ្នកបានផ្គត់ផ្គង់ទ�ៅឲ្យអាជីវកម្មមួយមាន
បញ្ហាអ្វីមួយន�ោះ អ្នកត្រូវអនុវត្តតាមប័ណ្ណ ‘ការប្រមូលអាហាររបស់អ្នក 
ត្រឡប់មកវិញ’ ហ�ើយនិងធ្វើតាមប័ណ្ណ ‘ន�ៅពេលមានបញ្ហាអ្វីមួយ’ ។ 

ធ្វើ

ដឹង
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ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់អ្នកនូវកំណត់ត្រា អំពី៖

◦	 អាជីវកម្មណាមួយដែលអ្នកដឹងថាផ្គត់ផ្គង់អាហារទ�ៅឲ្យ
◦	 ផលិតផលដែលអ្នកបានផ្គត់ផ្គង់ទ�ៅឲ្យអាជីវកម្មទាំងន�ោះ
◦	 ចំនួនដែលអ្នកបានផ្គត់ផ្គង់ទ�ៅឲ្យអាជីវកម្មទាំងន�ោះ 
កាលបរិច្ឆេទដែលអ្នកបានផ្គត់ផ្គង់ទ�ៅឲ្យអាជីវកម្មទាំងន�ោះ។

•	 បង្ហាញ ឬពន្យល់ដល់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់អ្នកនូវ៖
◦	 វិធីដែលអ្នកដឹងថាអាជីវកម្មណាមួយដែលអ្នកផ្គត់ផ្គង់អាហារទ�ៅឲ្យ	
សម្រាប់លក់ដ�ោយផ្ទាល់ជូនដល់អតិថិជនរបស់ពួកគេ

◦	 វិធីដែលអ្នកវេចខ្ចប់អាហារណាដែលអ្នកផ្គត់ផ្គង់ទ�ៅឲ្យអាជីវកម្មផ្សេង 
ហ�ើយ (ប្រសិនប�ើសមស្រប) វិធីដែលអ្នកដាក់ស្លាកអាហារ។

បង្ហាញ
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ការលាងសម្អាត

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 មេរ�ោគនឹងលូតលាស់ន�ៅផ្ទៃល�ើ និងសម្ភារៈកខ្វក់ ហ�ើយអាចធ្វើឲ្យអតិថិជន	
របស់ល�ោកអ្នកឈឺបាន។

•	 ទីកន្លែងកខ្វក់អាចទាក់ទាញសត្វល្អិត ដូចជាកណ្តុរប្រមេះ កណ្តុរប្រែង 
និងកន្លាតដែលអាចចម្លងជំងឺ។

•	 ល�ោកអ្នកចាំបាច់ត្រូវយកសម្រាមចេញដ�ើម្បីកុំឲ្យវាទាក់ទាញសត្វចំលងមេ
រ�ោគ។

•	 ការយកសម្រាមចេញកាត់បន្ថយហានិភ័យដែលមនុស្ស/
សម្លៀកបំពាក់អាចឆ្លងមេរ�ោគ ហ�ើយនិងហានិភ័យដែលអាហាររបស់ល�ោកអ្នក
អាចឆ្លងមេរ�ោគ។

•	 ការប្រើប្រាស់ទឹកមិនស្អាតអាចធ្វើឲ្យមនុស្សឈឺបាន។
•	 ការលាងសម្អាត និងធ្វើអនាម័យជារ�ឿងពីរផ្សេងគ្នា៖

◦	 ការលាងសម្អាតគឺជាការជូតធូលី និងខ្លាញ់ចេញ
◦	 ការធ្វើអនាម័យគឺជាការសម្លាប់មេរ�ោគគ្រោះថ្នាក់ន�ៅផ្ទៃល�ើ។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?

ការប្រើប្រាស់អាហារមានសុវត្ថិភាព
•	 ប�ោះច�ោលអាហារក្នុងស្តុកឲ្យបានមុនពេលផុតកំណត់ចូលមកដល់។
•	 ប�ោះច�ោលអាហារដែលបានរក្សាទុកឲ្យក្តៅន�ៅពេលដាក់តាំង ឬត្រជាក់យ៉ាង	
រហ័សហ�ើយដាក់ក្នុងទូទឹកកកដ�ើម្បីប្រើទាំងត្រជាក់ន�ៅថ្ងៃបន្ទាប់។

•	 ប�ោះច�ោលអាហារ ឬគ្រឿងផ្សំណាដែលបានឆ្លងមេរ�ោគ។
•	 ប�ោះច�ោលសាច់ប្រឡាក់ និងប្រដាប់ខ្ចប់ដែលន�ៅសល់។

ការបិទ
អ្នក

ផ្ ទៀងផ្ទាត់នឹងពិនិត្យកិ ច្ចការទាំងនេះគ្រប់ពេល

ធ្វើ
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ការបិទ

•	 ប�ោះច�ោលទឹកប្រឡាក់សាច់ ឬទឹកត្រាំជ្រក់ដែលន�ៅសល់។
•	 ប�ោះច�ោលអាហារណាដែលប៉ះពាល់ផ្ទាល់ជាមួយទឹកមិនស្អាត។
•	 ត្រូវដាក់ស្លាក និងរក្សាទុកឲ្យបានត្រឹមត្រូវនូវអាហារន�ៅសល់ទាំង
អស់ដែលមានសុវត្ថិភាពអាចប្រើបានថ្ងៃក្រោយទ�ៀត (ឧទាហរណ៍ 
អាហារត្រជាក់ដាក់ក្នុងទូទឹកកក អាហារត្រូវការពារកុំឲ្យឆ្លងមេរ�ោគដាក់ក្នុង	
ប្រអប់ជាដ�ើម)។

លាងសម្អាតកន្លែងរ�ៀបចំអាហាររបស់ល�ោកអ្នក
•	 រ�ៀបចំ និង/ឬប�ោកខ�ោអាវកខ្វក់ (ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកជ្រើសរ�ើសផ្គត់ផ្គង់ខ�ោអាវ
ស្អាតដល់បុគ្គលិករបស់ល�ោកអ្នក)។

•	 ចាក់សំរាមចេញពីធុងឲ្យអស់ និងយកសម្រាមចេញពីកន្លែងធ្វើអាហារន�ៅពេល
បិទហាង និងន�ៅពេលសម្រាមពេញធុង។

•	 ប�ោះសម្រាមច�ោលឲ្យបានទ�ៀងទាត់។
•	 លាងសំអាតធុងសម្រាម និងកន្លែងដាក់សម្រាមឲ្យបានទ�ៀងទាត់។
•	 ល�ោកអ្នកត្រូវលាងសម្អាត និងធ្វើអនាម័យផ្ទៃខាងក្រៅដែលប៉ះពាល់ជាមួយអា
ហារ។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវប្រើទឹកក្តៅលាយសាប៊ូ ឬជាតិគីមីដែលមានគុណភាពសម្រាប	់
លាងសម្អាតកន្លែងធ្វើអាហារ។

•	 ជានិច្ចកាល អនុវត្តតាមការណែនាំន�ៅពេលប្រើជាតិគីមីសម្រាប់លាងសម្អាត។
•	 ជានិច្ចកាល ធ្វើអនាម័យកន្លែង និងសម្ភារៈរ�ៀបចំអាហារបន្ទាប់ពីលាងសម្អាត។
•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែប្រើទឹកស្អាតសម្រាប់លាងកន្លែង និងសម្ភារៈរ�ៀបចំអាហាររបស់
ល�ោកអ្នក។ 

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែប�ោស បូមធូលី និង/ឬជូតគ្រប់កន្លែងទាំងអស់ក្នុងហាងអាហារ
របស់ល�ោកអ្នក។

អ្នក

ផ្ ទៀងផ្ទាត់នឹងពិនិត្យកិ ច្ចការទាំងនេះគ្រប់ពេល

ធ្វើ
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ការបិទ

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 ការងារប្រចាំន�ៅ 'មុនពេលបិទហាង' របស់ល�ោកអ្នក ដ�ោយរួមមានទាំង
ការពិនិត្យឥវ៉ាន់ក្នុងស្តុក។

◦	 កំណត់ត្រា ស្តីពីការងារលាងសម្អាតរបស់ល�ោកអ្នក 
អ្នកណាជាអ្នកលាងសម្អាត និងលាងន�ៅពេលណា

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីយកកាកសំណល់ចេញ
◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីលាងសម្អាតធុងសម្រាម 
និងកន្លែងដាក់សម្រាម ហ�ើយអ្នកណាជាអ្នកទទួលខុសត្រូវ

◦	 ថាទីកន្លែង និងឧបករណ៍ប្រើប្រាស់ស្អាតល្អ ហ�ើយថាខ�ោអាវកខ្វក់ត្រូវ
ប�ោកប�ើសិនចាំបាច់

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីលាងសម្អាត និងធ្វើអនាម័យកន្លែង 
និងឧបករណ៍រ�ៀបចំអាហាររបស់ល�ោកអ្នក

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីប្រើជាតិគីមីប្រកបដ�ោយសុវត្ថិភាព។

អ្នក

ផ្ ទៀងផ្ទាត់នឹងពិនិត្យកិ ច្ចការទាំងនេះគ្រប់ពេល

បង្ហាញ
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ការថែទាំឧបករណ៍ប្រើប្រាស់ 
និងហាង

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ប្រសិនប�ើទីកន្លែងនិងឧបករណ៍របស់ល�ោកអ្នកមិនបានរ�ៀបចំឡ�ើងឲ្យ
បានត្រឹមត្រូវសម្រាប់ប្រើដ�ើម្បីធ្វើអាហារទេ វាមិនមានស្ថានភាពល្អ និង/
ឬមិនដំណ�ើរការល្អទេន�ោះ ល�ោកអ្នកអាចធ្វើអាហារដែលគ្មានសុវត្ថិភាព និង/
ឬមិនសមរម្យសម្រាប់បរិភ�ោគឡ�ើយ។

•	 វាជាការសំខាន់ដ�ើម្បីវាយតំលៃទីកន្លែងដែលល�ោកអ្នកធ្វើអាហារ និងធានាថា 
វាមិនធ្វើពីសម្ភារៈដែលអាចចម្លងមេរ�ោគដល់អាហារ ងាយលាងសម្អាត 
មានសេវាកម្មចាំបាច់នានា (ឧទាហរណ៍ ភ្លើង ទឹក) និងធំល្មមសម្រាប់សក
ម្មភាពធ្វើអាហារទាំងអស់ (និងបុគ្គលិក) ដែលល�ោកអ្នកមាន។ ល�ោកអ្នក
ត្រូវពិនិត្យឲ្យបានទ�ៀងទាត់ថាទាំងអស់នេះស្ថិតន�ៅជាការពិត (បានថែទាំ) 
សម្រាប់អាជីវកម្មរបស់ល�ោកអ្នក។

•	 ប្រសិនប�ើទីកន្លែង និងឧបករណ៍របស់ល�ោកអុ្នកមិនមានស្ថានភាពល្អ 
និង/ឬមិនដំណ�ើរការល្អ ល�ោកអ្នកអាចធ្វើអាហារគ្មានសុវត្ថិភាព និង/
ឬមិនសមរម្យសម្រាប់បរិភ�ោគ។

•	 ឧបករណ៍បាក់បែក និងអគារដែលខ្វះការថែទាំ (ឧទាហរណ៍ 
មានប្រហ�ោងន�ៅតាមឥដ្ឋ និងជញ្ជាំង) អាចបណ្តាលអ�ោយមានសត្វល្អិត និង
មេរ�ោគចូលក្នុងអាហាររបស់ល�ោកអ្នកបាន។ នេះអាចនាំឲ្យអាហារគ្មានសុវត្ថិ	
ភាព និងមិនសមរម្យសម្រាប់បរិភ�ោគ។

•	 ទឹកដែលល�ោកអ្នកប្រើសម្រាប់រ�ៀបចំអាហារ ការលាង និងសម្អាតដៃចាំបាច់	
ត្រូវតែស្អាតជានិច្ច។ ល�ោកអ្នកត្រូវដឹងពី រប�ៀបជួសជុល 
និងថែទាំបំពង់បង្ហូរទឹក ធុងទឹក និង ប្រព័ន្ធសម្លាប់មេរ�ោគក្នុងទឹក។ល។

ការបិទ

ដឹង
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ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ពិនិត្យទីកន្លែងរបស់ល�ោកអ្នក រកម�ើលសញ្ញាខូចខាត (ឧទាហរណ៍ 
មានប្រហ�ោងន�ៅតាមឥដ្ឋ និងជញ្ជាំង) និងធ្វើការជួសជុលតាមការចាំបាច់។

