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បុពវកថា 
ដំលណី្រអភិវឌ្ឍនន្ប្ពោះរាជាណាចប្កកម្ពុជាលៅកនុងយុគសម្័យទំ្យលនី្រលន្ោះ ជាលម្លរៀន្ដ៏លជាគជ័យរំផុត្ម្ួយ

ដដលចារឫ់សគល់លចញពីការរញ្េរ់រររប្រល័យពូជស្ថសន្ ៍ការរញ្េរស់ង្គ្រា ម្ ការផសោះផារជាតិ្ ការកស្ថងមូ្លដ្ឋា ន្
រងឹមានំន្សន្តិភាពនិ្ងលសថរភាព និ្ងការអភិវឌ្ឍលសដាកិចេ។ លៅលប្កាយលពលដដលសន្តិភាពប្តូ្វ ន្លកីត្លឡងីលដ្ឋយ
រររូិរណ៍្លៅឆ្ន ១ំ៩៩៨ កម្ពុជាទ្យទួ្យលកំលណី្ន្លសដាកិចេខ្ពស់ គឺប្រមាណ្៨% កនុងមួ្យឆ្ន ។ំ លលីសពីលន្ោះលទ្យៀត្ អប្ា
នន្ភាពប្កីប្កប្តូ្វ ន្កាត្់រន្ថយពីប្រមាណ្៥៣% លៅឆ្ន ២ំ០០៤ ម្កលៅទារជាង១០% លៅឆ្ន ២ំ០១៩។ 
ដំលណី្រនន្ការអភិវឌ្ឍជាតិ្ជាសកម្មភាពដដលរន្តលៅមុ្ខ្ជារ់ជានិ្ចេ លហយីលោលន្លោ យថ្មីៗដដលមាន្លកខណ្ៈ        
អន្តរវសិ័យប្គរដណ្ត រ់ ក៏កំពុងលលចរូររាងលឡងីលដីម្បតី្ប្ម្ង់ទិ្យសកម្ពុជាលឆ្ព ោះលៅកាន្់ ប្រលទ្យសមាន្ប្ ក់ចំណូ្ល
ម្ធ្យម្កប្មិ្ត្ខ្ពស់លៅឆ្ន ២ំ០៣០ និ្ងឈាន្លឡងីជាប្រលទ្យសមាន្ប្ ក់ចំណូ្លខ្ពស់ លៅឆ្ន ២ំ០៥០។ ការដប្រប្រួល
ឆ្រ់រហ័សនន្និ្មាម រន្កម្មពិភពលោកនិ្ងតំ្រន្់ រមួ្ទាងំទំ្យនាក់ទំ្យន្ងភូមិ្ស្ថង្គ្សតន្លោ យ ន្ផតល់កាោនុ្វត្តភាព 
សប្មារ់ការអភិវឌ្ឍឧសាហកម្មលៅកម្ពុជា ដដលប្តូ្វ ន្រាជរដ្ឋា ភិ លចាត្់ទុ្យកជាមូ្លដ្ឋា ន្ប្គឹោះនន្កំលណី្ន្លសដាកិចេ
កម្ពុជា។ រាជរដ្ឋា ភិ លកម្ពុជា ន្ និ្ងកំពុងរន្តពប្ងឹង និ្ងអភិវឌ្ឍវសិ័យអរ់រលំឆ្ព ោះលៅរកការប្ស្ថវប្ជាវ និ្ង                                  
ន្វានុ្វត្តន្៍លដីម្បពីប្ងឹងសម្ត្ថភាព និ្ងជំនាញររស់ធ្ន្ធាន្ម្នុ្សសលៅកម្ពុជាឱ្យប្សរលៅនឹ្ងរររិទ្យថ្មីនន្ការអភិវឌ្ឍ 
ជាពិលសសការពប្ងឹងសហប្គិន្ភាពកនុងការលរៀរចំម្៉ូដដលធុ្រកិចេថ្មីៗ។ លដីម្បចីារ់យកកាោនុ្វត្តភាពពីរដិវត្តន្៍
ឧសាហកម្មទី្យ៤ និ្ងលសដាកិចេឌី្ជីថ្លដដលកំពុងផុសផុលលឡងី ប្រព័ន្ធលអកូឡូហសុដីដលរងកលកខណ្ៈអំលណាយ
ផលដល់ការរលងកីត្ថ្មី ន្វានុ្វត្តន្ក៍ារប្ស្ថវប្ជាវ និ្ងអភិវឌ្ឍន្ប៍្តូ្វដត្មាន្ការដកលម្អ។ 

រណាត ប្រលទ្យសលៅទ្យវីរអាសុីកំពុងនាមុំ្ខ្កនុងការវនិិ្លោគលលីការប្ស្ថវប្ជាវ និ្ងអភិវឌ្ឍលដ្ឋយមាន្ភាគហ៊ាុន្
ប្រមាណ្៤៤% នន្ការវនិិ្លោគទាងំមូ្លររស់ពិភពលោក។ ប្រលទ្យសចិន្កំពុងរន្តកស្ថងលហដ្ឋា រចនាសម្ព័ន្ធនន្ការ 
វនិិ្លោគលលីការប្ស្ថវប្ជាវនិ្ងអភិវឌ្ឍ ក៏ដូចជាសម្ត្ថភាពម្នុ្សស។ ផទុយលៅវញិ ប្រលទ្យសលៅទ្យវីរអាលម្រកិខាងត្បូង 
និ្ងអាង្គ្ហវកិ កំពុងសថិត្លៅឆ្ា យពីការវនិិ្លោគលន្ោះ លហយីជាលទ្យធផល ប្រលទ្យសទាងំលនាោះក៏ពំុមាន្កំលណី្ន្លសដាកិចេ
គួរឱ្យកត្់សមាា ល់ដដរ។ ទុ្យន្វនិិ្លោគសរុរលលីការប្ស្ថវប្ជាវនិ្ងអភិវឌ្ឍររស់ប្រលទ្យសលៅទ្យវីរអាលម្រកិខាងត្បូ និ្ងអាង្គ្ហវកិ 
មាន្ប្រមាណ្៥%នន្ការវនិិ្លោគទាងំមូ្លររស់ពិភពលោកកនុងលពលដដលតំ្រន្់ទាងំ២លន្ោះមាន្ប្រជាជន្ប្រមាណ្
២០%នន្ប្រជាជន្ពិភពលោក។ ប្រលទ្យសចំនួ្ន្៦ដដលមាន្លំដ្ឋរ់ខ្ពស់ជាងលគលៅកនុងការវនិិ្លោគលលីការប្ស្ថវប្ជាវ និ្ង
អភិវឌ្ឍ រមួ្មាន្សហរដាអាលម្រកិ ចិន្ ជរ៉ុន្ អាលលឺម្ង៉ ់ឥណាឌ  និ្ងកូលរខ៉ាងត្បូង ដដលលសមីនឹ្ងប្រមាណ្ ៧០% នន្ទុ្យន្
វនិិ្លោគសរុរររស់ពិភពលោក។ 

