
Food Authority 

ការធ វ្ ើឱ្យត្រជាក់រិចៗធលើអាហារដែលអាចមាន
ធត្រោះថ្នា ក់ធកើរធ ើង 

កត្តា រមួចំណែកជាទូទៅចំទ ោះការពុលអាហារទៅកន ុងអាជីវកមមមហ បូអាហារ គឺការគ្គប់គ្គងសីតុែហភាព 
មិនបានគ្តឹមគ្តូវ។ ទរឿងទនោះគឺទៅទពលអាហារគ្តូវបានរកាទុកអស់រយៈទពលយូរទពកទៅសីតុែហភាព  
ណែលបាក់ទតរទី វ្ ើឱ្យពុលអាហារបងកឱ្យមានទគ្រោះថ្នា ក់អាចរកីលូតលាស់បាន។ 
អាហារគ្តូវចំណាយទពលទៅជាគ្តជាក់តិចៗ (ឬគ្តូវកទដៅ ទ ើងវញិ) ។ ចំណុចន េះជួនកាលគ្តូវបាន
នេទមើលរំលងទៅកន ុង អាជីវកមមមហ បូអាហារ ទ ើយទនោះទ ើយគឺជាទពលទវលាណែលបញ្ហហ នានាទកើតទ ើង។  

ជាការសំខាន់ណែលអាជីវកមមមហ បូអាហារគ្តូវទ វ្ ើឱ្យគ្បាកែថ្នអាហារចមអ ិនទ ើយណែលអាចមានទគ្រោះថ្នា ក់ទកើត
ទ ើង (PHF) គ្តូវបានទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗគ្សបត្តមសា ង់ដារ 3.2.2, ខណចង 7(3) ននគ្កមសា ង់ដារមហ បូអាហារ 
(គ្កម)។ 

ស្ត ង់ដារ 3.2.2, ខចែង 7(3), ក្រមស្ត ង់ដារមហ បូអាហារ 

ទៅទពលទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗទលើអាហារចមអ ិនទ ើយ ណែលអាចបង្ករន្រេះថ្នា ក់ អាជីវកមមមហ បូអាហារគ្តូវណត 
ទ វ្ ើឱ្យអាហារគ្តជាក់តិចៗ៖  

• ទៅកន ុងរយៈទពលពីរទមា៉ោ ង – ពី 60°C ទៅ 21°C, ទ ើយ

• ទៅកន ុងរយៈទពលបួនទមា៉ោ ងណែមទទៀត – ពី 21°C ទៅ 5°C,

លុោះគ្ត្តណតអាជីវកមមមហ បូអាហារបង្ហហ ញថ្នែំទែើរការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗណែលបានទគ្បើគ្បាស់មិនប៉ោោះ ល់ជា
អវជិជមាន ទលើសុវតថ ិភាពមីគ្កូជីវសាស្តសា ននមហ បូអាហារទទ។ 

ែំទែើរការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗបានគ្តឹមគ្តូវ 

ការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗនន PHF ណែលបានចមអ ិនឱ្យបានទលឿនណែលអាចទ វ្ ើទៅបានទែើមបីទប់សាក ត់  
ការរកីលូតលាស់ននបាក់ទតរណីែលបងកទោគែល់កគ្មិតមិនមានសុវតថ ិភាព។ ទពលទវលាកាន់ណតតិចនន PHF 
ណែលបានចមអ ិនទៅណតសថ ិតទៅសីតុែហភាពចទនាល ោះ 5°C និង 60°C កន ុងអំ ុងនន ែំទែើរការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗ 
ទនាោះឱ្កាសកាន់ណតតិចនឹងមានសគ្មាប់ទមទោគទកើតទចញពីមហ បូអាហារកខវក់ នឹងរកីលូតលាស់។  

វាអាចថ្នទមទោគទកើតទចញពីមហ បូអាហារកខវក់គ្បណ លជាមានវតាមានទៅកន ុងអាហារឆ្អ ិនពីលមអងរុកខជាតិណែល
បាន រស់ោនមានជីវតិពីែំទែើរការចមអ ិន។ ការចមអ ិនអាចែំទែើរការលមអងរុកខជាតិទែើមបីកាល យជា  
ទកាសិកាមានជីវតិ (រស់) ណែលបនាា ប់មកលូតលាស់។  