•	 ពិនិត្យឧបករណ៍របស់ល�ោកអ្នករកម�ើលសញ្ញាខូចខាត 
និងធ្វើការជួសជុលតាមការចាំបាច់។

•	 ថែទាំឧបករណ៍របស់ល�ោកអ្នកជាប្រចាំ ហ�ើយប្រសិនប�ើចាំបាច់ពិនិត្យកែ	
សម្រួលទ�ៅតាមកាលវិភាគពិនិត្យកែសម្រួលរបស់ល�ោកអ្នក។

•	 សមាសធាតុប្រើសម្រាប់ការថែទាំ និងជាតិគីមីត្រូវតែ៖
◦	 មានស្លាកគ្រប់ទាំងអស់ ទុក បិទភ្ជិត និងប្រើប្រាស់ទ�ៅតាមការណែនា	ំ
របស់រ�ោងចក្រផលិត

◦	 រក្សាទុក និងដឹកជញ្ជូនក្នុងប្រអប់ដែលខុសគ្នាពីប្រដាប់ដាក់អាហារ។
•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែគ្រប់គ្រង និងត្រួតពិនិត្យសត្វបង្កមេរ�ោគដ�ោយ៖

 ជួលអ្នកជំនាញសម្លាប់សត្វបង្កមេរ�ោគ ឬ
 គ្រប់គ្រងហានិភ័យនេះដ�ោយខ្លួនឯង។

សម្រាប់ការផ្គត់ផ្គង់ទឹកទាំងអស់

•	 បំពង់បង្ហូរទឹកត្រូវដំណ�ើរការល្អដ�ើម្បីបញ្ឈប់សត្វចតុបាទ សត្វស្លាប ធូលី និង
កាកសំណល់កុំឲ្យចម្លងមេរ�ោគទ�ៅក្នុងទឹករបស់ល�ោកអ្នក។

•	 ជានិច្ចកាល ចុចបង្ហូរទឹកតាមបំពង់បង្ហូរទឹកបន្ទាប់ពី៖
◦	 ជួសជុល និងថែទាំ
◦	 បន្ទាប់ពីខានប្រើទឹករយៈពេល 7 ថ្ងៃដ�ើម្បីបង្ហូរទឹកកខ្វក់ចេញ

•	 រក្សាធុងទឹក៖
◦	 ឲ្យស្អាត និងមានសភាពល្អកុំឲ្យមានក�ើតកករ និង
◦	 គ្របវាដ�ើម្បីកុំឲ្យសត្វចតុបាទ សត្វស្លាប និងធូលី 
ចម្លងមេរ�ោគចូលក្នុងទឹក។

ការបិទ

ធ្វើ
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សម្រាប់តែប្រព័ន្ធទឹកន�ៅល�ើ ឬក្រោមដី

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតម្លើង ដាក់ឲ្យដំណ�ើរការ និងថែទាំប្រព័ន្ធសម្លាប់មេរ�ោគក្នុងទឹក
ទ�ៅតាមការណែនាំរបស់រ�ោងចក្រផលិត។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវអនុវត្តតាមការណែនាំរបស់រ�ោងចក្រផលិតក្នុងការប្តូរ 
និងលាងសម្អាតតម្រងចម្រោះទឹក។

•	 ត្រូវរ�ៀបចំ និងថែទាំរន្ធបង្ហូរដ�ើម្បីការពារកុំឲ្យមានការឆ្លងមេរ�ោគពីផ្ទៃកខ្វកខាង
ក្រៅ។

សម្រាប់តែការផ្ទត់ផ្គង់ទឹកពីដំបូល

•	 ចាំបាច់ត្រូវយកទឹកពីដំបូលដែលស្អាត ហ�ើយទរទឹកត្រូវធ្វើពីសម្ភារៈដែលមាន
សុវត្ថិភាព (ឧទាហរណ៍ ថ្នាំពណ៌គ្មានជាតិសំណរ ជ័រក�ៅស៊ូ ទរឈ�ើ ឬស្ពាន់)។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវកាត់បន្ថយហានិភ័យនៃការចម្លងមេរ�ោគឲ្យបានច្រើនតាមដែល	
អាចធ្វើបាន។ ការកាត់បន្ថយហានិភ័យនេះរួមមាន៖

◦	 ការដាក់របាំងបិទល�ើទរទឺក និង
◦	 យកមែកឈ�ើ និងរុក្ខជាតិផ្សេងៗដែលគ្របល�ើទរចេញ និង
◦	 ដាក់អង់តែន និងថាសផ្កាយរណបឲ្យឆ្ងាយពីកន្លែងយកទឹក និង
◦	 តម្លើងឧបករណ៍សម្រាប់បង្ហូរទឹកភ្លៀងធ្លាក់ដំបូងចេញ (ឧបករណ៍ដែល
បង្វែរទឹកហូរដំបូងចេញពីអាងទឹក ន�ៅពេលមានភ្លៀង)

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតម្លើង ដាក់ឲ្យដំណ�ើរការ និងថែទាំប្រព័ន្ធសម្លាប់មេរ�ោគក្នុងទឹក 
(ឧទាហរណ៍ ប្តូរតម្រងច្រោះទឹក) ទ�ៅតាមការណែនាំរបស់រ�ោងចក្រផលិត។ 

ការបិទ

ធ្វើ
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ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 អ្វីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីត្រួតពិនិត្យម�ើលឲ្យបានដឹងថាទីកន្លែង និង	
ឧបករណ៍របស់ល�ោកអ្នកគឺបង្កើតឡ�ើងសម្រាប់ប្រើប្រាស់ក្នុងការធ្វើអា
ហារ និងន�ៅដំណ�ើរការល្អ

◦	 ល�ោកអ្នកពិនិត្យម�ើលការថែទាំញឹកញាប់ប៉ុណ្ណា
◦	 អ្វីដែលល�ោកអ្នកពិនិត្យម�ើលន�ៅពេលធ្វើការត្រួតពិនិត្យការថែទាំ
◦	 កំណត់ត្រាស្តីពីការងារថែទាំ ឬការជួសជុលជាប្រចាំ 
អ្នកណាជាអ្នកធ្វើការងារទាំងនេះ ហ�ើយធ្វើន�ៅពេលណា

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីសម្លាប់សត្វចម្លងមេរ�ោគ
◦	 ល�ោកអ្នកពិនិត្យ និងថែទាំប្រព័ន្ធទឹក និងធុងទឹកញឹកញាប់ប៉ុណ្ណា។ 
ព្រមទាំង កំណត់ត្រាស្តីពីអ្នកណាជាអ្នកធ្វើ និងធ្វើន�ៅពេលណា។

•	 អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនឹងពិនិត្យម�ើលថាល�ោកអ្នកកំពុងពិនិត្យកែ	
សម្រួលឧបករណ៍របស់ល�ោកអ្នកបានត្រឹមត្រូវតាមការណែនាំឬទេ។

សម្រាប់តែ-ទឹកដែលផ្គត់ផ្គង់ដ�ោយខ្លួនឯងប៉ុណ្ណោះ (ផ្គត់ផ្គង់ទឹកល�ើដី ទឹកក្រោមដី 
ឬទឹកពីដំបូល)
•	 បង្ហាញថាត�ើល�ោកអ្នកត្រួតពិនិត្យម�ើល និងថែទាំប្រព័ន្ធសម្លាប់មរ�ោគក្នុងទឹក	
របស់ល�ោកអ្នក (ដូចជា ការប្តូរតម្រងចំរ�ោះទឹក) ញឹកញាប់ប៉ុណ្ណា។

បង្ហាញ
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ន�ៅពេលមានបញ្ហាអ្វីមួយ

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ល�ោកអ្នក ត្រូវរក្សាទុកកំណត់ត្រារយៈពេលយ៉ាងហ�ោចណាស់ ៤ឆ្នាំ។
•	 កំណត់ត្រាត្រូវរ�ៀបរាប់ឲ្យច្បាស់ថាអ្វីដែលមានបញ្ហា អ្នកណាជាប់ពាក់ព័ន្ធ 
និងបញ្ហាដ�ោះស្រាយបានដ�ោយរប�ៀបណា។

•	 អ្វីៗគ្រប់យ៉ាងមិនដំណ�ើរការដូចដែលបានរំពឹងទុករាល់ពេលន�ោះទេ។ ល�ោក	
អ្នកត្រូវតែមាននីតិវិធីដ�ោះស្រាយអ្វីដែលមានបញ្ហាន�ៅក្នុងផែនការរបស់ល�ោក
អ្នក។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ចាត់វិធានការជាបន្ទាន់ន�ៅពេលរកឃ�ើញថាមានបញ្ហាប៉ះពាល់ដល់សុវត្ថិភាព 
និង/ឬភាពសមរម្យរបស់អាហារ។ កត់ត្រានូវសកម្មភាពដែលល�ោកអ្នកបាន	
ធ្វើ។

•	 ប្រើកំណត់ត្រារបស់ល�ោកអ្នកដ�ើម្បីពិនិត្យម�ើលសកម្មភាពកាលពីសប្តាហ៍មុន/
ពីរបីថ្ងៃកន្លងទ�ៅ។ កំណត់រកម�ើលថាត�ើមានអ្វីមួយន�ៅក្នុងផែនការរបស់ល�ោក
អ្នកមានបញ្ហាដែរឬទេ ដូចជា៖

◦	 សីតុណ្ហភាពទូរទឹកកកឡ�ើងខ្ពស់ពេក
◦	 មានសញ្ញាថាមានសត្វឆ្លងមេរ�ោគចូលមកក្នុងបរិវេណ
◦	 អាហារដែលបានទទួលវាមិនបានរក្សាទុកក្នុងសីតុណ្ហភាពត្រឹមត្រូវ
◦	 សាច់បសុបក្សីមិនបានចំអិនឲ្យដល់សីតុណ្ហភាពយ៉ាងហ�ោចណាស់ 65 
អង្សាសេ ក្នុងរយៈពេល15 នាទី 

◦	 អាហារមិនបានកំដ�ៅឡ�ើងវិញឲ្យបានល�ើសពីសីតុណ្ហភាព 75 អង្សាសេ
◦	 ប្រើពេលយូរពេកក្នុងការធ្វើឲ្យអាហារត្រជាក់
◦	 អាហារត្រូវបានដឹកជញ្ជូនក្នុងសីតុណ្ហភាពមិនត្រឹមត្រូវ។

ការដ�ោះស្រាយបញ្ហា

ធ្វើ

ដឹង
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•	 ប្រសិនប�ើមានបញ្ហាអ្វីមួយ ត្រូវកំណត់រកឲ្យឃ�ើញថាបញ្ហានេះចាប់ផ្តើម
ពីកន្លែងណា ហ�ើយក�ើតឡ�ើងប៉ុន្មានដងហ�ើយ។ កំណត់រកឲ្យឃ�ើញថា 
ត�ើមាននិតិវិធីណាមួយដែល មិនបានដាក់បញ្ចូលក្នុងផែនការរបស់ល�ោកអ្នក	
ដែរឬទេ

•	 ត�ើអាហារដែលល�ោកអ្នកផលិតគ្មានសុវត្ថិភាព 
ឬមិនសមរម្យសម្រាប់បរិភ�ោគដែរឬទេ? ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវប្រាប់អតិថិជនល�ោក	
អ្នកឬទេ?