លតី្ចំលណ្ោះដឹង ផលិត្ផល និ្ងលសវាកម្មថ្មីទាងំលន្ោះលកីត្លឡងីពីអវី? លហយីលកីត្លឡងីលដ្ឋយរលរៀរណា? 
ប្ពោះរាជាណាចប្កកម្ពុជាកំពុងដត្កស្ថងមូ្លដ្ឋា ន្សប្មារ់ការលប្ត្ៀម្ខ្លួន្ទ្យទួ្យល និ្ងប្រកួត្ប្រដជងកនុងយុគសម្័យរដិវត្ត
ឧសាហកម្មទី្យ៤ លៅកនុងលសដាកិចេដដលដផអកលលីពុទ្យធិ លហយីដដលប្រការលន្ោះចា ំច់ត្ប្មូ្វឱ្យពលរដាកម្ពុជាប្ត្ូវកាល យ
ខ្លួន្ជាពលរដាឌី្ជីថ្ល ពលរដាសកល និ្ងពលរដាដដលប្រករលដ្ឋយការទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វ ដដលមាន្សម្ត្ថភាពកនុងការ   
ផលិត្ ដចកចាយ និ្ងលប្រីប្ ស់ពុទ្យធិលដីម្បទី្យទួ្យលម្នុ្ញ្ាផល និ្ងរមួ្ចំដណ្កកនុងកំលណី្ន្។ ធ្នាោរពិភពលោក ន្
លធ្វីការកត្់សមាា ល់ាងំពីឆ្ន ២ំ០០២នូ្វរមាល ស់រតូរនន្មូ្លដ្ឋា ន្លសដាកិចេ ពីលសដាកិចេដដលពឹងដផអកលលីកមាល ងំពលកម្ម 
និ្ងធ្ន្ធាន្អតិ្កម្ម (Labour and Resource Based Economy) លៅកាន្់លសដាកិចេដដលពឹងដផអកលលីពុទ្យធិ 
(Knowledge Based-Economy) ដដលកនុងន្័យលន្ោះ ពុទ្យធិគឺជាគន្លឹោះនន្ការអភិវឌ្ឍ។ អាប្ស័យលហតុ្លន្ោះ លៅលលី
គន្លងដដលកម្ពុជាកំពុងលធ្វីដំលណី្រលឆ្ព ោះលៅកាន្់លសដាកិចេឌី្ជីថ្ល សងាម្កម្ពុជាប្តូ្វដត្មាន្សម្ត្ថភាពកនុងការផលិត្ 
លប្ជីសលរសី រន្ាំុ រលងកីត្មុ្ខ្រររ និ្ងលប្រីប្ ស់ពុទ្យធិ លដីម្បរីកានិ្រន្តរភាពនន្កំលណី្ន្ និ្ងដកលម្អជីវភាពរស់លៅ។ 
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សម្ត្ថភាពទាងំលន្ោះ អាចលកីត្លឡងីលៅលពលពលរដាកម្ពុជាមាន្ឱ្កាសកនុងការទ្យទួ្យល ន្រទ្យពិលស្ថធ្ន្៍ពីការប្ស្ថវប្ជាវ 
ការរណ្តុ ោះគំនិ្ត្នចនប្រឌិ្ត្ និ្ងការដសវងរកន្វានុ្វត្តន្។៍  

កំដណ្ទ្យប្ម្ង់វសិ័យអរ់រ ំគឺជាការប្តួ្សប្ាយមាោ៌ា សប្មារ់ដំលណី្រលឆ្ព ោះលៅកាន្់សងាម្ប្រករលដ្ឋយពុទ្យធិ និ្ង
ប្រជាពលរដាប្រករលដ្ឋយភាពរស់រលវកី។ ាម្រយៈមូ្លដ្ឋា ន្អរ់រ ំសងាម្ប្រករលដ្ឋយពុទ្យធិនឹ្ងប្រមូ្លផតុ ំ រលងកីត្ និ្ង
ដចករដំលក លៅកាន្ស់មាជិកកនុងសងាម្នូ្វសម្បទាអរ់រ ំពិលសសគឺពុទ្យធិសម្បទា កនុងរុពវលហតុ្នន្ម្នុ្សសជាតិ្ និ្ងឧត្តម្
ប្រលោជន្៍នន្ប្រលទ្យស។ សងាម្ប្រករលដ្ឋយពុទ្យធិ គឺពំុប្ោន្់ដត្ជាសងាម្ដដលសម្បូរព័ត្៌ាមាន្រ៉ុលណាណ ោះលទ្យ ដត្ជា
សងាម្ដដលប្រជាពលរដាអាចលធ្វីររវិត្តកម្មពីព័ត្៌ាមាន្លៅជាមូ្លធ្ន្ប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាព។ ការរកីចលប្មី្ន្លៅមុ្ខ្ជា
លំដ្ឋរ់នន្រលចេកវទិ្យានិ្ងតំ្ណ្ភាា រ់  ន្ពប្ងីកប្ពំដដន្នន្ការចូលលៅកាន្់ និ្ងការទ្យទួ្យល ន្ព័ត្៌ាមាន្ជាសកល 
លហយីដដលកនុងន្័យលន្ោះ ការអរ់រនឹំ្ងរន្តវវិត្តលៅមុ្ខ្និ្ងមាន្ការផាល ស់រតូរ។ សងាម្មួ្យដដលមាន្អំណាន្ និ្ងរ រ់
ជារុលរលកខខ្ណ្ឌ នន្ជីវភាពប្រចានំថ្ានន្ប្រជាពលរដា លពលលនាោះរំណិ្ន្នន្អំណាន្ និ្ពន្ធ និ្ងការគណ្នាលលខ្ន្ពវន្ត 
គឺជាចលករនន្ការលរៀន្ររស់សិសស។ ធាតុ្ដ៏ចម្បងមួ្យដដលសថិត្លៅកនុងការកស្ថងសងាម្ដដលប្រករលដ្ឋយពុទ្យធិគឺ
លសៀវលៅសិកាលហយីការលរៀរលរៀង និ្ពន្ធ និ្ងដកលម្អលសៀវលៅសិកាជាប្រចា ំគឺជាន្វានុ្វត្តន្ន៍ន្វសិ័យអររ់ដំដលនាលំៅ
រកការសិកាលពញមួ្យជីវតិ្ ការអភិវឌ្ឍសម្បទាអរ់រ ំនិ្ងការដចករដំលកចំលណ្ោះដឹង។ មូ្លដ្ឋា ន្អរ់រ ំជាពិលសសគឺ
ប្គឹោះស្ថថ ន្ឧត្តម្សិកាប្តូ្វមាន្តួ្នាទី្យដដលប្រករលដ្ឋយការល ល្ីយត្រចំល ោះត្ប្មូ្វការខាងលលីលន្ោះ។ ស្ថង្គ្ស្ថត ចារយ អនក
ប្ស្ថវប្ជាវ និ្ងរុគាលិកអរ់របំ្តូ្វរន្តសិកាជារ់ជានិ្ចេ ាម្រយៈការលរៀរលរៀង និ្ពន្ធ និ្ងដកលម្អលសៀវលៅសិកា 
លហយីដដលលសៀវលៅសិកាទាងំលន្ោះនឹ្ងកាល យជា ស្ថព ន្នន្ទំ្យនាក់ទំ្យន្ងរវាងន្វានុ្វត្តន្៍នន្រលចេកវទិ្យា និ្ងការលរៀន្
និ្ងរលប្ងៀន្លៅកនុងថ្នន កល់រៀន្។  