គ្បសិនទបើ PHF ណែលបានចមអ ិនទុកទោលឱ្យគ្តជាក់តិចៗយឺតទពក ឧទា រែ៍ទៅសីតុែហ ភាពទៅកន ុងបនាប់ 
ឬទៅកន ុងបរមិាែទគ្ចើនទៅកន ុងបនាប់ឱ្យគ្តជាក់តិចៗ ន េះទកាសិកាមានជីវតិអាចរកីលូតលាស់ែល់កគ្មិត 
មានទគ្រោះថ្នា ក់។ ការកទដៅ អាហារទ ើងវញិអាចមិនកាត់បនថយចំនួនបាក់ទតរ ីទ ើយអាចមិនបំផ្លល ញ  
ជាតិពុលបាក់ទតរណីាមួយ ណែលអាចគ្តូវបានផលិត។ 

កត្តា ប៉ោោះ ល់ែល់ការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗ 

នីតិវ ិ្ ី ណែលបានទគ្បើគ្បាស់ទែើមបីទ វ្ ើឱ្យ PHF គ្តជាក់តិចៗ នឹងអាគ្ស័យទលើ៖ 
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• ទំ ំ ឬបរមិាែអាហារណែលនឹងគ្តូវបានទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗ – បរមិាែទគ្ចើននឹងទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗ

យឺតជាង បរមិាែតិច ទ ើយការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗនឹងទលឿនបំផុតទៅទលើនផាននអាហារ

និងវវិឌ្ឍយឺតជាងទៅនផាកណាៅ ល របស់វា។ បរមិាែទគ្ចើនននអាហារអាចមិនទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់គ្គប់គ្រន់

ទពញកន ុងរយៈទពល និងសីតុែហភាពណែល បានបញ្ហជ ក់។ ែូទចាោះវាជាការសំខាន់ណែលគ្តូវបំណបកអាហារជាែំុៗ

ទៅជាបរមិាែកាន់ណតតូច។

• ែង់សីុទតននមហ បូអាហារ (មានន័យថ្ន ទតើអាហាររងឹ/ ោវប៉ោុនណា) – អាហារកាន់ណតគ្កាស់

វាកាន់ណតយឺតកន ុងការ ទ វ្ ើឱ្យវាគ្តជាក់យឺតៗ។

• សមតថភាពទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗននទគ្គឿងបរកិាខ រ – ទគ្គឿងឧបករែ៍ទ វ្ ើឱ្យអាហារគ្តជាក់ទលឿននឹងទ វ្ ើឱ្យ

អាហារគ្តជាក់ តិចៗទលឿនខាល ំងជាងទូទឹកកក និងការដាក់ទគ្ចើន ួសកន ុងទូទឹកកក ឬការដាក់បរមិាែ  

ទគ្ចើនននអាហារទដៅ  ចូលទៅកន ុងទូទឹកកកនឹងកាត់បនថយសមតថភាពទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់ជារមួ។

 ដំណ ើរការណ វ្ ើឱ្យក្រជារ់រិែៗ 

ចំណា៖ំ រយៈទពលទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗសរុប 6 ទមា៉ោ ងប៉ោុទណាណ ោះ អនុវតាទៅទពលសីតុែហភាពននអាហារចមអ ិនទ ើយ 
ណែលអាចមានទគ្រោះថ្នា ក់ទកើតទ ើងបានធ្លល ក់ែល់ 60°C ទគ្កាយការចមអ ិន។ 

រយៈទពលទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗអាចគ្តូវបានកាត់បនថយត្តមរយៈ៖ 

• ការចមអ ិន និងការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗននបរមិាែ ឬបំណែកកាន់ណតតូច ទដាយដាក់អាហារចូលទៅកន ុង

គ្បអប់ដាក់អាហារ្ំោក់ទាបទែើមបីទ វ្ ើឱ្យគ្តោក់តិចៗ (ឧទា រែ៍ ជទគ្ដ 5 cm)

• ទគ្បើទគ្គឿងបរកិាខ រទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗទលឿន (ឧា រែ៍ ទគ្គឿងឧបករែ៍ទ វ្ ើឱ្យអាហារគ្តជាក់ទលឿន)

• កូរអាហារោវឱ្យបានញឹកញាប់ (ធ្លនាថ្នទគ្គឿងគ្បដាប់កូរគ្តូវបានសមាអ ត និងទ វ្ ើអនាម័យឱ្យសាអ ត)

• ទដាយទគ្បើទឹក ឬគ្តំ្តទឹកទចញពីទឹកកក

• អនុញ្ហា តឱ្យខយល់គ្តជាក់ចូលវលិវល់ទៅជំុវញិគ្បអប់ដាក់អាហារណែលនឹងគ្តូវបានទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗ – PHF