•	 ដ�ោះស្រាយបញ្ហាដ�ោយខ្លួនឯង ឬប្រាប់ដល់អ្នកទទួលខុសត្រូវន�ៅផ្នែកន�ោះអំពី
បញ្ហាដែលបានក�ើតឡ�ើង។

•	 ចាត់វិធានការទប់ស្កាត់កុំឲ្យបញ្ហាក�ើតមានសារជាថ្មីម្តងទ�ៀត។
•	 រក្សាទុកកំណត់ត្រាច្បាស់លាស់ ត្រឹមត្រូវ 
និងពេញលេញឲ្យបានយ៉ាងហ�ោចណាស់ចំនួន ៤ឆ្នាំ។

•	 ជូនដំណឹងដល់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់ឲ្យបានដឹង ប្រសិនប�ើអាហារណាមួយរបស់ល�ោក	
អ្នកក្លាយជាគ្មានសុវត្ថិភាព ឬមិនសមរម្យសម្រាប់បរិភ�ោគ ន�ៅពេលល�ោកអ្នក
បានអនុវត្តតាមនិតិវិធីន�ៅក្នុងផែនការរបស់ល�ោកអ្នក។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញដល់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវកំណត់ត្រារបស់ល�ោកអ្នកចាប់ព	ី
ពេលដែលមានបញ្ហាក�ើតឡ�ើង។ 

•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវកំណត់ត្រា នៃ៖
◦	 ត�ើបញ្ហាអ្វីដែលបានក�ើតឡ�ើង
◦	 អ្វីដែលល�ោកអ្នកបានធ្វើដ�ើម្បីដ�ោះស្រាយបញ្ហាជាបន្ទាន់
◦	 ត�ើល�ោកអ្នកបានផ្លាស់ប្តូរអ្វីខ្លះដ�ើម្បីបញ្ឈប់កុំឲ្យក�ើតមានបញ្ហានេះជាថ្មី
ទ�ៀត

◦	 ត�ើល�ោកអ្នកបានធ្វើយ៉ាងណាដ�ើម្បីរក្សាទុកអាហារអ�ោយមានសុវត្ថិភាព 
ឬដ�ើម្បីធានាថាអ្នកមិនបានលក់អាហារដែលគ្មានសុវត្ថិភាព និងមិនសម
រម្យសម្រាប់បរិភ�ោគដល់អតិថិជន។

ការដ�ោះស្រាយបញ្ហា

ធ្វើ

បង្ហាញ
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ការដ�ោះ 
ស្រាយបណ្តឹងរបស់អតិថិជន

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ល�ោកអ្នកត្រូវមានសមត្ថភាពកំណត់បានថាត�ើវាជាពាក្យបណ្តឹងស្តីពីសុវត្ថិភាព
ភាពសមរម្យ និងគុណភាពរបស់អាហារមែនឬមិនមែន។ 

•	 ត្រូវដ�ោះស្រាយបណ្តឹងរបស់អតិថិជនអំពីសុវត្ថិភាព និង/ឬភាពសមរម្យរបស់
អាហារសម្រាប់បរិភ�ោគជាបន្ទាន់។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវមានអ្នកទទួលខុសត្រូវក្នុងការដ�ោះស្រាយបណ្តឹងរបស់អតិថិ
ជន។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 កំណត់រកម�ើលថា ត�ើអ្នកណាជាអ្នកទទួលខុសត្រូវខាងពាក្យបណ្តឹង៖	
  អ្នកគ្រប់គ្រងប្រចាំថ្ងៃ ឬ  អ្នកមានសិទ្ធិសម្រេច 	
(គូសយកមនុស្សសមស្រប) 	
ឈ្មោះ៖ _____________________________________

•	 កំណត់រកម�ើលថា ត�ើពាក្យបណ្តឹងជាពាក្យបណ្តឹងស្តីពីសុវត្ថិភាព ភាពសមរម្យ 
និងគុណភាពអាហារ មែនឬទេ។

•	 ប្រសិនប�ើពាក្យបណ្តឹងប៉ះពាល់សុវត្ថិភាព និង/ឬភាពសមរម្យរបស់ក្រុមអាហារ 
ឬអាហារមួយមុខ ល�ោកអ្នកត្រូវដាក់អាហារទាំងន�ោះឲ្យន�ៅដាច់ពីគ្នា រហូតដល់
អាចបញ្ជាក់បានថាវាមានសុវត្ថិភាព ឬប�ោះច�ោលអាហារដែលរងការប៉ះពាល់ 
និងគ្រឿងផ្សំដែលពាក់ព័ន្ធ

◦	 ពិនិត្យម�ើលអាហារន�ៅកន្លែងជាមួយគ្នា 
ឬុអាហារបានរ�ៀបចំន�ៅពេលជាមួយគ្នា

◦	 កំណត់រកម�ើលថា ត�ើបញ្ហាបានចាប់ផ្តើមន�ៅកន្លែងណា
◦	 ដ�ោះស្រាយបញ្ហា
◦	 ចាត់វិធានការទប់ស្កាត់កុំឲ្យបញ្ហាក�ើតមានជាថ្មីម្តងទ�ៀត។

ការដ�ោះស្រាយបញ្ហា

ធ្វើ

ដឹង



ប័ណ្ណពណ៌ក្រហម / S39-00002 / ការដ�ោះស្រាយបណ្តឹងរបស់អតិថិជន

•	 ជូនដំណឹងដល់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នក៖
◦	 ប្រសិនប�ើ អ្នកដែលបរិភ�ោគអាហាររបស់ល�ោកអ្នកធ្លាក់ខ្លួនឈឺ ឬ
◦	 អាចធ្លាក់ខ្លួនឈឺប្រសិនប�ើគេបរិភ�ោគអាហាររបស់ល�ោកអ្នក

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញដល់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ កំណត់ត្រាស្តីពីបញ្ហាទាំងអស់ដូច
ខាងក្រោម ប្រសិនប�ើពាក្យបណ្តឹងស្តីពីសុវត្ថិភាព ឬភាពសមរម្យរបស់អាហារ៖

◦	 ព័ត៌មានទំនាក់ទំនងលម្អិតរបស់បុគ្គលដែលដាក់ពាក្យបណ្តឹង
◦	 កាលបរិច្ឆេទនិងពេលវេលាដែលគេបានទិញអាហាររបស់ល�ោកអ្នក
◦	 អាហាររបស់ល�ោកអ្នកដែលមានបញ្ហា ដ�ោយរួមទាំងលេខសំគាល់ក្រុម/
បរិមាណអាហារន�ោះ

◦	 ត�ើពាក្យបណ្តឹងនិយាយអំពីអ្វី
◦	 មូលហេតុនៃបញ្ហា
◦	 សកម្មភាពដែលល�ោកអ្នកបានធ្វើភ្លាមៗ និងសកម្មភាពដែលល�ោក	
អ្នកបានធ្វើដ�ើម្បីការពារកុំឲ្យមានបញ្ហាប្រភេទនេះអាចក�ើតឡ�ើងជាថ្មីម្ត
ងទ�ៀត។

ធ្វើ

ការដ�ោះស្រាយបញ្ហា

បង្ហាញ
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ការតាមដានអាហាររបស់អ្នក

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ល�ោកអ្នកត្រូវតែមានលទ្ធភាពតាមដានអាហាររបស់ល�ោកអ្នក ប្រសិន	
ប�ើផលិតផលដែលល�ោកអ្នកធ្វើបានប្រែក្លាយទ�ៅជាគ្មានសុវត្ថិភាព 
និងមិនសមរម្យសម្រាប់បរិភ�ោគ។

•	 ល�ោកអ្នកមានជម្រើស 2 សម្រាប់តាមដានអាហាររបស់ល�ោកអ្នក៖
កត់ត្រាព័ត៌មានទាំងអស់ (ដ�ោយរួមទាំងព័ត៌មានអំពីក្រុមហ៊ុន
ផ្គត់ផ្គង់ ដ�ោយមានលេខសំគាល់ក្រុម/បរិមាណអាហារន�ោះ) 
ដ�ើម្បីឲ្យល�ោកអ្នកអាចតាមដាន និងប្រមូលផលិតផលរបស់ល�ោកអ្នក
មកវិញបាន (ប�ើចាំបាច់) ឬ
កត់ត្រាតែព័ត៌មានអប្បបរមាដែលត្រូវការចាំបាច់ 
និងប្រមូលយកអាហារទាំងអស់មកវិញ ប្រសិនប�ើមានបញ្ហា។ 

•	 ព័ត៌មានអប្បបរិមាដែលល�ោកអ្នកត្រូវរក្សាទុក ពេលទទួលផលិតផលអាហារគឺ៖
◦	 ឈ្មោះ និងព័ត៌មានទាក់ទងលម្អិតរបស់ក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់ 
◦	 ប្រភេទ និងចំនួនអាហារ
◦	 សីតុណ្ហភាពអាហារ ប្រសិនប�ើវាត្រូវការរក្សាន�ៅក្នុងសីតុណ្ហភាពជាក	់
លាក់មួយដ�ើម្បីធានាថាវាមានសុវត្ថិភាព និងសមរម្យសម្រាប់បរិភ�ោគ។

•	 ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកជ្រើសយកជម្រើសទី1 ល�ោកអ្នកត្រូវមានផែនការជាលាយ
ល័ក្ខអក្សរដ�ើម្បីឲ្យអាចតាមដានអាហារ និងប្រមូលមកវិញប�ើចាំបាច់ ប្រសិនប�ើ
មានបញ្ហាល�ើសុវត្ថិភាពអាហារ ជាមួយផលិតផល ឬគ្រឿងផ្សំណាមួយន�ៅក្នុង
ផលិតផលរបស់ល�ោកអ្នក។

•	 ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកជ្រើសយកជម្រើសទី2 ល�ោកអ្នកត្រូវប្រមូលមកវិញ 
ឬប�ោះច�ោលអាហារដែលមិនល្អទាំងន�ោះ។

1

2

ការដ�ោះស្រាយបញ្ហា
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•	 ជម្រើសទី2 អាចចំណាយប្រាក់ច្រើន ប�ើមានបញ្ហាល�ើសុវត្ថិភាពអាហារ 
ល�ោកអ្នកត្រូវប្រមូលមកវិញ ឬប�ោះច�ោលអាហារមិនល្អទាំងអស់ដែលធ្វើន�ៅ	
ក្នុងកន្លែងល�ោកអ្នក។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវរក្សាទុកព័ត៌មានជាក់លាក់ស្តីពីអាហារដែលល�ោកអ្នកនាំចូល
មក។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ដ�ើម្បីតាមដានអាហារដែលនាំចូល ល�ោកអ្នកត្រូវរក្សាទុក៖

◦	 ឈ្មោះ និងព័ត៌មានទាក់ទងលម្អិតរបស់
◦	 ក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់របស់ល�ោកអ្នក
◦	 ក្រុមហ៊ុនផលិតអាហារ

◦	 ព័ត៌មានណាមួយដែលបង្ហាញថាអាហារ៖
◦	 ត្រូវបានវាយតម្លៃ ឬបញ្ជាក់ថាមានសុវត្ថិភាព 
និងសមរម្យសម្រាប់បរិភ�ោគ

◦	 ត្រូវបានដឹកជញ្ជូន និងទុកដាក់ប្រកបដ�ោយសុវត្ថិភាពដ�ើម្បីជ�ៀស
វាងការខូចខាត និងឆ្លងរ�ោគ

◦	 ការពិពណ៌នាពីអាហារ ដ�ោយរួមមានទំនិញ ម៉ាក និងលេខសំគាល់ក្រុម 
ឬបរិមាណទំនិញ

◦	 ព័ត៌មានណាដែលនឹងអនុញ្ញាតឲ្យយ�ើងតាមដានអាហារបានដូចជា៖
◦	 ពីក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់ ដល់ក្រុមហ៊ុននាំចូលដែលបានចុះបញ្ជីរួច
◦	 ក្នុងពេលទំនិញន�ៅក្រោមការកាន់កាប់របស់ក្រុមហ៊ុននាំចូលដែល
បានចុះបញ្ជីរួច

◦	 ដល់អ្នកបន្ទាប់ដែលអាហារត្រូវបានផ្ទេរឲ្យ 
(ក្រៅពីអតិថិជនចុងក្រោយ)។

•	 សម្រាប់អាហារទាំងអស់ សូមជ្រើសរ�ើសមួយ (គូសយកចំណុចសមស្រប)៖
 ជម្រើសទី 1 – កត់ទុកព័ត៌មានទាំងអស់ដ�ើម្បីឲ្យអ្នកអាចប្រមូលយកអា
ហារដែលមានបញ្ហាមកវិញ ឬ
 ជម្រើសទី 2 – កត់ទុកព័ត៌មានកម្រិតអប្បបរមា។

ការដ�ោះស្រាយបញ្ហា

ធ្វើ

ដឹង
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ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកជ្រើសយកជម្រើសទី1៖
•	 ល�ោកអ្នកត្រូវមានផែនការសម្រាប់កត់ត្រា ថាត�ើអាហាររបស់ល�ោកអ្នកបាន	
ចេញមកពីណា ហ�ើយនិងបានយកទ�ៅទីណា

•	 បុគ្គលិករបស់ល�ោកអ្នកត្រូវចេះអនុវត្តតាមផែនការ 
(ដូចជាការកត់ត្រាលេខសំគាល់ក្រុម/បរិមាណទំនិញ និងកន្លែងដែលត្រូវរកព័ត៌
មានស្តីពីផលិតផលដែលបានវេចខ្ចប់រួច)។

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 កំណត់ត្រា ស្តីពីព័ត៌មានទាំងអស់ដែលមានន�ៅក្នុងផ្នែក ធ្វើ 
ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកនាំចូលអាហារ។ 