សងាម្ដដលប្រករពុទ្យធិ ក៏ជាសងាម្ដដលរណ្តុ ោះឱ្យមាន្រចនាសម្ព័ន្ធទ្យន្់នន្លសដាកិចេដដលពឹងដផអកលលី
ពុទ្យធិដដរ។ ឧទាហរណ៍្ជាក់ដសតងនន្ដររដផន្លន្ោះរមួ្មាន្ Silicon Valley នន្សហរដាអាលម្រកិ សួន្ឧសាហកម្ម
វសិវកម្មអាកាសោន្យន្តនិ្ងោន្យន្តលៅទី្យប្កុង Munich ប្រលទ្យសអាលលឺម្ង៉ ់តំ្រន្ជី់វរលចេកវទិ្យាលៅប្កុង Hyderabad 
ប្រលទ្យសឥណាឌ  ត្ំរន្់ផលិត្លប្គឿងលអឡចិប្ត្ូន្ិកន្ិងស្ថរគម្នាគម្ន្៍ ឌី្ជីថ្លលៅទី្យប្កុង Seoul ប្រលទ្យសកូលរ ៉
ខាងត្បូង ក៏ដូចជាសួន្ឧសាហកម្មថ្នម្ពល និ្ងឥន្ធន្គីមី្ស្ថង្គ្សតនន្ប្រលទ្យសលប្រសុីល លហីយក៏លៅមាន្ទី្យប្កុងនន្
ប្រលទ្យសជាលប្ចីន្លទ្យៀត្លៅលលីពិភពលោក។ លកខណ្ៈសម្បត្តិនន្ទី្យប្កុងទាងំលន្ោះគឺការលប្រីប្ ស់និ្នាន ការនន្ការអភិវឌ្ឍ
ដដលជំរុញ និ្ងត្ប្ម្ង់ទិ្យសលដ្ឋយចំលណ្ោះ ដឹង លហយីដដលចំលណ្ោះដឹងទាងំលនាោះលកីត្លចញជាដំរូងពីការវនិិ្លោគលៅ
លលីប្គឹោះស្ថថ ន្ឧត្តម្សិកា ស្ថថ រ័ន្ប្ស្ថវប្ជាវ ម្ជឈម្ណ្ឌ លឧត្តម្ភាពនន្ជំនាញជាន្់ខ្ពស់ ការប្រកួត្ប្រដជងលដ្ឋយ                        
គុណាធិ្រលត្យយ និ្ងជាពិលសសគឺការរណ្តុ ោះវរបធ្ម្៌ាអំណាន្និ្ងនិ្ពន្ធលសៀវលៅ។ លលបឿន្នន្ការ រកីចលប្មី្ន្ដផនកពុទ្យធិ និ្ង
រលចេកវទិ្យាកំពុងមាន្សន្ទុោះលលឿន្ជាងអវីដដលសិសស ន្ិងន្ិសសិត្អាចទ្យទ្យួល ន្ពីប្គូលៅប្គឹោះស្ថថ ន្សិកា ដដល
លធ្វីឱ្យលោលលៅនន្ការអរ់រលំៅលពលរចេុរបន្នលន្ោះ មាន្ការប្រឈម្ខាល ងំជាងលពលណាទាងំអស់។ ឧទាហរណ៍្ កនុង
ម្ួយឆ្ន មំាន្លសៀវលៅជាង២,២ោន្ចំណ្ងលជីង ប្តូ្វ ន្សរលសរនិ្ងល ោះពុម្ព ដដលកនុងលនាោះប្រលទ្យសចិន្មាន្
៤៤០ ន្ ់ចំដណ្កឯសហរដាអាលម្រកិមាន្ ៣០៥ ន្ ់និ្ងប្រលទ្យសរុសសុមីាន្ ១២០ ន្ចំ់ណ្ងលជីង។ 

ខ្ណ្ៈលពលដដលរលចេកវទិ្យាកំពុងរកីចលប្មី្ន្ជាលរៀងរាល់នថ្ា ម្លធ្ា យសប្មារ់អំណាន្ក៏មាន្លប្ចីន្ជលប្មី្ស
សប្មារ់សិសស-និ្សសិត្ និ្ងស្ថធារណ្ៈជន្ រួម្មាន្ការអាន្លសៀវលៅ ការអាន្លលីឧរករណ៍្ លអឡិចប្តូ្និ្ក ការ
អាន្លដ្ឋយលប្រីទូ្យរសពទនវឆ្ល ត្ និ្ងការអាន្លលីកំុពយូទ្យ័រ ដដលសុទ្យធសឹងជាម្លធ្ា យសំខាន្់ៗដដលនាំអនកអាន្
ទាងំឡាយឱ្យសលប្ម្ចលោលរំណ្ងអាន្ររស់ខ្លួន្។ ម្ាង៉វញិលទ្យៀត្ អំណាន្លដ្ឋយលប្រីម្លធ្ា យរលចេកវទិ្យា
ទំ្យលនី្រ ចំណាយលពលតិ្ច រយប្សួលអាន្ និ្ងជួយដល់ររសិ្ថថ ន្មួ្យកប្មិ្ត្លទ្យៀត្។ នាលពលរចេុរបន្ន សិសស-
និ្សសតិ្ និ្ងស្ថធារណ្ៈជន្កម្ពុជាដដលប្សឡាញ់អំណាន្កំពុងដត្លប្រីប្ ស់ម្លធ្ា យអំណាន្ទាងំលន្ោះ។ លរីលយងី
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ប្កលឡកលមី្លលៅប្រលទ្យសលជឿន្លលឿន្ លទាោះរីជារលចេកវទិ្យារកីចលប្ម្ីន្ខាល ងំោ៉ងណា អំណាន្ាម្រយៈលសៀវលៅ
លៅដត្មាន្សន្ទុោះដដដល។ ម្ា៉ងវញិលទ្យៀត្ រលចេកវទិ្យាអាន្ដររទំ្យលនី្រាម្រយៈឧរករណ៍្ទំ្យលនី្រ អាប្ស័យលលី                         
លទ្យធភាពនន្ធ្ន្ធាន្អរ់រឌំ្ីជីថ្ល ន្ិងមាត្ិកាឌ្ីជីថ្លប្គរ់ប្ោន្់ដដល ន្ផលិត្ ន្ិងរលរហ ោះដចកចាយសប្មារ់
អំណាន្។ 
 កនុងរររិទ្យកម្ពុជា ជាពិលសសកនុងររកិារណ៍្នន្ការផទុោះរកីរាលដ្ឋលនន្ជំងឺកូវដី-១៩ ប្កសួងអរ់រ ំយុវជន្ និ្ង
កីឡា  ន្ជំរុញឱ្យមាន្ររវិត្តកម្មឌី្ជីថ្លលៅកនុងលអកូសុីដសតម្នន្ការអរ់រ ំជាពិលសសការអរ់រ ំាម្ប្រព័ន្ធលអឡចិ
ប្តូ្និ្ក និ្ងការអរ់រពីំចមាា យលដីម្បីលលីកកម្ពស់អំណាន្ ាម្រយៈការផលិត្មាតិ្កា ឌី្ជីថ្ល ដដលមាន្ភាពចប្មុ្ោះ   
ការកស្ថងសម្ត្ថភាពដផនកតំ្ណ្ភាា រ់និ្ងលវទិ្យកាឌី្ជីថ្ល ការពប្ងីកវសិ្ថលភាពនន្ម្ជឈម្ណ្ឌ លទិ្យន្នន្័យ និ្ងការលលីក
កម្ពស់គុណ្ភាពនន្ការផលិត្ធ្ន្ធាន្អរ់រឌីំ្ជីថ្ល គួរផស ំជាមួ្យការដចកសន្លឹកកិចេការឱ្យសិសសយកលៅលរៀន្លៅ
ផទោះ និ្ងការចុោះលៅជួរជាមួ្យសិសសជារណ្តុ ំ លៅាម្សហគម្ន្៍។ កនុងន្័យលលីកកម្ពស់អំណាន្ និ្ងភាពសម្បូរដររ
នន្ធ្ន្ធាន្លសៀវលៅសិកា ឱ្យកាន្់ដត្មាន្ប្រសិទ្យធភាពនិ្ងភាពសកតិសិទ្យធិ និ្ងផតល់ឱ្កាសអំណាន្កាន្់ដត្លប្ចីន្ដថ្ម្លទ្យៀត្
ដល់សិសានុ្សិសស និ្សសតិ្ និ្ងស្ថធារណ្ៈជន្ ប្កសួងអរ់រ ំយុវជន្ និ្ងកីឡាលលីកទឹ្យកចិត្តនូ្វចំណុ្ចមួ្យចំនួ្ន្
ដូចខាងលប្កាម្៖ 