គួរគ្តូវបានទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗទៅទលើទ ា្ ើរ និងមិនណមនទៅទលើកគ្មាល់ជាន់ទទននបនាប់ទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗទទ

• បណនថមទឹកកកជាទគ្គឿងផស។ំ

ការររីលូរលាស់្ នៃបារ់ណររចីដលបងករណោគ  

គឺណក្ែើៃបំផុរណៅសី្រុ ហ ភាព 21°C - 60°C។60°
C

ការណ វ្ ើឱ្យអាហារក្រជារ់រិែៗណលឿៃ (រន ុងរយៈណពល 2 ណ ៉ោ ង) ណៅ 
21°C ៃឹងការ់បៃថយការររី លូរលាស់្ចដល ៃ អាចបង្ករ
ណក្រោះថ្នា រ់អាែណរើរណ ើង បាៃជាអបបបរ ។ 

21°
C

5°
C

ការររីលូរលាស់្យឺរណៅណពលសី្រុ ហ ភាពថយែុោះ។ 
ការណ វ្ ើឱ្យក្រជារ់រិែៗបចៃថមដល់ 5°C 
ក្រវូចរស្ណក្មែឱ្យបាៃរន ុងរយៈណពល 4 ណ ៉ោ ង។ 

2 ទមា៉ោ ង 

6 ទមា៉ោ ង 
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ការត្តមដានននែំទែើរការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗ 

ជាការសំខាន់ណែលសីតុែហភាពននអាហារគ្តូវបានត្តមដានកន ុងអំ ុងទពលននការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗ 
ទែើមបីធ្លនាថ្ន នីតិវ ិ្ ី ណែលបានទគ្បើគ្បាស់មានគ្បសិទធភាព។ សីតុែហភាពអាហារគួរគ្តូវបានគ្តួតពិនិតយ  
ទដាយទគ្បើណទម៉ោូ ណម៉ោគ្តណែលសាអ ត ណែលបានទ វ្ ើអនាម័យឱ្យសាអ តទៅកន ុង ណផាកននអាហារណែលនឹងចំណាយ  
ទពលយូរបំផុតទែើមបីទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗ ណែលជា្មមត្តទៅណផាកកណាៅ ល។ ជាការអនុវតាលអកន ុង  
ការកត់គ្ត្តទាងំសីតុែហភាព និងទមា៉ោ ងណែលសីតុែហភាពគ្តូវបានគ្តូវបានកំែត់ ទែើមបីធ្លនាថ្ន 
ែំទែើរការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗបំទពញទៅត្តមលកខខែឌ តគ្មូវសុវតថ ិភាពមហ បូអាហារ។  

ែំទែើរការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗទផសងជំនួសវញិ

ការចំណាយទពលទវលាយូរន ើម្បីទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗ អាចជាការោំបាច់ទៅទពលសាច់ឆ្អ ិន ឬផលិតផលែនទទទៀត  
ដ លមា បរមិា ន្ចើ គ្តូវការ ទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗ។ បរមិាែអាហារទគ្ចើននឹងមិនទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់ែល់ទគ្កាម 5°C 
ទៅកន ុងរយៈទពល 6 ទមា៉ោ ងននលកខខែឌ តគ្មូវទទ លុោះគ្ត្តណត ំុ និងបរមិាែអាហារអាចគ្តូវបានកាត់ប ថយ។ 
គ្បសិនទបើជទគ្មើសទនោះមិនអាចទ វ្ ើបានទទ អាជីវកមមមហ បូអាហារនឹងគ្តូវការបង្ហហ ញនូវែំទែើរការ  
ទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗ ទផសងជំនួសវញិ ណែលមិនប៉ោោះ ល់ជាអវជិជមានទលើសុវតថ ិភាពមីគ្កូជីវសាស្តសា ននមហ បូអាហារ។ 