•	 ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកជ្រើសយកជម្រើសទី 1 គឺត្រូវមានកំណត់ត្រា នៃព័ត៌មាន
ទាំងអស់ស្តីពីលេខសំគាល់ក្រុម/បរិមាណទំនិញ។

•	 ប្រសិនល�ោកអ្នកជ្រើសយកជម្រើសទី 2 គឺត្រូវមានកំណត់ត្រា 
នៃព័ត៌មានអប្បបរមាដែលត្រូវការ។

ការដ�ោះស្រាយបញ្ហា

ធ្វើ

បង្ហាញ
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Trouble-
shooting
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ការប្រមូលអាហាររបស់អ្នកមកវិញ

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
• អាហារដែលគ្មានសុវត្ថិភាព ឬមិនសមរម្យសម្រាប់បរិភ�ោគអាចធ្វើឲ្យមនុស្សឈឺ
បាន។

• ល�ោកអ្នកត រ្ូវតែអាចប្រមូលអាហាររបស់ល�ោកអ្នកមកវិញ
ប្រសិនប�ើវាមានបញ្ហា។

• កំណត់ត្រាដែលល�ោកអ្នករក្សាទុកអាចជួយល�ោកអ្នកបាន ប្រសិនប�ើមានករ
ណតី រ្ូវប្រមូលយកអាហារមកវិញ។

• មានព័្៌មានដែលមានកបរយោជន៍សតីពី្ារកបមូលអាហារម្វិញរនៅរលើរគហទ ំ
ព័ររបស់ក្សួងឧស្ាហ្ម្មវ្្ន រើម	្ាមអាសែយ្ាន៖
www.foodsafety.govt.nz/recalls-warnings/

• អាចមានមូលហេតុ 2 យ៉ាង សម្រាប់ការប្រមូលអាហារមកវិញ៖
ក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់របស់ល�ោកអ្នកអាចត្រូវការប្រមូលមកវិញនូវផលិតផល
អាហារ ឬឧបករណ៍ ឬកញ្ចប់អាហារដែលល�ោកអ្នកប្រើប្រាស់ ឬ
ល�ោកអ្នកអាចត្រូវប្រមូលអាហារដែលល�ោកអ្នកបានធ្វើមកពីអតិថិជន	
របស់ល�ោកអ្នកវិញ។ 

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
• ប្រសិនប�ើផលតិផលអាហារ ឬឧបករណ៍ ឬកញ្ចប់ដែលល�ោកអ្នកបានប្រើក្នុង
អាជីវកម្មរបសល់�ោកអ្នកត រ្ូវបានប្រមូលយកមកវិញ ល�ោកអ្នកត្រូវ៖

◦ អាចកំណត់ថាអាហារល�ោកអ្នកបានរងការប៉ះពាល់មែន
◦ កំណត់ឲ្យដឹងច្បាស់ថាអាហារណាដែលត្រូវប្រមូលមកវិញត្រូវបានដាក់
តាំង មានក្នុងស្តុក ឬបានប្រើជាគ្រឿងផ្សំកនុងអាហារផ្សេងទ�ៀត

◦ កំណត់ឲ្យដឹងច្បាស់ថាអាហារដែលត្រូវប្រមូលមកវិញបានប៉ះពាល់
នឹងរបស់ផ្សេងៗដែលបានប្រើប្រាសន់�ៅក្នុងអាជីវកម្មរបស់ល�ោកអ្នក 
(ដូចជាប្រអប់ជ័រ)

1

2
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◦ អាចអនុវត្តតាម និងឆ្លើយតបទ�ៅនឹងការណែនាំទាំងអស់ដែលមានន�ៅ
ក្នុងសេចក្តីជូនដំណឹងអំពកីារប្រមូលទំនិញមកវិញ

◦ ទុកកសិផលដែលត្រូវប្រមូលមកវិញឲ្យដាច់ពគីេ និងដាក់ស្លាក 
'អាហារប្រមូលត្រឡប់វិញ-កុំយកវាទ�ៅប្រើ'

◦ ប្រាប់ក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់ទំនិញរបសល់�ោកអ្នកឲ្យបានដឹងថា ត�ើផលតិផល
ខូចគុណភាពរបស់ពួកគេមានប៉ុន្មានន�ៅក្នុងអាជីវកម្មអាហាររបស់ល�ោក
អ្នក

◦ រ�ៀបចំឲ្យមានកាប្រមូល និងប�ោះច�ោលនូវផលិតផលខូចគុណភាព។
• ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកបានធ្វើ និងលក់អាហារដែលគ្មានសុវត្ថិភាព ឬមិនសមរម្យ
ល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើដូចខាងក្រោមនេះ៖

◦ ហ�ៅទូរស័ព្ទទ�ៅកានល់េខ 0800 00 83 33
និងសួររកក្រុមអនុវត្តច្បាប់អាហារ (ប្រសិនប�ើក្នុងម�៉ោងធ្វើការ) ឬសួររក
មន្ត្រីសុវត្ថិភាពអាហារក្រសួងឧស្សាហកម្មវត្ថុធាតុដ�ើមប្រចាកំារ (ប្រសិន
ប�ើហ�ៅទូរស័ព្ទក្រៅម�៉ោងធ្វើការ)

◦ បំពេញបែបបទវភិាគគ្រោះថ្នាក់/ហានិភ័យនៃការប្រមូលទំនិញមកវិញ
រហហើយរផញើវារទ ទៅមងនតីទទួលបន្ន
្ាមអាសែយ្ាន www.mpi.govt.nz/
dmsdocument/22291-recall-hazardrisk-analysis-form 

◦ ល�ោកអ្នកត រ្ូវរាយការណ៍ទ�ៅក្រសួងឧស្សាហកម្មវត្ថុធាតុដ�ើមអំពកីារស
ម្រេចចតិ្តរបស់ល�ោកអ្នកកនុងការប្រមូលអាហារមកវិញក្នុងរយៈពេល២៤
ម�៉ោង

◦ ពង្រាងអត្ថបទប្រកាសផ្សាយក្នុងសារព័ត៌មានដ�ោយប្រីទម្រងប់ែបបទ
ដែលសមស្រប៖
◦ ទកមង់ដបបបទរសច្តីកប្ាសពី្ារកបមូលអាហារម្វិញ	- 
ផលិ្ផលទូរទ ទៅ
www.mpi.govt.nz/dmsdocument/22357-food-
recall-notice-template-general-products

◦ ទកមង់ដបបបទរសច្តីកប្ាសពី្ារកបមូលអាហារម្វិញ	–	្ារ 
រក្ើនរំលរ ិបង្ឲ្យមានអាដល្ហ្ ី
www.mpi.govt.nz/dmsdocument/22360-food-
recall-notice-template-allergen-warning

ការដ�ោះស្រាយបញ្ហា
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◦ ផ្ញើអត្ថបទប្រកាសផ្សាយក្នុងសារព័ត៌មានទ�ៅឲ្យមន្ត្រីទទួល
បន្ទុកផ្នែកច្បាប់អាហារ ដ�ើម ប្ីស្នើសំុការយល់ព្រម។
ន�ៅពេលទទួលបានការអនុម័តហ�ើយ
ល�ោកអ្នកអាចចុះផ្សាយអត្ថបទបាន។ ការផ្សាយពាណិជ្ជកម្មទាំង
អស់ត រ្ូវតែមានការអនុញញ្ាតពីមន្ត្រីទទួលបន្ទុកផ្នែកច្បាប់អាហារ
មុនពេលផ្សព្វផ្សាយ។

◦ សួរមងនតីទទួលបន្នុ្ដផ្្ច្ាប់អាហារ	ែារ្ើមានអវីរទៀ្ដែលរលោ្អ្្ 
ក្ូវរ្វើ	(ឧទាហរណ៍	រសច្តីកប្ាសក្ង់ចំណរុចល្់	ទកមង់ដបបបទរស 
ច្តីកប្ាសពី្ារកបមូលអាហារម្វិញ
www.mpi.govt.nz/dmsdocument/22363-food-recall-
notice-template-point-of-sale )
រសច្តីកប្ាសព័្៌មាន	(ឧទាហរណ៍	រសច្តីកប្ាសព័្៌មាន៖
www.mpi.govt.nz/dmsdocument/22357-food-recall-
notice-template-general-products ) ផ្ាយ្ាមវិទ្យន
កប្ាសរលលើវរ ៍)	
និងបំរពញរទ ទៅ្ាមអវែីដល្កមូវឲ្យរ្វើ។

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
• ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកត រ្ូវប្រមូលអាហារមកវិញ ល�ោកអ្នកត រ្ូវបង្ហាញអ្នកផ្ទៀង
ផទ្ាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវកំណត់ត្រាុស្តីពី៖

◦ បែបបទវភិាគគ្រោះថនាក់/ហានិភ័យនៃការប្រមូលអាហាមកវិញដែលបាន
បពំេញរួច

◦ សំណ�ៅសេចក្តីប្រកាសពីការប្រមូលអាហារមកវិញ
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ការធ្វើស៊ុសស៊ី (sushi) 
ដ�ោយប្រើបាយមានបន្ថែមជាតិជូរ

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ថែមទឹកខ្មេះក្នុងបាយធ្វើឲ្យបាយមានសារធាតុអាស៊ីត។ មេរ�ោគគ្រោះថ្នាក់មិន	
អាចក�ើតមានក្នុងបាយដែលមានបន្ថែមជាតិជូរទេ។

•	 ល�ោកអ្នកអាចធ្វើ sushi ជាមួយបាយដែលមាន ឬគ្មានបនែ្ថមជាតិជូរ។ 	
Sushi ដែលធ្វើជាមួយបាយគ្មានបន្ថែមជាតិជូរទុកមិនបានយូរ ដូចជា sushi 
ដែលធ្វើជាមួយបាយបន្ថែមជាតិជូរន�ោះទេ។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវវាស់កម្រិត pH ក្នុងបាយឲ្យបានត្រឹមត្រូវ ដ�ើម្បីកុំឲ្យវាបង្កគ្រោះ
ថ្នាក់ដល់អតិថិជន (ឧទាហរណ៍ ប្រសិនប�ើបាយមានជាតិអាស៊ីតច្រើនពេក 
(កម្រិត pH តិចជាង 2.4) វាអាចធ្វើអ�ោយរលាកបំពង់កអ្នកបរិភ�ោគបាន តែ
ប�ើវាមិនមានជាតិអាស៊ីតគ្រប់គ្រាន់វិញ (ឧទាហរណ៍ មានកម្រិតខ្ពស់ជាង 4.6) 
មេរ�ោគអាចលូតលាស់)។

•	 អង្ករសម្រូបមិនអាចបន្ថែមជាតិជូរបានទេ ដ�ោយសារតែសំបករឹងដែលន�ៅគ្រប
ពីល�ើគ្រាប់អង្ករវាឃាំងមិនអ�ោយល្បាយទឹកខ្មេះជ្រាបចូលក្នុងគ្រាប់អង្ករបាន។

•	 មានបទដ្ឋានស្តីពីថាត�ើ sushi អាចទុកខាងក្រៅកន្លែងគ្រប់គ្រងសីតុណ្ហភាព	
បានយូរប៉ុណ្ណា។ បទដ្ឋាន 2 ម�៉ោង/4 ម�៉ោងត្រូវបានកែប្រែសម្រួលសម្រាប់ 
Sushi ដែលធ្វើពីបាយមានបន្ថែមជាតិជូរ។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?