1. ស្ថង្គ្ស្ថត ចារយ អនកប្ស្ថវប្ជាវ និ្ងរុគាលិកអរ់រ ំសូម្រន្តនិ្ងរលងកីន្ការល ោះពុម្ពស្ថន នដរដន្ថម្លទ្យៀត្ លដីម្បលីធ្វី
ឱ្យធ្ន្ធាន្សប្មារអ់ំណាន្កាន្់ដត្សម្បូរដររ ជាពិលសសធ្ន្ធាន្អំណាន្ជាលខ្ម្រភាស្ថ 

2. ប្គឹោះស្ថថ ន្ឧត្តម្សិកា សូម្ផតល់លទ្យធភាពប្គរដ់ររោ៉ង លដីម្បឱី្យរុគាលិកអរ់របំ្គរ់លំដ្ឋរ់ថ្នន ក ់និ្ង និ្សសតិ្
ប្គរក់ប្មិ្ត្សិកាអាចចូលរមួ្អាន្ និ្ងសិកាប្ស្ថវប្ជាវាម្ប្គរល់ទ្យធភាពជាមួ្យធ្ន្ធាន្អំណាន្ ជាពិលសស
ការលរៀរចំឱ្យមាន្លពលលវោសប្មារ់សហសិកា និ្ងអំណាន្កនុងរណាណ ល័យ  

3. ស្ថង្គ្ស្ថត ចារយាម្មុ្ខ្វជិាា  និ្ងអនកប្ស្ថវប្ជាវាម្ជំនាញឬវសិ័យ ប្តូ្វលរៀរចំដំលណី្រការលរៀន្ រលប្ងៀន្ និ្ង
ប្ស្ថវប្ជាវដដលមាន្ដ្ឋក់រញ្េូ លកិចេការសវ័យសិកា សហសិកា ឬការប្ស្ថវប្ជាវរណាណ ល័យដដលត្ប្មូ្វ                                 
ឱ្យនិ្សសតិ្ ប្តូ្វអាន្និ្ងប្ស្ថវប្ជាវជាមួ្យធ្ន្ធាន្អំណាន្ 

4. ប្គឹោះស្ថថ ន្ឧត្តម្សិកា និ្ងម្ជឈម្ណ្ឌ លប្ស្ថវប្ជាវ ប្តូ្វខិ្ត្ខំ្ឱ្យអស់លទ្យធភាពកនុងការរលងកីត្រណាណ ល័យ 
ម្ជឈម្ណ្ឌ លរកាឯកស្ថរ ឬម្ជឈម្ណ្ឌ លអរ់រឌីំ្ជីថ្ល ជាលដីម្ លដីម្បឱី្យរុគាលិកអរ់របំ្គរ់លំដ្ឋរ់ថ្នន ក់
និ្ងនិ្សសតិ្ប្គរ់កប្មិ្ត្សិកា អាចទ្យទួ្យល ន្ និ្ងដសវងរកប្រភពសប្មារ់អំណាន្ កាន្់ដត្សម្បូរដររ និ្ងមាន្
ភាពរត្ដ់រន្ ល ល្ីយត្រាម្ត្ប្មូ្វការអនកអាន្ 

5. និ្សសតិ្ប្គរ់កប្មិ្ត្សិកា ប្តូ្វខិ្ត្ខំ្និ្ងចំណាយលពលអាន្ និ្ងចាត្ទុ់្យកវរបធ្ម្៌ា និ្ងអករបកិរោិអំណាន្
ជាដផនកមួ្យ នន្លពលលវោនិ្ងភាពសុីវលិ័យនន្ជិវតិ្ប្រចានំថ្ា 

6. រងរអូន្ជន្រួម្ជាតិ្ ដដលជាមាារិា ឬអនកអាណាពា ល សូម្ជួយជំរុញនិ្ងរងកលកខណ្ៈកាន្់ដត្ 
លប្ចីន្ដថ្ម្លទ្យៀត្ ជាពិលសសការនលលកចំណាយលៅកនុងប្គួស្ថរសប្មារ់ការទិ្យញសមាា រៈសិកា លសៀវលៅ អាន្ 
និ្ងឧរករណ៍្សប្មារ់អំណាន្ដល់កូន្ៗ ដដលចាត្់ទុ្យកជាការវនិិ្លោគមួ្យដ៏សំខាន្់ សប្មារ់រលងកីន្
ចំលណ្ោះដឹង និ្ងអនាគត្ររស់ពួកលគ។ 
លដ្ឋយមាន្ការោបំ្ទ្យពីប្កសួងលសដាកិចេ និ្ងហរិញ្ាវត្ថុ លៅឆ្ន ២ំ០២០ ប្កសួងអររ់ ំយុវជន្ និ្ងកីឡា  ន្

រលងកីត្មូ្លនិ្ធិ្ប្ស្ថវប្ជាវ គំនិ្ត្នចនប្រឌិ្ត្ និ្ងន្វានុ្វត្តន្៍ ដដលលៅកាត្់ថ្ន “មូ្លនិ្ធិ្ ស.គ.ន្” និ្ងលៅជាភាស្ថអង់លគលស
ថ្ន The Research Creativity and Innovation Fund ដដលលៅកាត្់ជាភាស្ថអង់លគលសថ្ន “RCI- Fund”។ 
លោលលៅចម្បងនន្មូ្លនិ្ធិ្លន្ោះ គឺរមួ្ចំដណ្កលលីកកម្ពស់វរបធ្ម្៌ានន្ការប្ស្ថវប្ជាវ រំផុសគំនិ្ត្នចនប្រឌិ្ត្ និ្ងជំរុញ



 

v 

ការលធ្វីន្វានុ្វត្ត លដីម្បីជាប្រលោជន្៍ដល់វសិ័យអរ់រ ំយុវជន្ និ្ងកីឡា ដដលល ល្ីយត្រលៅនឹ្ងទី្យផារពលកម្ម និ្ង
ស្ថកលភាវូរនី្យកម្ម។  មូ្លនិ្ធិ្ ស.គ.ន្  ន្សលប្ម្ចកំណ្ត្់ប្រធាន្រទ្យ ជាអាទិ្យភាពសប្មារ់ការោបំ្ទ្យលដ្ឋយ
មូ្លនិ្ធិ្ចំនួ្ន្៣ រួម្មាន្ ឌី្ជីថ្លនី្យកម្មសប្មារ់រដិវត្តឧសាហកម្ម៤.០ (Digitalization for IR.4.0) ការ
ប្ស្ថវប្ជាវអនុ្វត្តលលីវសិ័យកសិកម្ម (Applied Agricultural Research) និ្ងការប្ស្ថវប្ជាវគរុលកាសលយ សត្វត្សទី្យ២១ 
(21st Century Pedagogy Research)។ 

លដ្ឋយមាន្ការលធ្វីអាទិ្យភាពវូរនី្យកម្មលៅលលីទិ្យសលៅនន្ការលប្រីប្ ស់ថ្វកិាមូ្លនិ្ធិ្ សប្មារ់ឆ្ន ២ំ០២០ 
ប្កសួងលសដាកិចេ និ្ងហិរញ្ាវត្ថុ  និ្ងប្កសួងអរ់រ ំយុវជន្ និ្ងកីឡា  ន្ផតល់ការោបំ្ទ្យដល់ការ លរៀរលរៀង និ្ពន្ធ និ្ង                            
ដកលម្អ លសៀវលៅសកិា(Text book) ដដលនឹ្ងប្តូ្វលប្រីប្ សល់ៅកប្មិ្ត្ឧត្តម្សកិា។ លោលរំណ្ងនន្ការលរៀរលរៀង និ្
ពន្ធ និ្ងដកលម្អ លសៀវលៅសិកាលៅកប្មិ្ត្ឧត្តម្សិកា គឺលដីម្បរីលងកីន្ររមិាណ្ លលីកកម្ពស់គុណ្ភាព ន្ិងពប្ងីក
សម្ធ្ម្៌ានន្ធ្ន្ធាន្សិកាជាលខ្ម្រភាស្ថ ជូន្ដល់និ្សសតិ្ដដលកំពុងរន្តការសិកា និ្ងលប្ត្ៀម្ខ្លួន្លធ្វីការប្ស្ថវប្ជាវ
លៅកប្មិ្ត្ឧត្តម្សិកា។ លលីសពីលន្ោះលទ្យៀត្ការលរៀរលរៀង និ្ពន្ធ និ្ងដកលម្អលសៀវលៅសិកាលៅកប្មិ្ត្ឧត្តម្សិកា មាន្
លោលលៅដូចខាងលប្កាម្ ៖ 