ឧទា រែ៍ននការទ វ្ ើឱ្យមហ បូអា រគ្តជាក់តិចៗមានសុវតថ ិភាព 

ឧទាហរ  ៍1 – អងករ 

ការអនុវតាជា្មមត្តរបស់ទភាជនីយ៍ដាា ន គឺនឹងចមអ ិត 12 ណពងអងករ (បរមិាែសមតថភាពននឆ្ា ំងដាបំាយ) 
គ្បោំនែៃ និងទ វ្ ើឱ្យបាយគ្តជាក់តិចៗទៅកន ុងគ្បអប់អាហារទៅកន ុងបនាប់ទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗទៅទលើទពលយប់ 
សគ្មាប់ទគ្បើគ្បាស់ទៅនែៃបនាា ប់។ ទទាោះបីយ៉ោ ងណាក៏ទដាយ ទៅទពលពិនិតយសីតុែហភាពទៅណផាកកណាៅ ល ននបាយ
ណែលបានចមអ ិន ទៅទពលវាកំពុង ទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗ វាគ្តូវបានរកទ ើញថ្នបាយជាក់ណសៅង  
មិនគ្តូវបានទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗែល់ 21°C ទទ ទៅកន ុង 2 ទមា៉ោ ងែំបូង ទ ើយបនាា ប់មកទៅ 5°C ទលើ 4 
ទមា៉ោ ងបនាា ប់ ែូចណែលបានគ្តូវការ។  

អាជីវកមមមហ បូអាហារគ្តូវការែំទែើរការវ ិ្ ីសាស្តសា ទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់កាន់ណតទលឿន ទែើមបីធ្លនាថ្នបាយមានសុវតថ ិភាព 
ទែើមបីបរទិភាគ។ ទសចកៅ ីសទគ្មចមួយគ្តូវបានទ វ្ ើទែើមបណបងណចកបាយណែលបានចមអ ិនជា ក់ណាៅ ល និង  
ពគ្ង្ហយវាជាពីរណផាកដាច់ពីរា នលើថ្នសោក់ទាបសគ្មាប់ការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗទែើមបីទ វ្ ើឱ្យបាយទនាោះ  
អាចគ្តូវបានទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗបានគ្តឹមគ្តូវទៅទូទាងំកន ុងរយៈទពល 6 ទមា៉ោ ងននលកខខែឌ តគ្មូវ  
កន ុងការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗ។ អាជីវកមមចងគ្កងជាឯកសារនូវែំទែើរការទនោះទៅកន ុនីតិវ ិ្ ីគ្បតិបតា ិការរបស់ខល នួ
គ្ពមទាងំទគ្បើគ្បាស់ឱ្យ សីុសង្ហវ ក់រា នូវវ ិ្ ីសាស្តសា ទ វ្ ើឱ្យបាយ្តជាក់ថ្មីន េះ។  

ឧទាហរ  ៍2 – ទឹរែមអិៃសាែ់ 

អាជីវកមមមហ បូអាហារទគ្តៀមទរៀបចំបាច់ជាទគ្ចើនននទឹកចមអ ិនសាច់ទៅទពលគ្ពឹក ទែើមបីទគ្បើគ្បាស់ 
ទពលទគ្កាយមកទទៀតកន ុងនែៃទនាោះ។ ខាោះននទឹកចមអ ិនសាច់គ្តូវបានដាក់ទៅកន ុងការគ្គបកប់ទដាយទឹកកក 
ទ ើយបនាា ប់មកបានកូរចមអ ិនជាគ្បោំ។ សីតុែហភាពគ្តូវបានពិនិតយជាទគ្ចើនែងទៅពីរបីទមា៉ោ ងបនាា ប់ 
ទែើមបីធ្លនាថ្នការទ វ្ ើឱ្យគ្តជាក់តិចៗសថ ិតទៅកន ុងរយៈ ទពលណែលគ្តូវការ។  

ព័ត៌មានបណនថម 

• ចូលទមើលទគ ទំព័ររបស់អាជាា ្រទទួលបនទ ុកខាងមហ បូអាហារទៅឯ www.foodauthority.nsw.gov.au

o ទរលការែ៍ណែនំា៖ អាហារណែលអាចមានទគ្រោះថ្នា ក់ទកើតទ ើង

• អីុណមលទៅ food.contact@dpi.nsw.gov.au

• ទូរសពាទៅណខសទូរសពាជំនួយត្តមទលខ 1300 552 406



ការធ វ្ើឱ្យត្រជាក់រិចៗធលើអាហារដែលអាចមានធត្រោះថ្នា ក់ធកើរធ ើង
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• សូមទយងទៅ អាជាា ធរមហ បូអាហារមានសុវតថ ិភាពអូស្តសាា លី (Safe Food Australia) –

ការណែនំាចំទ ោះសា ង់ដារ សុវតថ ិភាព មហ បូអាហារទៅទលើទគ ទំព័រ FSANZ ទៅឯ

www.foodstandards.gov.au
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