ធ្វើបាយដែលគ្មានថែមជាតិជូរដ�ោយប្រើអង្ករសម្រិត ឬសម្រូប
•	 ធ្វើឲ្យបាយដំាឆ្អិនត្រជាក់ចុះពីសីតុណ្ហភាព 60 អង្សាសេទ�ៅដល់សីតុណ្ហ
ភាពក្នុងបន្ទប់ ឬ 21 អង្សាសេ (យកសីតុណ្ហភាពណាដែលត្រជាក់ជាង) 
ក្នុងរយៈពេល 2 ម�៉ោង ហ�ើយចុះដល់ 5 អង្សាសេក្នុងរយៈពេល 4 
ម�៉ោងបន្ទាប់ទ�ៀត។

•	 កុំរក្សាទុក sushi និង/ឬ onigiri ន�ៅក្នុងសីតុណ្ហភាពខ្ពស់ជាង 5 
អង្សាសេក្នុងរយៈពេល 4 ម�៉ោង។

អ្នកឯកទេស

ធ្វើ

ដឹង
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ធ្វើបាយមានបន្ថែមជាតិជូរ

•	 ល�ោកអ្នកអាចបន្ថែមជាតិជូរតែក្នុងបាយដំាពីអង្ករសម្រិតតែប៉ុណ្ណោះ។
•	 ដំាបាយ និងដាក់ទឹកខ្មេះចូលក្នុងបាយភ្លាម ន�ៅពេលវាឆ្អិន។ ល�ោកអ្នកត្រូវកត	់
ត្រាចំនួនទឹកខ្មេះដែលល�ោកអ្នកប្រើ។

•	 បន្ទាប់ពីថែមជាតិជូរក្នុងបាយហ�ើយ ល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើតេស្តកម្រិត pH 
ដ�ោយលាយទឹកស្អាត 1 ភាគ ជាមួយនឹងបាយមានបន្ថែមជាតិជូរចំនួន 3 ភាគ 
(ឧទាហរណ៍ ទឹកស្អាត1/4 ពែងលាយជាមួយបាយមានថែមទឹកខ្មេះ 3/4 
ពែង)។

•	 ធ្វើតេស្តកម្រិត pH ក្នុងល្បាយបាយមានបន្ថែមជាតិជូររបស់ល�ោកអ្នក ដ�ោយ	
ប្រើវិធីមួយក្នុងចំណ�ោមវិធីខាងក្រោមនេះ (គូសយកវិធីសមស្រប)៖

 បន្ទះជ្រលក់វាស់កម្រិត pH

 ក្រដាសជ្រលក់វាស់កម្រិត pH

 ម៉ាស៊ីនវាស់កម្រិត pH

•	 ក្រុមបាយនិមួយៗត្រូវមានកម្រិត pH ក្នុងចន្លោះពី 4.6 ទ�ៅ 2.4។
•	 ល�ោកអ្នកត្រូវវាស់ក្រុមបាយនិមួយៗដែលល�ោកអ្នកថែមជាតិជូរ 
រហូតដល់អាចបញ្ជាក់បានថា វិធីដែលល�ោកអ្នកថែមជាតិជូរមានប្រសិទ្ធិភាព	
អាចប្រើបានគ្រប់ពេល។ អានប័ណ្ណស្តីពី 'ការបញ្ជាក់ពីវិធីដែលអ្នកប្រើដ�ើម្បី 
សម្លាប់មេរ�ោគមានប្រសិទ្ធិភាពគ្រប់ពេល'។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើឲ្យបាយមានថែមជាតិជូរត្រជាក់ចុះ
ពី 60 អង្សាសេទ�ៅសីតុណ្ហភាពក្នុងបន្ទប់ ឬ 21 អង្សាសេ 
(យកសីតុណ្ហភាពណាដែលត្រជាក់ជាង) ក្នុងរយៈពេល 2 ម�៉ោង និងដល់ 
ឬទាបជាង 15 អង្សាសេក្នុងរយៈពេល 4 ម�៉ោងបន្ទាប់មកទ�ៀត។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវរក្សាទុកបាយមានបន្ថែមជាតិជូរក្នុងសីតុណ្ហភាព	
ចន្លោះពី 5 អង្សាសេ ទ�ៅ 15 អង្សាសេ មិនឲ្យល�ើសពី 8 ម�៉ោងឡ�ើយ 
ក្រោយពីរយៈពេលនេះទ�ៅ ត្រូវប�ោះវាច�ោល។ 

•	 ល�ោកអ្នកមិនត្រូវយកបាយន�ៅសល់ដាក់លាយជាមួយបាយដែលទ�ើបរ�ៀបចំថ្មី
ទេ។

អ្នកឯកទេស

ធ្វើ



ដាក់តាំង sushi ដែលធ្វើពីបាយមានបន្ថែមជាតិជូរប្រកបដ�ោយសុវត្ថិភាព

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវទុក៖ 
◦	 ដុំនីហ្គីរី (nigiri) ន�ៅក្នុងចន្លោះសីតុណ្ហភាព 5 អង្សាសេ និង15 
អង្សាសេមិនឲ្យល�ើសពី 8 ម�៉ោង ប�ើមិនដូច្នេះទេ ត្រូវប�ោះវាច�ោល

◦	 ដុំណូរី (nori) ន�ៅក្នុងចន្លោះសីតុណ្ហភាព 5 អង្សាសេ និង15 
អង្សាសេមិនឲ្យល�ើសពី 8 ម�៉ោង ប�ើមិនដូច្នេះទេ ត្រូវប�ោះវាច�ោល។

(រយៈពេលខាងល�ើរាប់បញ្ចូលពេលដែលបាយមានបន្ថែមជាតិជូរបានទុកន�ៅក្នុង	
ចន្លោះសីតុណ្ហភាព 5 អង្សាសេ និង15 អង្សាសេ មុននឹងធ្វើ sushi)

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់នូវ៖
•	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីធ្វើ sushi ប្រកបដ�ោយសុវត្ថិភាពដ�ោយប្រើបាយ	
គ្មានបន្ថែមជាតិជូរ

•	  វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីធ្វើ sushi ប្រកបដ�ោយសុវត្ថិភាពដ�ោយប្រើបាយ
ដែលមានបន្ថែមជាតិជូរ៖

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីធ្វើទឹកខ្មេះ
◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីវាស់កម្រិត pHន�ៅក្នុងបាយរបស់ល�ោកអ្នក
◦	 កំណត់ត្រា នៃការវាស់កម្រិត pH ន�ៅក្នុងបាយរបស់ល�ោកអ្នក

•	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីដាក់តាំង sushi ឲ្យមានសុវត្ថិភាព។

អ្នកឯកទេស

ធ្វើ

បង្ហាញ
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ការធ្ចើទាខ្វៃតាមរប�ៀបចិន

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 មេរ�ោគគ្រោះថ្នាក់អាចលូតលាស់យ៉ាងឆាប់រហ័សក្នុងតំបន់សីតុណ្ហភាពគ្រោះ	
ថ្នាក់។  

•	 ទឹកពុះសម្លាប់មេរ�ោគ។ ទឹកខ្មេះជួយបញ្ឈប់មេរ�ោគកុំឲ្យលូតលាស់ 
ន�ៅពេលយ�ើងកំពុងសម្ងួតទា។  

•	 ការរក្សាទុកកុំឲ្យស្បែកវារហែក អាចជួយបញ្ឈប់មេរ�ោគមិនឲ្យឆ្លងទ�ៅក្នុង 
និងលូតលាស់ន�ៅក្នុងសាច់ទា។

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?

ការរ�ៀបចំ
•	 រំលាយទឹកកកពីទាកកឲ្យបានសព្វកន្លែង។  
•	 ជ្រលក់ទាក្នុងទឹកដាំពុះ ទឹកខ្មេះ និងគ្រឿងផ្សំផ្សេងៗទ�ៀត (ដូចដែលប្រើក្នុង	
ក្បួនធ្វើម្ហូបរបស់ល�ោកអ្នក)។  

•	 ព្យួរទាឲ្យស្ងួតក្នុងកន្លែងត្រជាក់ មិនឲ្យល�ើសពី 6 ម�៉ោង។  
•	 ពិនិត្យសីតុណ្ហភាពទាដ�ោយប្រើឧបករណ៍វាស់សីតុណ្ហភាព 
ន�ៅពេលចាប់ផ្តើម និងពាក់កណ្តាលពេលនៃដំណ�ើរការសម្ងួត។ 
សីតុណ្ហភាពខាងក្នុងមិនត្រូវល�ើសពី 25 អង្សាសេទេ។

ការចំអិន
•	 ទាត្រូវតែខ្វៃ។ 	
(សូមអាន ប័ណ្ណស្តីពី ‘ការចំអិនបសុបក្សី សាច់ម៉ត់ និងថ្លើមមាន់')។

អ្នកឯកទេស

ធ្វើ

ដឹង
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ការដាក់តាំង/ការទុកដាក់

•	 ប្រើទំពក់ដ�ើម្បីយួរទា។ មិនត្រូវប៉ះពាល់ទាដ�ោយផ្ទាល់ទេ។  
•	 ធ្វើយ៉ាងណាកុំឲ្យស្បែកទារហែក។ ស្បែកទាមិនត្រូវរហែកពេលដាក់តាំង 
និងពេលរក្សាទុកឡ�ើយ។ ប្រសិនប�ើស្បែកទារហែក 
យ�ើងត្រូវកាប់សាច់វាជាដុំតូចៗ និងរក្សាទុកក្នុងកម្រិតសីតុណ្ហភាពល�ើសពី 60 
អង្សាសេ រហូតដល់ពេលយកទ�ៅបម្រើភ្ញៀវ។ 

•	 ដាក់តាំង និងទុកទាតែក្នុងកន្លែងមួយដែលមានខ្យល់ចេញចូលល្អ ត្រជាក់ 
និងស្ងួតប៉ុណ្ណោះ ដ�ើម្បីការពារកុំឲ្យក�ើតមានសំណ�ើម (ឧទាហរណ៍ដូចជាទ	ូ
កញ្ចក់ត្រូវបិទជិត)។ 

•	 កុំឲ្យទាប៉ះគ្នា ឬប៉ះផលិតផលផ្សេងៗ ន�ៅពេលដាក់តាំង ឬទុក។ 
យកទាចេញភ្លាម ប�ើវាប៉ះគ្នា។  

•	 ប្រសិនប�ើជាចៃដន្យទាបានប៉ះគ្នាយូរ ល�ោកអ្នកត្រូវកាប់វាជាដុំតូចៗ 
និងកំដ�ៅសាច់ឡ�ើងវិញដល់សីតុណ្ហភាព 75 អង្សាសេ។ បន្ទាប់មកអ្នកអាច៖  

◦	 រក្សាទុកសាច់ទាក្នុងសីតុណ្ហភាព 60 អង្សាសេ ឬខ្ពស់ជាងនេះ 
រហូតដល់ពេលត្រូវយកវាទ�ៅបម្រើភ្ញៀវ ឬ  

◦	 ធ្វើឲ្យសាច់ទាត្រជាក់ចុះសីតុណ្ហភាពពី 60 អង្សាសេទ�ៅ 21 
អង្សាសេក្នុងរយៈពេល 2 ម�៉ោង និងចុះពី 21 សង្សាសេទ�ៅ 
5 អង្សាសេក្នុងរយៈពេល 4 ម�៉ោងបន្ទាប់មកទ�ៀត 
ហ�ើយនិងទុកន�ៅក្នុងសីតុណ្ហភាព 4 អង្សាសេ ឬទាបជាងនេះ។  

•	 មិនត្រូវដាក់តាំងទាដែលបានខ្ចប់រួចល�ើសពី 5 ម�៉ោងឡ�ើយ។ 
•	 យកចេញ និងប�ោះច�ោលទាណាដែលបានដាក់តាំងល�ើសពី 22 ម�៉ោង។ 

ការសម្ងួត
ល�ោកអ្នកត្រូវតែ៖  
•	 ដាំទឹកដែលប្រើជ្រលក់ទាឲ្យពុះឡ�ើងវិញ ប្រសិនប�ើល្បាយទឹកចុះត្រជាក់  
•	 យកទាណាដែលមានសីតុណ្ហភាពល�ើសពី 25 អង្សាសេ ក្នុងដំណ�ើរការសម្ងួត
ទ�ៅដាក់ក្នុងទូក្លាសសេ រហូតដល់តែសីតុណ្ហភាពចុះមកក្រោម 25 អង្សាសេ 

•	 ប�ោះច�ោលទាណាដែលបានព្យួរឲ្យស្ងួតអស់ពេលយូរជាង 6 ម�៉ោង។ 

អ្នកឯកទេស

ធ្វើ
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ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវកំណត់ត្រាលាយល័ក្ខអក្សរនៃ៖

◦	 សីតុណ្ហភាពទានិមួយៗ ន�ៅពេលព្យួរសម្ងួត 
និងពេលវេលាចាប់ផ្តើមសម្ងួត  

◦	 សីតុណ្ហភាពទាពេលសម្ងួតបានពាក់កណ្តាលនៃដំណ�ើរការសម្ងួត និង
អ្វីដែលល�ោកអ្នកបានធ្វើដ�ើម្បីឲ្យបញ្ចុះសីតុណ្ហភាព ប�ើវាឡ�ើងខ្ពស់ជាង 
25 អង្សាសេ  

◦	 ពេលវេលាដែលទាត្រូវបានយកចេញពីកន្លែងសម្ងួតទ�ៅចំអិន។

អ្នកឯកទេស

បង្ហាញ
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ការធ្វើកេបាបសាច់ច�ៀម  
(Doner Kebabs)

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 សាច់សម្រាប់ធ្វើ doner kebab ឆ�ៅអាចមានមេរ�ោគដែលអាចឆ្លងដល់អាហារ
ដែលអាចបរិភ�ោគបានភ្លាម។ 

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវចំអិនសាច់ឲ្យឆ្អិនសព្វដ�ើម្បីសម្លាប់មេរ�ោគ។ 

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?