- ល ល្ីយត្រជារនាទ ន្ចំ់ល ោះការខ្វោះខាត្ធ្ន្ធាន្សិកា ដដលជាត្ប្មូ្វការសិការរស់និ្សសតិ្ លៅកប្មិ្ត្ឧត្តម្សិកា  
- លលីកកម្ពស់ទំ្យលនី្រភាវូរនី្យកម្ម និ្ងឧត្តមានុ្វត្តន្៍នន្ការលរៀន្និ្ងរលប្ងៀន្ និ្ងការប្ស្ថវប្ជាវលៅលលីមុ្ខ្វជិាា  
កម្មវធីិ្សិកា ឬមុ្ខ្ជំនាញជាកោ់ក ់

- រលងកីន្ភាពសុីជលប្ៅកនុងការកស្ថងវជិាា ជីវៈនិ្ងរទ្យពិលស្ថធ្ន្ស៍ប្មារ់ឋាន្ៈស្ថង្គ្ស្ថត ចារយ និ្ងអនកប្ស្ថវប្ជាវ  
- រមួ្ចំដណ្កដល់ការកស្ថងភាពជាសហគម្ន្វ៍ជិាា ជីវៈ ការដចករដំលករទ្យពិលស្ថធ្ន្៍ និ្ងវរបធ្ម្៌ានន្ការលរៀរលរៀង 
និ្ពន្ធ និ្ងដកលម្អលសៀវលៅសិកាលៅកប្មិ្ត្ឧត្តម្សិកា។ 
ប្កសួងអរ់រ ំយុវជន្ និ្ងកីឡា  ន្វាយត្នម្លខ្ពស់ចំល ោះការល ោះជំហាន្ប្រករលដ្ឋយម្ន្សិការវជិាា ជីវៈនន្

ប្គឹោះស្ថថ ន្ឧត្តម្សិកា និ្ងរុគាលិកអរ់រទំាងំអស់ កនុងការលរៀរចំ លរៀរលរៀង និ្ពន្ធ និ្ងដកលម្អលសៀវលៅសិកា លដីម្បី
រលងកីន្ររមិាណ្ លលីកកម្ពស់គុណ្ភាព និ្ងពប្ងឹងសម្ធ្ម្៌ានន្ធ្ន្ធាន្សិកាជាលខ្ម្រភាស្ថ ជូន្និ្សសតិ្ដដលកំពុង
រន្តការសិកា និ្ងលប្ត្ៀម្ខ្លួន្លធ្វីការប្ស្ថវប្ជាវលៅកប្មិ្ត្ឧត្តម្សិកា។ លសៀវលៅសិកាជាដផនកមួ្យនន្ការទ្យទួ្យលស្ថា ល់
គុណ្ភាពអររ់នំន្ប្គឹោះស្ថថ ន្ឧត្តម្សិកា និ្ងជាធ្ន្ធាន្សិកាដដលជាមូ្លដ្ឋា ន្មួ្យដស៏ំខាន្ ់កនុងការោបំ្ទ្យដល់ការរលប្ងៀន្ 
និ្ងលរៀន្ លហយីប្តូ្វមាន្ររមិាណ្ប្គរ់ប្ោន្់ ល ល្ីយត្រលៅនឹ្ងកម្មវធីិ្អរ់រ ំនិ្ងត្ប្មូ្វការសិកាប្ស្ថវប្ជាវ។ ជាលោលការណ៍្ 
ប្គឹោះស្ថថ ន្ឧត្តម្សិកាទាំងអស់ ប្តូ្វមាន្លសៀវលៅសិកាដដលលប្រីជាលោលសប្មារ់មុ្ខ្វជិាា នី្មួ្យៗ។ ចំនួ្ន្
លសៀវលៅសិកាដដលប្គរប់្ោន្ស់ប្មារក់ារប្ស្ថវប្ជាវ និ្ងការសិការរស់និ្សសតិ្ ប្តូ្វមាន្ោ៉ងតិ្ចមួ្យចំណ្ងលជីង
កនុងមួ្យមុ្ខ្វជិាា  លហយីប្តូ្វត្ម្កល់ោ៉ងតិ្ច២ចារ់ លៅកនុងរណាណ ល័យ ឬអាចរក ន្ាម្ប្រព័ន្ធលអឡចិប្ត្ូន្ិក។ 
ប្កសួងអរ់រ ំយុវជន្ និ្ងកីឡា លលីកទឹ្យកចិត្តរដន្ថម្លទ្យៀត្ជូន្ដល់ប្គឹោះស្ថថ ន្ឧត្តម្សិការដា និ្ងឯកជន្ដដល ន្លសនី
សុំថ្វកិាមូ្លនិ្ធិ្រួច សូម្ចូលរួម្រដន្ថម្លទ្យៀត្លដីម្បីរលងកីន្ចំនួ្ន្ចំណ្ងលជីងលសៀវលៅ។ ចំដណ្កប្គឹោះស្ថថ ន្ឧត្តម្-
សិការដាន្ិងឯកជន្ដដលពុំទាន្់ ន្ដ្ឋក់ កយលសនីសុំ សូម្ចូលរួម្ លដីម្បីជាគុណ្ប្រលោជន្៍ដល់ត្ប្មូ្វការដ៏
ទ្យទូ្យច និ្ងនថ្លថ្នល នន្និ្សសតិ្កម្ពុជាកនុងការសិកា និ្ងប្ស្ថវប្ជាវលៅកប្មិ្ត្ឧត្តម្សិកា។ 
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សេចក្តីបញ្ជាក្់ 
នៃមូលៃិធិការស្រាវស្រាវ គំៃិតនចៃស្របឌិត ៃិងៃវាៃុវតតៃ៍ 