ការរ�ៀបចំចង្ក្រានអាំង kebab
•	 ប្រើតែសាច់ស្រស់មកពីក្រុមហ៊ុនផ្គត់ផ្គង់ដែលបានការអនុញ្ញាតត្រឹមត្រូវ។  
•	 រក្សាទុកសាច់ក្នុងសីតុណ្ហភាពទាបជាង 5 អង្សាសេ 
រហូតដល់ពេលត្រូវការយកមកប្រើ។  

•	 រ�ៀបចំចង្ក្រានអាំងសាច់ឲ្យឆ្ងាយពីកន្លែងរក្សាទុកសាឡាដ គ្រឿងជ្រលក់ 
ទឹកជ្រលក់ និងអាហារឆ្អិន។  

•	 ប្រើតែសាច់ដែលហាន់ស្តើងៗ ន�ៅពេលរ�ៀបសាច់ដាក់ល�ើចង្ក្រាន។  
•	 ការពារចង្ក្រានអាំងកុំឲ្យប្រឡាក់ធូលី និងការឆ្លងមេរ�ោគ។ 
•	 ប្រវែងនៃសាច់ដែលដ�ោតរួចមិនត្រូវវែងជាងប្រវែងចង្ក្រានឡ�ើយ។ 

ការចំអិន និងការបម្រើ
•	 Doner kebab ដែលចំអិនន�ៅល�ើចង្ក្រានបញ្ឈរត្រូវតែចំអិន 
មុនពេលយកទ�ៅបម្រើភ្ញៀវ។

•	 ផ្នែកខាងក្រៅនៃ doner kebab ត្រូវតែចំអិនឲ្យសព្វ មុននឹងជ�ៀរសាច់ជាចំ
ណិតស្តើងៗចេញពីស្រទាប់ខាងក្រៅ។ 

អ្នកឯកទេស

ធ្វើ

ដឹង



ប័ណ្ណពណ៌ទឹកសមុទ្រ  / S39-00002 / ការធ្វើកេបាប់សាច់ច�ៀម (doner kebabs)

•	 សាច់ដែលជ�ៀរត្រូវតែប្រមូលយក មុននឹងវាធ្លាក់ចូលថាសត្រង។  
•	 ត្រូវទុកចង្ក្រានអាំងឲ្យឆេះស្មើ មិនត្រូវបន្ថយកំដ�ៅឡ�ើយ 
ន�ៅពេលអ្នកចាប់ផ្តើមចំអិន doner kebab។ 

•	 ន�ៅពេលសាច់ម៉ត់ដ�ោតត្រនួចត្រូវចំអិនពីកក សាច់ជ�ៀរត្រូវតែចំអិនបន្ថែមទ�ៀត
ន�ៅល�ើបន្ទះសំប៉ែត/ចង្ក្រានមុនពេលបរិភ�ោគ។  

•	 សាច់ជ�ៀរណាដែលមិនទាន់ឆ្អិនសព្វត្រូវចំអិនបន្ថែមដ�ោយប្រើថាសក្តៅ 
ឬចង្ក្រានអាំង។  

•	 ប្រសិនប�ើ doner kebab ប្រើមិនអស់ន�ៅពេលបិទហាង ល�ោកអ្នកត្រូវ៖  
 ប�ោះវាច�ោល ឬ
 ជ�ៀរសាច់ត្រង់ណាដែលឆ្អិនចេញពីចង្កាក់អាំង។ ចំអិនសាច់ចំណិត	
ស្តើងៗន�ោះល�ើចង្ក្រាន/ថាសក្តៅ។ ធ្វើឲ្យសាច់ជ�ៀរឆ្អិនន�ោះត្រជាក់ គ្រប 
និងទុកវាក្នុងទូទឹកកក។ ថ្ងៃបន្ទាប់អាចកំដ�ៅឡ�ើងវិញ និងបរិភ�ោគបាន។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវទុកសាច់ឆ�ៅដែលរុំជាប់ចង្កាក់ឲ្យត្រជាក់ក្នុងសីតុណ្ហភាពធម្មតា 
ឬ 21 អង្សាសេ (មួយណាក៏បានអ�ោយតែត្រជាក់ជាង) ក្នុងរយៈពេលពេល2 
ម�៉ោង និងក្រោម 5 អង្សាសេ ក្នុងរយៈពេល 4 ម�៉ោងបន្ទាប់មកទ�ៀត។ 

អ្នកឯកទេស

ធ្វើ
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ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 កំណត់ត្រា ជាលាយល័ក្ខអក្សរ ស្តីពីវិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីចំអិន	
សាច់សត្វបសុបក្សី និងសាច់ឲ្យមានសុវត្ថិភាពដ�ោយរាប់បញ្ចូលទាំង៖ 

•	 អាហារ 
•	 កាលបរិច្ឆេទចំអិន 
•	 សីតុណ្ហភាព អាហារដែលបានចំអិនដល់ និងរយៈពេលដែលអា
ហារនេះរក្សាន�ៅក្នុងសីតុណ្ហភាពនេះ។ 

•	 បង្ហាញ និងរ�ៀបរាប់ប្រាប់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖ 
◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីធ្វើអាហារក្តៅឲ្យត្រជាក់បានល�ឿន 
◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើ ដ�ើម្បីដឹងបានថាត�ើអាហារដែលល�ោកអ្នកយកមក
កំដ�ៅឡ�ើងវិញមានសីតុណ្ហភាពល�ើសពី 75 អង្សាសេ

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីរក្សាអាហារឲ្យក្តៅ 
◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកប្រើដ�ើម្បីវាស់សីតុណ្ហភាព 

អ្នកឯកទេស

បង្ហាញ
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ការចំអិនដែលប្រើវិធីចំអិនដ�ោយដាក់អាហារ 
ក្នុងស្បោងគ្មានខ្យល់ ហ�ើយចំអិនក្នុងឆ្នាំងមាន
ទឹកទ�ៅតាមសីតុណ្ហភាពត្រូវការ (sous vide)

ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 វិធី sous vide ដ�ើម្បីចំអិនអាហារក្នុងសីតុណ្ហភាពដែលស្ថិតក្នុងតំបន់គ្រោះ	
ថ្នាក់ (ក្នុងសីតុណ្ហភាព 60 អង្សាសេ ឬក្រោមនេះ)។ អាចចំអិនបែបនេះបានឲ្យ
មានសុវត្ថិភាព – ប៉ុន្តែទាល់តែយ�ើងគ្រប់គ្រងដំណ�ើរការនេះដ�ោយផ្ចិតផ្ចង់ណា
ស់។ ប�ើមានកំហុសក្នុងពេលចំអិន វាអាចនាំឲ្យអ្នកបរិភ�ោគឈឺ ឬស្លាប់បាន។

•	 ការចំអិនអាហារន�ៅសីតុណ្ហភាពទាបត្រូវចំណាយពេលយូរដ�ើម្បីសម្លាប់មេ
រ�ោគ។

•	 ប្រសិនប�ើសីតុណ្ហភាពសម្រាប់ចំអិនវាទាបពេក គឺយ�ើងមិនអាចសម្លាប់មេរ�ោគ
ន�ៅក្នុងអាហារបានទេ។

•	 មេរ�ោគគ្រោះថ្នាក់នឹងអាចរស់បាន ហ�ើយលូតលាស់ ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកមិនធ្វើ
តាមពេលវេលា និងសីតុណ្ហភាពដូចខាងក្រោមទេ។

•	 ដំណ�ើការនេះមានប្រសិទ្ធិភាពសម្រាប់តែសាច់កាត់ដុំៗនៃបសុបក្សី 
និងសាច់ក្រហមប៉ុណ្ណោះ។ 

•	 ដំណ�ើរការនេះមិនអាចអនុវត្តបានចំព�ោះសត្វស្លាបទាំងមូល 
(ឧទាហរណ៍ដូចជាមាន់ ទា) ត្រីទាំងមូល ឬការចំអិនន�ៅក្នុងឡ sous vide 
ទេ។ ប្រសិនប�ើអ្នកប្រាថ្នាចង់ចំអិនរប�ៀបនេះ ល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើផែនការត្រួត	
ពិនិត្យពីនាយកដ្ឋានគយ (custom FCP) និងបំពេញការស្រាវជ្រាវវិទ្យា	
សាស្ត្រដ�ើម្បីបញ្ជាក់ថាល�ោកអ្នកអាចចំអិនអាហារតាមរប�ៀបនេះឲ្យមានសុវត្ថិ
ភាព។

អ្នកឯកទេស

ដឹង
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ត�ើល�ោកអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 ពេលរ�ៀបចំដុំសាច់ក្រហម និងបសុបក្សីដ�ើម្បីចំអិនតាមវិធី sous vide 
ល�ោកអ្នកត្រូវទុកអាហារឆ�ៅ និងអាហារអាចបរិភ�ោគបានភ្លាមឲ្យន�ៅដាច់ដ�ោយ
ឡែកពីគ្នាដ�ោយ៖ (គូសយកវិធីសមស្រប)

 មិនប្រើម៉ាស៊ីនខ្ចប់គ្មានខ្យល់សម្រាប់អាហារបរិភ�ោគបានភ្លាម ប្រសិនប�ើ
ម៉ាស៊ីនន�ោះបានប្រើសម្រាប់ខ្ចប់សាច់ឆ�ៅរួចហ�ើយ ឬ
 ការលាងសម្អាត និងធ្វើអនាម័យម៉ាស៊ីនខ្ចប់គ្មានខ្យល់របស់ល�ោកអ្នក	
ក្នុងចន្លោះពេលប្រើវាសម្រាប់អាហារបរិភ�ោគបានភ្លាម

◦	 កាត់សាច់ក្រហម និងសត្វបសុបក្សីទ�ៅជាដុំស្មើៗគ្នាដ�ើម្បីឲ្យវាមានទំហំ 
ទម្ងន់ និងទ្រង់ទ្រាយដូចគ្នា

◦	 ទុកសាច់ដែលបានខ្ចប់ក្នុងថង់គ្មានខ្យល់ រ�ៀបចំសម្រាប់ចំអិនតាមរប�ៀប 
sous vide ន�ៅក្នុងទូទឹកកករហូតដល់ពេលយកវាទ�ៅប្រើប្រាស់។

•	 ពេលរ�ៀបចំផ�ើងទឹកសម្រាប់ចំអិនរបស់ល�ោកអ្នក ល�ោកអ្នកត្រូវតែ៖
◦	 ធ្វើតេស្តកែសម្រួលផ�ើងទឹកសម្រាប់ចំអិនអាហារយ៉ាងតិចណាស់មួយខែ
ម្តង

◦	 ត្រូវធានាថាទឹកអាចហូរទ�ៅមកដ�ោយសេរីជានិច្ច
◦	 ប្រើតែឧបករណ៍ចំអិនដែលអាចគ្រប់គ្រងសីតុណ្ហភាពបានត្រឹមត្រូវ 
និងន�ៅថេរ

◦	 កំដ�ៅផ�ើងទឺករបស់ល�ោកអ្នកជាមុនឲ្យដល់សីតុណ្ហភាពយ៉ាងតិច 55 
អង្សាសេ សម្រាប់ចំអិនសាច់ក្រហម និង 60 អង្សាសេសម្រាប់ចំអិន	
សាច់បសុបក្សី 

◦	 មានលំហូរទឹកល្អក្នុងផ�ើងទឹកសម្រាប់ចំអិនអាហារ
◦	 ដូរទឹកក្នុងផ�ើងទឹកសម្រាប់ចំអិនអាហារចេញបន្ទាប់ពីចំអិនសាច់ម្តងៗ។

•	 ន�ៅពេលចំអិនដ�ោយប្រើវិធី sous vide ល�ោកអ្នកត្រូវតែ៖
◦	 ជ្រមុជកញ្ចប់ឲ្យលិចទាំងស្រុងក្នុងទឹករាល់ពេល និងត្រូវធានាថាពួកវា	
បានបែងចែកស្មើគ្នា

◦	 កត់ត្រាសីតុណ្ហភាពផ�ើងទឹកសម្រាប់ចំអិនអាហារឲ្យបានទ�ៀងទាត់ ឬប្រើ
ម៉ាស៊ីនវាស់និងកត់ត្រាទិន្នន័យដែលមានន�ៅក្នុងផ�ើងនេះស្រាប់