លសៀវលៅសិកាលន្ោះជាលទ្យធផលនន្ការលសនីសុំអនុ្វត្តថ្វកិាមូ្លនិ្ធិ្ការប្ស្ថវប្ជាវ គំនិ្ត្នចនប្រឌិ្ត្ និ្ងន្វានុ្
វត្តន្ ៍ កនុងគលប្មាងលរៀរលរៀង និ្ពន្ធ និ្ងដកលម្អលសៀវលៅសិកា ដដលនឹ្ងប្តូ្វលប្រីប្ ស់លៅកប្មិ្ត្ឧត្តម្សិកា។ 
លសៀវលៅសិកាលន្ោះ ប្តូ្វ ន្លរៀរលរៀង និ្ពន្ធ ឬដកលម្អលដ្ឋយមាន្ការធានាអោះអាងថ្នជាស្ថន នដររស់អនកនិ្ព
ន្ធផាទ ល់ និ្ង ន្ ល្ងកាត្់ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ ផតល់លោរល់ និ្ងវាយត្នម្លលដ្ឋយប្កុម្ប្រឹកាអរ់រ ំប្កុម្ប្រឹកាប្ស្ថវប្ជាវ ឬ
ប្កុម្ប្រឹកាដដលមាន្ត្នម្លលសមីនន្ប្គឹោះស្ថថ ន្ឧត្តម្សិកា និ្ងាម្រយៈកិចេសន្ាដដល ន្លធ្វីលឡីង និ្ងដដល ន្
ត្ម្កល់ទុ្យកលៅមូ្លនិ្ធិ្ការប្ស្ថវប្ជាវ គំនិ្ត្នចនប្រឌិ្ត្ និ្ងន្វានុ្វត្តន្។៍ រាល់ខ្លឹម្ស្ថរ ការរកប្ស្ថយ និ្ងរូរភាព គឺ
ជាជំហរនិ្ងទ្យសសន្ៈផាទ ល់ររស់អនកនិ្ពន្ធ លហីយពំុ ល្ុោះរញ្ញេ ងំ ឬជាតំ្ណាងដល់មូ្លនិ្ធិ្ការប្ស្ថវប្ជាវ គំនិ្ត្នចន
ប្រឌិ្ត្ និ្ងន្វានុ្វត្តន្ ៍នន្ប្កសួងអររ់ ំយុវជន្ និ្ងកីឡា លឡយី។  
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អា ម្ភកថា 
 ឧសាហកម្មម្ហូរអាហារប្តូ្វ ន្លរៀរចំជា កយកាត្់ និ្ងជាប្រព័ន្ធាម្ភាស្ថរលចេកលទ្យស និ្ងលប្រីប្ ស់ 
software ជាដំលណាោះប្ស្ថយដដលអោះអាងថ្ន ន្ជួយកនុងការការ រ និ្ងការប្គរ់ប្គងជំងឺរងកពីម្ហូរអាហារ។ 
លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ លៅកនុងភាពជាក់ដសតងខាងលប្ៅលៅដត្មាន្ភាពអាថ្៌ាកំ ងំ លហីយក៏អាចរលងកីត្ឱ្យ
មាន្ម្ន្ទិលសងសយ័ ឬការល កប្ ស់។  

លោលរំណ្ងនន្ការសលងខរឧសាហកម្មម្ហូរអាហារ គឺលដីម្បីផតល់នូ្វឯកស្ថររយប្សួលលប្រី ន្ិងជា    
មូ្លដ្ឋា ន្ប្គឹោះកនុងការអនុ្វត្តសប្មារ់អនកជំនាញឧសាហកម្មម្ហូរអាហារដដលោម ន្លពលប្គរ់ប្ោន្់កនុងការប្ស្ថវប្ជាវ 
ឬនិ្សសតិ្ដដលប្តូ្វការចំលណ្ោះដឹងការររដផនកប្រពន័្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។ ឯកស្ថរសលងខរអំពី HACCP គឺជាអត្ថ
រទ្យដដលផតល់នូ្វការដណ្នាសំប្មារ់អនកអាន្ដដលប្តូ្វការរលំឹកអំពីលោលការណ៍្ប្រព័ន្ធ HACCP ភាន ក់រររងក
លប្ោោះថ្នន ក ់ការប្គរប់្គង ការពន្យល់ពីប្រពន័្ធ HACCP និ្ងការអនុ្វត្តនន្ប្រពន័្ធ HACCP។ 

អនកសិកាដដលចង់កាល យជាអនកអនុ្វត្តលៅកនុងប្រព័ន្ធ  HACCP ទាម្ទារឱ្យមាន្ការចូលរួម្លៅកនុងសន្និសីទ្យ      
វគារណ្តុ ោះរណាត ល និ្ងាម្ការសិកាប្ស្ថវប្ជាវាម្រយៈអត្ថរទ្យវទិ្យាស្ថង្គ្សតលផសងៗលទ្យៀត្ដដល ក់ព័ន្ធលដីម្បី
ទ្យទួ្យល ន្រទ្យពិលស្ថធ្ន្ ៍និ្ងចំលណ្ោះដឹងមូ្លដ្ឋា ន្សំខាន្់ៗ ររស់ HACCP។ 
 ទ្យន្ទឹម្លន្ោះដដរ លយងីខំុ្្សូម្អភ័យលទាសដល់អនកកំពុងអាន្លសៀវលៅលន្ោះ លរីមាន្ប្ត្ងណ់ាខ្វោះចលនាល ោះ ឬការ
លប្រី កយលពជន្មិ៍្ន្ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។ ខំុ្្ ទ្យរងចាទំ្យទួ្យលនូ្វការដកលំអរពីសំណាកអ់នកអាន្ប្គរ់លពលលវោ។ 
 អនកលរៀរលរៀងសូម្ដថ្លងអំណ្រគុណ្ោ៉ងប្ជាលលប្ៅចំល ោះ មូ្លនិ្ធិ្ប្ស្ថវប្ជាវ គំនិ្ត្នចនប្រឌិ្ត្ និ្ងន្វានុ្វត្តន្ ៍នន្
ប្កសងួអររ់យុំវជន្ និ្ងកីឡា ដដលមាន្លោលគំនិ្ត្ោ៉ងខ្ពង់ខ្ពស់កនុងការរលងកីត្សកម្មភាពការរលងកីត្លសៀវលៅសិកាលន្ោះ 
លហីយក៏សូម្អរគុណ្ដល់ប្កសួងលសដាកិចេ និ្ងហិរញ្ាវត្ថុ  ដដល ន្ផតល់ជំនួ្យដផនកថ្វកិាកនុងការលរៀរលរៀង និ្ងនិ្ពន្ធ
លសៀវលៅលន្ោះប្រករលដ្ឋយភាពលជាគជ័យ។ 
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វិទាសាថ នបឈចេកវិទាកាំពង់ ព ឺ

លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

ជំនាញរលចេកវទិ្យាអាហារ 

មុ្ខ្វជិាា ៖ ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

កប្មិ្ត្៖ ររញិ្ញា រប្ត្រង និ្ងររញិ្ញា រប្ត្ 

ពិពណ្៌ា នាមុ្ខ្វជិាា  
លសៀវលៅប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលន្ោះលធ្វីលឡងីលដីម្បជួីយរលងកីន្ចំលណ្ោះដឹងដល់និ្សសតិ្ ន្ទាងំកប្មិ្ត្  