អ្នកឯកទេស

ធ្វើ
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◦	 ជានិច្ចកាល ត្រូវរក្សាសីតុណ្ហភាពផ�ើងទឹកសម្រាប់ចំអិនអហារឲ្យល�ើសពី 
55 អង្សាសេ ន�ៅពេលចំអិនសាច់ក្រហម និង 60 អង្សាសេ ន�ៅពេលចំ
អិនសាច់បសុបក្សីគ្រប់ពេលទាំងអស់

◦	 សាច់ក្រហម ឬសាច់បសុបក្សីត្រូវមានសីតុណ្ហភាពឡ�ើងស្មើនឹង
សីតុណ្ហភាពផ�ើងទឹកសម្រាប់ចំអិនអាហារក្នុងរយៈពេល 4 ម�៉ោង 
ប្រសិនប�ើវាយូរជាងនេះ យ�ើងត្រូវប�ោះវាច�ោល។

◦	 ជានិច្ចកាល យ�ើងត្រូវធ្វើតេស្តសីតុណ្ហភាពសាច់ក្រហម និងបសុបក្សី	
ដ�ោយប្រើប្រដាប់វាស់សីតុណ្ហភាពមានចុងស្រួចចាក់ចូលផ្នែកដែលក្រា
ស់បំផុតនៃសាច់ក្រហម ឬបសុបក្សី

◦	 ជានិច្ចកាល យ�ើងត្រូវធ្វើតេស្តសីតុណ្ហភាពសាច់ក្រហម និងបសុបក្សី	
ដែលន�ៅកន្លែងដែលត្រជាក់បំផុតក្នុងផ�ើងទឹកសម្រាប់ចំអិនអាហារ

◦	 ពិនិត្យម�ើលសីតុណ្ហភាពន�ៅផ្នែកដែលក្រាស់បំផុតនៃសាច់ក្រហម 
ឬបសុបក្សី៖

•	 ន�ៅពេលចាប់ផ្តើមចំអិនក្រុមសាច់ និង
•	 មុនពេលការចាប់ផ្តើមនៃរយៈពេលរក្សាសីតុណ្ហភាពតាមការ	
កំណត់ និង

•	 ន�ៅចុងបញ្ចប់នៃការចំអិនក្រុមសាច់
◦	 ពិនិត្យម�ើលថាមាត់ថង់មិនដាច់រហែកក្រោយពេលវាស់សីតុណ្ហភាពរួច 
◦	 ជានិច្ចកាល ត្រូវបញ្ចប់ការចំអិនសាច់មួយក្រុមសិន មុនពេលថែមអាហារ	
ត្រជាក់ចូលទ�ៅក្នុងផ�ើងទឹកសម្រាប់ចំអិនអាហារ។

អ្នកឯកទេស

ធ្វើ



សីតុណ្ហភាពខាងក្នុង និងរយៈពេលរក្សាសីតុណ្ហភាព

55 420 នាទី / 7 ម�៉ោង សាច់បសុបក្សីមិនត្រូវចំ
អិនតាមរិធី sous vide 
ក្នុងសីតុណ្ហភាពទាបជាង 
60អង្សាសេឡ�ើយ

ប្រសិនប�ើទុកសាច់ក្រហម
ចំអិនដ�ោយវិធី sous vide 
ឬសាច់បសុបក្សីយូរជាង 
2 ថ្ងៃ សូមកុចំំអិនក្នុងសី
តុណ្ហភាពដែលទាបជាង 
60អង្សាសេ

56 296 នាទី /	
4 ម�៉ោង 56 នាទី

57 208 នាទី / 	
3 ម�៉ោង 28 នាទី

58 147 នាទី / 	
2 ម�៉ោង 27 នាទី

59 104 នាទី / 	
1 ម�៉ោង 44 នាទី

សីតុណ្ហភាព	
ខាងក្នុងអាហារ 	
អង្សាសេ 

ចំអិន-បម្រើ: បម្រើភ្លាម ឬក៏ក្នុងអំឡុងពេល 2 
ថ្ងែដែលបានចំអិនរួច

ចំអិន-ក្លាសសេ:	
បម្រើភ្លាម 
ឬក៏ក្នុងអំឡុងពេល 5 
ថ្ងែដែលបានចំអិនរួច

សាច់ទាំងអស់ល�ើកលែងតែ	
រយៈពេលចំអិនសាច់បសុបក្សី 
(នាទី/ម�៉ោង)

រយៈពេលសម្រាប់ចំអិន	
សាច់បសុបក្សី (នាទី/ម�៉ោង)

រយៈពេលសម្រាប់ចំអិនសាច	់
ក្រហម និងសាច់បសុបក្សី 	
(នាទី/ម�៉ោង)

60 73 នាទី / 1 ម�ោង 13 នាទី 56 នាទី 91 នាទី / 1 ម�ោង 31នាទី

61 52 នាទី 40 នាទី 63 នាទី / 1 ម�៉ោង 3 នាទី

62 36 នាទី 29 នាទី 44 នាទី

63 26 នាទី 21 នាទី 30 នាទី

64 18 នាទី 15 នាទី 21 នាទី

65 13 នាទី 11 នាទី 15 នាទី

66 9 នាទី 8 នាទី 10 នាទី

67 7 នាទី 6 នាទី 7 នាទី

តំប
ន់ស

ីតុណ
្ហភា

ពគ្រ


ោះថ្នា
ក

់ *

ល�ោកអ្នកត្រូវប្រើតែបន្សំនៃពេលវេលា និងសីតុណ្ហភាពដូចខាងក្រោមប៉ុណ្ណោះ៖ 
(ពេលវេលាខាងក្រោមនេះជារយៈពេលរក្សាសីតុណ្ហភាពតាមការកំណត់ វាចាប	់
ផ្តើមតែន�ៅពេលអាហាររបស់ល�ោកអ្នកឡ�ើងដល់សីតុណ្ហភាពកំណត់)

*រយៈពេលអប្បបរមាន�ៅពេលដែលផលិតផលបានដល់សីតុណ្ហភាពនេះ

អ្នកឯកទេស

ធ្វើ
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•	 ន�ៅពេលដែលសាច់ក្រហម និងសាច់បសុបក្សីបានឆ្អិន ល�ោកអ្នកត្រូវរក្សាទុកវា
ក្នុងថង់រហូតដល់ពេលត្រូវប្រើប្រាស់វា ឬក៏ ៖

◦	 បម្រើវាផ្ទាល់ពីក្នុងថង់
◦	 យកវាចេញពីថង់ ដុតកំដ�ៅវា (ឬចំអិនវាតាមវិធីផ្សេងមួយចំនួនទ�ៀត) 
និងបម្រើវាភ្លាម

◦	 រក្សាទុកវាក្នុងថង់ ធ្វើវាឲ្យចុះត្រជាក់ល�ឿនដ�ោយអនុវត្តតាមប័ណ្ណ	
ស្តីពី 'ការធ្វើឲ្យអាហារចំអិនថ្មីៗឲ្យចុះត្រជាក់'   
និងទុកវាក្រោមសីតុណ្ហភាព 5 អង្សាសេរហូតដល់ 2 ថ្ងៃ (តែក្នុងករណី
ដែលល�ោកអ្នកប្រើវិធីចំអិន-បម្រើប៉ុណ្ណោះ)

◦	 រក្សាទុកវាក្នុងថង់ ធ្វើឲ្យវាត្រជាក់ចុះល�ឿន 
និងរក្សាទុកក្រោមសីតុណ្ហភាព 5 អង្សាសេរហូតដល់ 5 ថ្ងៃ (តែក្នុងករ
ណីដែលល�ោកអ្នកប្រើវិធីចំអិន-ក្លាសសេ)។

•	 ល�ោកអ្នកត្រូវបិទស្លាកល�ើអាហារដែលបានចំអិនរួចដ�ោយមានកាលបរិច្ឆេទ 
និងពេលវេលាដែលបានចំអិន ប្រភេទអាហារ ថាវាចំអិនដ�ោយប្រើវិធីចំអិន-
បម្រើ ឬចំអិន-ក្លាសសេ ហ�ើយនិងកាលបរិច្ឆទប�ោះច�ោល។

ការបញ្ជាក់ពីវិធីរបស់ល�ោកអ្នក
•	 ប្រសិនប�ើល�ោកអ្នកមិនចង់វាស់សីតុណ្ហភាពគ្រប់ក្រុមសាច់ដែលល�ោកអ្នក	
ចំអិនទេ ល�ោកអ្នកត្រូវបញ្ជាក់ឲ្យបានថា វិធីសាស្ត្រចំអិនរបស់ល�ោកអ្នកមាន	
ប្រសិទ្ធិភាពគ្រប់ពេល។ អានប័ណ្ណស្តីពី 'ការបញ្ជាក់ពីវិធីដែលអ្នកប្រើដ�ើម្បីស 
ម្រាប់សត្វល្អិតមានប្រសិទ្ធិភាពគ្រប់ពេល'។

អ្នកឯកទេស

ធ្វើ
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ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?
•	 បង្ហាញអ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់ល�ោកអ្នកនូវ៖

◦	 វិធីដែលល�ោកអ្នកធ្វើតេស្តកែសម្រួលផ�ើងទឹកសម្រាប់ចំអិនអាហារយ៉ាង
តិចណាស់មួយខែម្តង 

◦	 កំណត់ត្រា ស្តីពី៖ 
•	 សីតុណ្ហភាពផ�ើងទឹកសម្រាប់ចំអិនអាហារ 
មុនពេលបន្ថែមអាហារចូលទ�ៅក្នុងទឹក

•	 រយៈពេលត្រូវការសម្រាប់អាហារឡ�ើងដល់សីតុណ្ហភាពខាងក្នុង
ដែលបានជ្រើសរ�ើសរួច

•	 ថិរវេលានៃរយៈពេលរក្សាសីតុណ្ហភាពតាមការកំណត់ ន�ៅពេល	
ដែលអាហារឡ�ើងដល់សីតុណ្ហភាពអាហារដែលបានជ្រើសរ�ើសរួច

•	 សីតុណ្ហភាពខាងក្នុងអាហារន�ៅពេលចាប់ផ្តើម និងចុងបញ្ចប់នៃ	
រយៈពេលរក្សាសីតុណ្ហភាពតាមការកំណត់

•	 រយៈពេលចុះត្រជាក់ (សម្រាប់ផលិតផលត្រជាក់ 
និងទុកសម្រាប់លក់ល�ើកក្រោយ)។

អ្នកឯកទេស

បង្ហាញ



ប័ណ្ណពណ៌ទឹកសមុទ្រ  / S39-00002 / ការរ�ៀបចំសាច់ក្រហមសម្រាប់កិនឲ្យម៉ត់ និងបម្រើ..