វជិាា ជីវៈ ថ្នន ក់ររញិ្ញា រប្ត្រង និ្ងថ្នន ក់ររញិ្ញា រប្ត្។ លសៀវលៅលន្ោះនឹ្ងជួយត្ប្ម្ង់ទិ្យស និ្ងលលីកកម្ពស់ សម្ត្ថភាពដផនក
ចំលណ្ោះដឹងទាកទ់្យងអំពីប្រព័ន្ធការប្គរប់្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារកនុងសរវ កផ់លិត្កម្ម លោលការណ៍្អនុ្វត្តទូ្យលៅដផនក
សុខ្ភាពអនាម្័យអាហារដូចជាការប្គរ់ប្គងសត្វលអិត្ សត្វចម្លងលរាគ ការ ល្ង  មី្ប្កូស្ថរ ងាកាយលប្កាយលពល
ដំលណី្រការផលិត្ អនាម្័យផាទ ល់ខ្លួន្ ការវភិាគលប្ោោះថ្នន កដ់ផនករូរស្ថង្គ្សត ការប្គរ់ប្គងមី្ប្កូស្ថរ ងាកាយដដលចម្លង
លរាគកនុងអាហារ សំណ្ល់ស្ថរធាតុ្គីមី្ ស្ថរធាតុ្លោហៈធ្ាន្់កនុងអាហារ និ្ងស្ថរធាតុ្ពុលពីលម្ផសិត្ ស្ថរធាតុ្គីមី្      
ពីសមាា រលវចខ្េរអ់ាហារ។ 
និ្លកខររទ្យមុ្ខ្វជិាា  
 HACCP គឺជាកម្មវធីិ្ដដលលប្រីប្ ស់សប្មារ់ដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់ម្ហូរអាហារ លហីយវាជា ប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គង 
ដដលលផាត ត្សំខាន្់លៅលលីការការ រ (ចារ់ពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ផលិត្កម្មរហូត្ដល់ការដកនចន និ្ងការដចកចាយលៅដល់
អនកលប្រីប្ ស់ចុងលប្កាយ) លដ្ឋយកំណ្ត្់លៅចំណុ្ចកនុងដំលណី្រការដដលទ្យំន្ងជាអាចរងកលប្ោោះថ្នន ក់។ HACCP   
អាចធានា ន្ថ្នវាមាន្សុវត្ថិភាពដល់ម្ហូរអាហារ លហីយប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងោ៉ងមាន្ប្រសិទ្យធភាព និ្ងជួយកាត្់
រន្ថយការពឹងដផអកលលីវធីិ្ស្ថង្គ្សតរុរាណ្នូ្វការប្គរ់ប្គងរញ្ញហ នានា ដដលអាចលកីត្មាន្លឡងីកនុងដំលណី្រការផលិត្
នន្ដខ្សសរវ ក់ផលិត្កម្មម្ហូរអាហារ។ លៅកនុងលសៀវលៅលន្ោះ នឹ្ងលរៀររារ់ោ៉ងលម្អិត្អំពីលោលការណ៍្ប្រព័ន្ធ HACCP 
លដ្ឋយដផនកទី្យ១ ការដណ្នាលំៅកាន្់ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ ដផនកទី្យ២ ភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ ស្ថរៈសំខាន្់     
និ្ងការប្គរ់ប្គងអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្ ដផនកទី្យ៣ ការពន្យល់ពីប្រព័ន្ធ HACCP និ្ងដផនកទី្យ៤ ការអនុ្វត្តលៅកនុងប្រព័ន្ធ 
HACCP។ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 1 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ឈម្ឈ ៀនទី១  
ត្បព័នធ វុរថិភាពម្ហូបអាហា  

រររិទ្យនន្ប្រពន័្ធសុវត្ថិភាពម្ហូ រអាហារ  
លសៀវលៅប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ (HACCP) ប្តូ្វ ន្លរៀរចំលឡីងលដ្ឋយលធ្វីោ៉ងណាឱ្យមាន្ភាព

រយប្សួលកនុងការអាន្ និ្ងរយយល់ លដីម្បីលធ្វីឱ្យការអនុ្វត្ត អភិវឌ្ឍន្៍ប្រព័ន្ធ HACCP កាន្់ដត្មាន្ប្រសិទ្យធ      
ភាព។ លប្ចីន្ឆ្ន កំន្លងម្កលន្ោះ ប្រពន័្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារមាន្ការផាល ស់រតូរកនុងលោលរំណ្ងរលងកីន្ប្រសិទ្យធភាពលៅ
កនុងការអនុ្វត្ត និ្ងទ្យទួ្យល ន្លទ្យធផលកាន្់ដត្ប្រលសីរលឡងី។ ប្រព័ន្ធ Codex HACCP និ្ងលោលការណ៍្ដណ្នា ំ
(HACCP អន្ដរជាតិ្ “សតងដ់្ឋរ” និ្ង Code of   Practice General Principles of Food Hygiene, Prerequisite 
Program “សតង់ដ្ឋរ” )រចេុរបន្នប្ត្ូវ ន្លគលធ្វី និ្ងល ោះពុម្ពផាយលឡងីវញិជាលប្ចីន្ស្ថរ (Codex, 2009a,b) និ្ង
 ន្រលងកីន្រទ្យពិលស្ថធ្ន្៍កាន្់ដត្លប្ចីន្លៅកនុងការអនុ្វត្តជាក់ដសតងររស់ប្រព័ន្ធ HACCP ដដលនាឱំ្យមាន្ការផាល ស់
រតូ រពីរលរៀរដដលវាប្តូ្វ ន្យកលៅលប្រីកនុងការប្រតិ្រត្តិ។ ជាពិលសស វានាឱំ្យមាន្ការលប្រីប្ ស់ប្រព័ន្ធ HACCP 
ដដលមាន្លកខណ្ៈប្រលសីរជាងមុ្ន្ និ្ងទ្យទ្យួល ន្ការលពញចិត្តលៅកនុងវសិ័យលផសងលទ្យៀត្ផងដដរ។ ពិភពលោក
 ន្លផាត ត្សំខាន្់លៅលលីការលប្រីប្ ស់កម្មវធីិ្ត្ប្មូ្វការទុ្យកជាមុ្ន្ prerequisite programs (PRPs) លដីម្បី
ប្គរ់ប្គងការចម្លងលរាគ ល្ង កាត្់រន្ថយអរបររមានន្ការរកីលូត្ោស់នន្លប្ោោះថ្នន ក់ពីអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្ និ្ងការ
ប្គរប់្គងភាន ករ់ររងកលប្ោោះថ្នន កជ់ាក់ោកចំ់ល ោះដំលណី្រការទាងំលនាោះ។  

មុ្ន្លពល HACCP ប្តូ្វ ន្អភិវឌ្ឍជាលលីកដំរូង សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារជាប្រធាន្រទ្យម្ួយដដលប្ត្ូវ ន្
លធ្វីការជដជកដវកដញកោ៉ងខាល ងំ។ សកលលោកមាន្សញ្ញា កនុងការដកដប្រ ចំល ោះសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ លដ្ឋយ
មាន្ការផាល ស់រតូរគួរឱ្យកត្់សមាា ល់លៅកនុងប្ករខ្័ណ្ឌ រទ្យរញ្ាត្តិររស់សហរដាអាលម្រកិ និ្ងរន្តវវិឌ្ឍគំនិ្ត្ផតួចលផតីម្ពី
សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារសកល (Global Food Safety Initiative (GFSI)។ កនុងលនាោះក៏មាន្ការលកីន្លឡីងនូ្វ
ស្ថម រតី្នន្ការប្ ប្ស័យទាក់ទ្យងោន ោ៉ងលរីកចំហ និ្ង្ន្ទៈកនុងការសហការោន  ន្លអលប្ចីន្ជាងមុ្ន្។ ម្ាង៉លទ្យៀត្
ទំ្យហនំន្ការររាជ័យដដលលកីត្មាន្លឡងីលៅកនុងប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារនាលពលថ្មីៗលន្ោះ គឺលដ្ឋយស្ថរការចារ់
អារម្មណ៍្លលីប្រព័ន្ធផសពវផាយមាន្កាន្់ដត្លប្ចីន្។ ជាទូ្យលៅលដ្ឋយស្ថរស្ថកលភាវូរនី្យកម្មនន្ឧសាហកម្ម      
និ្ងការប្ពួយ រម្ាទាក់ទ្យងនឹ្ងសន្តិសុខ្លសបៀង និ្ងសុវត្ថិភាពអាហារ ដូលចនោះប្ត្ូវដត្រួម្ោន ឱ្យមាន្ភាពសអិត្រមួ្ត្      
ជាងមុ្ន្។ លទាោះរីជាមាន្កាត ជប្ម្ុញនន្ការផាល ស់រតូរពីការពិភាកាអំពីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលៅមាន្កប្មិ្ត្ រ៉ុដន្តការ
ដចករដំលកចំលណ្ោះដឹងដផនកសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលៅដត្មាន្ការលកីន្លឡងីជាលំដ្ឋរ។់ 