ការរ�ៀបចំសាច់ក្រហមសម្រាប់
កិនឲ្យម៉ត់ និងការបម្រើសាច់-
ស្ទើរឆ្អិន ឬឆ�ៅ
ត�ើអ្នកត្រូវដឹងអ្វីខ្លះ?
•	 ដំណ�ើរការនេះប្រើបានតែចំព�ោះសាច់ក្រហម – សាច់គ�ោ សាច់ច�ៀម 
សាច់ក្តាន់ទេ។ ដំណ�ើរការនេះមិនអាចប្រើបានចំព�ោះសាច់ជ្រូក សាច់មាន់ 
សាច់ទា ឬថ្លើមទេ។ 

•	 ដំណ�ើរការនេះត្រូវអនុវត្តតាម តែន�ៅពេលដែលអ្នកជ្រើសរ�ើសបម្រើសាច	់
ក្រហមស្ទើរឆ្អិន ឬឆ�ៅប៉ុណ្ណោះទេ។

•	 ផ្ទៃខាងក្រៅនៃសាច់ដែលកាត់ជាដុំមានមេរ�ោគ។ ការកិនសាច់ឲ្យម៉ត់ពង្រាយមេ
រ�ោគពីផ្ទៃខាងក្រៅនៃសាច់ទ�ៅពេញសាច់កិនទាំងអស់។

•	 មានមេរ�ោគដែលបង្កគ្រោះថ្នាក់តែមួយចំនួនតូចប៉ុណ្ណោះអាចធ្វើឲ្យមនុស្សឈឺ
បាន។ 

•	 វិធីតែមួយប៉ុណ្ណោះដែលធ្វើឲ្យសាច់មានសុវត្ថិភាពដ�ើម្បីបម្រើន�ៅស្ទើរឆ្អិន ឬឆ�ៅ
គឺសម្លាប់មេរ�ោគន�ៅផ្ទៃខាងក្រៅនៃសាច់ ន�ៅមុនពេលកិន។

•	 មានវិធី 3យ៉ាងដ�ើម្បីកាត់បន្ថយចំនួនមេរ�ោគន�ៅខាងក្រៅសាច–់ កម្លោចវា 
ស្រុសវា ឬធ្វើអនាម័យវា។

•	 មេរ�ោគអាចលាក់ខ្លួនន�ៅក្រោមក្លែប ក្នុងប្រហ�ោង និងន�ៅចន្លោះ 
ថ្នេរសាច់ដែលកាត់ជាដុំ។ ធ្វើឲ្យផ្នែកខាងក្រៅសាច់រាបស្មើដ�ោយកាត	់
ចេញនូវផ្នែកដែលធ្វើឲ្យយ�ើងមិនអាចកម្លោច ស្រុស ឬប្រើល្បាយរាវ 
សម្រាប់ធ្វើអនាម័យសាច់បាន និងមិនឲ្យយ�ើងអាចសម្លាប់មេរ�ោគបាន។

•	 គ្រឿងផ្សំបន្ថែមដែលប្រើប្រាស់ជាមួយសាច់ក្រហមដែលមានអនាម័យ
ល្អ (ឧទាហរណ៍ដូចជាការដាក់គ្រឿងគ្រៅ សារធាតុលាយផ្សេងៗ ។ល។ ) 
ត្រូវតែរក្សាឲ្យមានសុវត្ថិភាព និងភាពសមស្របសម្រាប់បរិភ�ោគ។

•	 អ្នកមិនចំាបាច់អនុវត្តតាមបទដ្ឋានស្តីពីការចម្អិនសាច់ក្រហមដែលកិនម៉ត់ន�ៅ	
ក្នុងប័ណ្ណស្តីពី ‘ការចម្អិនសាច់បសុបក្សី សាច់កិនម៉ត់ និងថ្លើមមាន’់ ប្រសិន	
ប�ើអ្នកអនុវត្តតាមនីតិវិធីនេះ។

អ្នកឯកទេស

ដឹង



ត�ើអ្នកត្រូវធ្វើអ្វីខ្លះ?
•	 អ្នកត្រូវតែជ្រើសរ�ើសវិធីមួយក្នុងចំណ�ោមវិធីខាងក្រោម៖ 

◦	 កម្លោច ឬ
◦	 ស្រុស ឬ
◦	 ការប្រើប្រាស់ល្បាយរាវសម្រាប់ធ្វើអនាម័យសាច់

•	 អ្នកគ្រាន់តែត្រូវប្រើសាច់ដែលកាត់ជាដុំដែលមានផ្ទៃខាងក្រៅរាបស្មើ។ 
(ឧទាហរណ៍ សាច់កាត់លេខមួយដូចជាសាច់ចំឡក សាច់ភ្លៅផ្នែកខាងមុខ 
សាច់ព�ោះក្រាស់ សាច់ភ្លៅផ្នែកកណ្តាល សាច់ភ្លៅផ្នែកខាងក្រោយ)។

•	 អ្នកត្រូវតែ៖ 
◦	 តម្រឹមថ្នេរ ក្លែបធំៗ និង/ឬប្រហ�ោងន�ៅមុនពេលកម្លោច ស្រុស ឬធ្វើអនា
ម័យដ�ើម្បីឲ្យអាចសម្លាប់មេរ�ោគន�ៅល�ើផ្ទៃខាងក្រៅនៃសាច់បានស្មើ ឬ

◦	 កាត់ ឬតម្រឹមសាច់ជាដុំតូចៗ (គឺថាគ្មានក្លែប ឬប្រហ�ោង) 
ន�ៅមុនពេលកម្លោច ស្រុស ឬធ្វើអនាម័យដ�ើម្បីឲ្យអាចសម្លាប់មេរ�ោគន�ៅ
ល�ើផ្ទៃខាងក្រៅនៃសាច់បានស្មើ។

ការកម្លោចសាច់
•	 ន�ៅពេលកម្លោចសាច់ ផ្ទៃខាងក្រៅសាច់ទាំងអស់ (ដ�ោយរាប់បញ្ចូលទាំង	
ស្រទាប់ខ្លាញ់) ត្រូវតែដាក់ឲ្យប៉ះនឹងចានក្តៅដែលមានខ្លាញ់ ចង្អើរ ឬឆ្នាំង។ 

ការស្រុសសាច់
•	 ន�ៅពេលស្រុសសាច់ អ្នកអាចជ្រើសរ�ើសស្រុសសាច់ដ�ោយមិនបាច់ខ្ចប់ 
ឬក៏ខ្ចប់ក្នុងស្បោងបិទខ្យល់ជិត។ ប្រសិនប�ើអ្នកប្រើស្បោងបិទខ្យល់ជិត ផ្ទៃខាង
ក្រៅនៃសាច់ត្រូវតែដាក់ឲ្យប៉ះផ្ទាល់ទ�ៅនឹងស្បោង។ 

•	 ដាក់ទឹក ឬទឹកស៊ុបពុះគ្រុកៗឲ្យលិចសាច់ទាំងស្រុង ឲ្យបានយ៉ាងហ�ោចណាស់៖
◦	 30 វិនាទី ប្រសិនប�ើសាច់មិនបានដាក់ក្នុងស្បោងទេ ឬ
◦	 60 វិនាទី ប្រសិនប�ើសាច់ដាក់ក្នុងស្បោងបិទខ្យល់ជិត។

សម្រាប់កម្លោចផង និងស្រុសផង
•	 អ្នកត្រូវធ្វើឲ្យសាច់កម្លោច ឬស្រុសត្រជាក់ល�ឿនដ�ោយ៖ 

◦	 ដាក់សាច់ន�ៅក្នុងទឹកកក ឬ 
◦	 ដាក់សាច់ន�ៅក្នុងទូទឹកក ឬ 
◦	 ដាក់សាច់ន�ៅក្នុងទូបង្កក 
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ការប្រើប្រាស់ល្បាយរាវសម្រាប់ធ្វើអនាម័យសាច់
•	 ន�ៅពេលអនុវត្តវិធីអនាម័យសាច់ អ្នកត្រូវតែប្រើជាតិគីមីមួយប្រភេទក្នុងច	ំ
ណ�ោមនៃជាតិគីមីដូចខាងក្រោម៖ (សូមគូសសញ្ញា ល�ើជាតិគីមីដែលសមស្រប) 

 អាស៊ីតឡាក់ទិច 
 អាស៊ីតពែអុកស៊ីអាសេទិច (POAA)

•	 អ្នកមិនត្រូវប្រើកំហាប់នៃល្បាយរាវសម្រាប់ធ្វើអនាម័យសាច់តិចជាង 
ឬច្រើនជាងទេ។ 

•	 ដុំសាច់ទាំងមូលត្រូវដាក់ឲ្យលិចក្នុងល្បាយរាវសម្រាប់ធ្វើអនាម័យសាច	់
ជានិច្ច។ ផ្ទៃខាងក្រៅសាច់ទាំងអស់ត្រូវដាក់ឲ្យប៉ះផ្ទាល់នឹងល្បាយរាវ	
សម្រាប់ធ្វើអនាម័យសាច់។ 

•	 អ្នកត្រូវប្រើល្បាយរាវសម្រាប់ធ្វើអនាម័យសាច់ថ្មីសម្រាប់ដុំសាច់នីមួយៗ	
ដែលអ្នកធ្វើអនាម័យ។ 

ការប្រើប្រាស់អាស៊ីតឡាក់ទិច
•	 អ្នកត្រូវប្រើល្បាយរាវអាស៊ីតឡាក់ទិចក្នុងចន្លោះ 2—5%។
•	 អ្នកត្រូវជ្រលក់ដុំសាច់ទាំងមូលន�ៅក្នុងល្បាយរាវអាស៊ីតឡាក់ទិចឲ្យបាន 9 
វិនាទី។ អ្នកត្រូវប្រើល្បាយរាវន�ៅក្នុងសីតុណ្ហភាព 55 អង្សាសេ។

ការប្រើប្រាស់អាស៊ីតពែអុកស៊ីអាសេទិច (POAA)
•	 អ្នកត្រូវប្រើកំហាប់អាស៊ីតពែអុកស៊ីអាសេទិចរវាង150—220 
ផ្នែកក្នុងមួយលាន។

•	 កំហាប់អាស៊ីតពែអុកស៊ីត អ៊ីតដ្រូសែនត្រូវមាន 75 ផ្នែកក្នុងមួយលាន 
ឬតិចជាង (សូមកត់សម្គាល់: ប្រសិនប្រើកំហាប់ដែលលាយរួច 
អ្នកមិនត្រូវការធ្វើដូច្នេះទេ)។

•	 អ្នកត្រូវជ្រលក់ដុំសាច់ទាំងមូលន�ៅក្នុងល្បាយរាវឲ្យបាន 10—15 វិនាទី 
(មិនឲ្យល�ើសពី 30 វិនាទី) ន�ៅក្នុងសីតុណ្ហភាពក្នុងបន្ទប់។

សម្រាប់គ្រប់វិធីទាំងអស់
•	 សាច់ទាំងអស់ដែលបានកម្លោច ស្រុស ឬធ្វើអនាម័យហ�ើយត្រូវតែប្រើក្នុងរយៈ
ពេលយ៉ាងច្រើនបំផុត 48 ម�៉ោង។ 

•	 សាច់ពូតជាដុំមូលសំប៉ែតត្រូវតែប្រើក្នុងរយៈពេល 24 ម�៉ោង ឬក៏បង្កកវាភ្លាម	
សម្រាប់ប្រើល�ើកក្រោយ។ 
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•	 សាច់ពូតជាដុំមូលសំប៉ែតដែលរលាយទឹកកកហ�ើយត្រូវតែប្រើក្នុងរយៈពេល 
24 ម�៉ោង។

•	 សាច់ដែលបានកម្លោច ស្រុស ឬធ្វើអនាម័យហ�ើយត្រូវរក្សាទុកក្នុងសីតុណ្ហភាព 
5 អង្សាសេ ឬក៏ទាបជាង ន�ៅពេលមិនបានប្រើប្រាស់ ឬចាត់ចែងវា។

ត�ើអ្នកត្រូវបង្ហាញអ្វីខ្លះ?

បង្ហាញ ឬរ�ៀបរាប់ប្រាប់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់អ្នកនូវ៖ 
•	 រប�ៀបដែលអ្នកអនុវត្តវិធីដែលអ្នកជ្រើសរ�ើសឲ្យបានត្រឹមត្រូវគ្រប់ពេល
•	 រប�ៀបដែលអ្នកសម្លាប់មេរ�ោគន�ៅល�ើផ្នែកខាងក្រៅនៃសាច់ដែលកាត់ជាដុំ
•	 រប�ៀបដែលអ្នកចាត់ចែងសាច់ បន្ទាប់ពីបានកម្លោច ស្រុស 
ឬធ្វើអនាម័យរួចហ�ើយ

•	 រប�ៀបដែលអ្នកធានាថាសាច់ដែលបានកម្លោច ស្រុស ឬធ្វើអនាម័យរួចហ�ើយ	
ត្រូវតែប្រើក្នុងរយៈពេល 48 ម�៉ោង

•	 រប�ៀបដែលអ្នកកិនសាច់ក្រហមឲ្យម៉ត់ប្រកបដ�ោយសុវត្ថិភាព ហ�ើយត្រូវតែប្រើ
សាច់ពូតជាដុំមូលសំប៉ែតក្នុងរយៈពេល 24 ម�៉ោង

•	 រប�ៀបដែលអ្នកកិនសាច់ក្រហមឲ្យម៉ត់ប្រកបដ�ោយសុវត្ថិភាព

វិធីប្រើប្រាស់ល្បាយរាវសម្រាប់ធ្វើអនាម័យសាច់
•	 បង្ហាញ ឬរ�ៀបរាប់ប្រាប់អ្នកផ្ទៀងផ្ទាត់របស់អ្នកនូវ៖

◦	 រប�ៀបដែលអ្នករ�ៀបចំលាយល្បាយរាវសម្រាប់ធ្វើអនាម័យសាច់
◦	 រប�ៀបដែលអ្នកដឹងថាអ្នកបានប្រើ៖

•	 ជាតិគីមីត្រឹមត្រូវ និង
•	 កំហាប់ត្រឹមត្រូវ និង
•	 សីតុណ្ហភាពត្រឹមត្រូវ និង
•	 រយៈពេលសម្លាប់មេរ�ោគ។
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