ការររហ ញ និ្ងការដចករដំលកចំលណ្ោះដឹងពីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារមាន្លប្ចីន្ដរររទ្យលៅាម្ប្កុម្ហ៊ាុន្ម្ហូរ
អាហារលផសងៗដដលមាន្លកខណ្ៈខុ្សោន ។ ការដចករដំលកទាងំលនាោះមាន្លោលរំណ្ងដត្មួ្យ គឺការប្គរ់ប្គង
ដំលណី្រការប្គរ់ដផនកឱ្យទ្យទួ្យល ន្លជាគជ័យ និ្ងមាន្សុវត្ថិភាព។ រញ្ញហ សន្ដិសុខ្លសបៀង ជាកាត ម្ួយដដលមិ្ន្គួរ
ឱ្យលកីត្មាន្ ដូចលន្ោះលយងីប្តូ្វលប្រីប្គរ់ម្លធ្ា យទាងំអស់ដដលមាន្លដីម្បលីដ្ឋោះប្ស្ថយឱ្យអស់ពីសម្ត្ថភាព និ្ង
លធ្វីឱ្យមាន្ហានិ្ភ័យទាររំផុត្ាម្លទ្យធភាពដដលអាចលធ្វីលៅ ន្។ HACCP ពិត្ជាជួយកនុងការប្គរ់ប្គង         
ហានិ្ភ័យាម្រយៈ ការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងអនុ្វត្តវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យការការ រ មាន្ប្កុម្ហ៊ាុន្



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 2 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ម្ួយចំន្ួន្តូ្ចរ៉ុលណាណ ោះដដលលប្រី HACCP  ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ លហយីលៅដត្មាន្ចំណុ្ចជាលប្ចីន្លទ្យៀត្មិ្ន្ទាន្់ ន្រួម្
រញ្េូ ល និ្ង ន្រដន្ថម្ការយល់ប្ចឡំថ្នជារន្ទុក និ្ងពិ កលប្រីប្ ស់។ ប្រសិន្លរីមាន្ការពិភាកាលដ្ឋយលរីក
ចំហកាន្់ដត្លប្ចីន្ លនាោះផនត្់គំនិ្ត្លន្ោះនឹ្ងអាចផាល ស់រតូ ររន្តិចម្តងៗ រហូត្ដល់លពលដដលប្ត្ូវឈរ់ដសវងរកពីមូ្ល
លហតុ្ថ្នការលប្រី HACCP មាន្ការលំ ក លហយីរលងកីត្ ន្ប្រពន័្ធអនុ្វត្តជាកដ់សតង និ្ងមាន្ប្រសិទ្យធភាព។ 

(ក) នី្តិ្រញ្ាត្តិ  
ជាទូ្យលៅកនុងរយៈលពលជាលប្ចីន្ឆ្ន មំ្កលន្ោះត្ប្មូ្វការរទ្យរបញ្ាត្តិ ន្ចូលរួម្ចំដណ្កកនុងការផាល ស់រតូ រ           

ការអនុ្វត្តឧសាហកម្មម្ហូរអាហារលៅកនុងប្រលទ្យសជាលប្ចីន្។ លៅសហរដាអាលម្រកិចារ់ទំ្យលនី្រកម្មសតីពីសុវត្ថិភាព
ម្ហូរអាហារ (Food Safety Modernization Act (2011) និ្ងរទ្យរបញ្ាត្តិសតីពីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារដដលមិ្ន្
ទាន្់សលប្ម្ចវានឹ្ងលដីរតួ្រជាកាត ជប្ម្ុញសប្មារ់ការផាល ស់រតូរកនុងប្កុម្ហ៊ាុន្ម្ហូរអាហារ ាម្រយៈការពិនិ្ត្យលឡងីវញិ 
និ្ងការលធ្វីរចេុរបន្នភាពប្រព័ន្ធ HACCP ដដលមាន្ប្ស្ថរ់ (លទាោះរីជាប្កុម្ហ៊ាុន្មួ្យចំនួ្ន្លទី្យរដត្ចារ់លផតីម្អនុ្វត្តន្៍
ក៏លដ្ឋយ) ការអភិវឌ្ឍដផន្ការការ រអាហារ និ្ងលធ្វីរចេុរបន្នភាព PRPs មាន្ការទ្យទ្យួលស្ថា ល់ជាងមុ្ន្។ លៅកនុង
ចប្កភពអង់លគលសចារ់សុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ គឺជាកាត្ពវកិចេររស់មាេ ស់សហប្ោសអាជីវកម្មម្ហូរអាហារដដល
មាន្ត្ួនាទី្យកនុងការប្រុងប្រយត័្ន។ ការផលិត្ និ្ងការផាត្់ផាង់អាហារឱ្យមាន្សុវត្ថិភាពជាកាត ជប្ម្ុញសប្មារ់ការ
ផាល ស់រតូ រអំពីប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។ ប្រព័ន្ធ HACPP មាន្ទំ្យនួ្លខុ្សប្តូ្វខ្ពស់ចំល ោះការលកីន្លឡីងនន្    
សវន្កម្មអនកផាត្់ផាង់ លហីយលោលការណ៍្លន្ោះ ន្នាលំៅដល់ការអភិវឌ្ឍស្ថខាលក់រាយលៅចប្កភពអង់លគលស 
(BRC) និ្ងរនាទ រ់ម្កផតួ ចលផតីម្គំនិ្ត្លៅសុវត្ថិភាពម្ហូ រអាហារសកល (Global Food Safety Initiative 
(GFSI)។ រញ្ញហ ប្រឈម្សប្មារ់រដ្ឋា ភិ លលៅទូ្យទាងំពិភពលោក គឺប្តូ្វដ្ឋក់ប្ករខ្័ណ្ឌ សម្លហតុ្ផលលៅកនុងលនាោះ
រញ្ញហ សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារអាចប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គង។ ប្ករខ្័ណ្ឌ ទាំងលន្ោះប្តូ្វដត្រួម្រញ្េូ លទាំងការអរ់រកំាររណ្តុ ោះ             
រណាត លទាងំសប្មារ់អនកអនុ្វត្តន្ឧ៍សាហកម្ម រទ្យរបញ្ាត្តិរុគាលិក រមួ្រញ្េូ លទាងំប្រព័ន្ធោបំ្ទ្យ និ្ងធ្ន្ធាន្ប្សរាម្
សតងដ់្ឋរដដល ន្កំណ្ត្។់   

(ខ្) ការផាល សរ់តូ រររោិកាស   
រញ្ញហ ដដលលកីត្មាន្កន្លងម្កគឺរណាត លម្កពីកាត រូរស្ថង្គ្សត និ្ងមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សតកនុងលនាោះវារណាត លម្ក

ពីការវវិឌ្ឍររស់ strain នន្លកាសិកាមី្ប្កូសររីាងាដដលលធ្វីឱ្យលកីត្មាន្លឡងីជា mutagenesis ។ កាលពីមុ្ន្មាន្ដត្
ភាន ក់រររងកលរាគម្ហូរអាហារចំនួ្ន្ប្តឹ្ម្ដត្រួន្រ៉ុ លណាណ ោះ ដដលប្ត្ូវ ន្លគស្ថា ល់គឺ Staphylococcus aureus 
Salmonella Clostridium botulinum និ្ង Clostridium perfringens ។ ការលលចលឡងីនន្ធាតុ្រងកជំងឺថ្មីៗកនុង
រ៉ុនាម ន្ឆ្ន ចុំងលប្កាយលន្ោះ (ឥឡូវជិត្ដល់ ៣០ ភាន ក់រររងកលរាគម្ហូរអាហារដដលប្តូ្វ ន្លគស្ថា ល់)  ន្នាឱំ្យមាន្   
ការពិនិ្ត្យលឡីងវញិនូ្វវធិាន្ការណ៍្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលមាន្ប្ស្ថរ់ (Wallace, Sperber & Mortimore 2011)។                  
ជាឧទាហរណ៍្៖ នាលពលថ្មីៗលន្ោះការចម្លងលរាគលដ្ឋយ E. coli O157  ឬភាន ក់ររ BSE  គឺ្លងាម្ដខ្សសរវ ក់នន្
ការផលិត្អាហារ។ ការយល់ដឹងអំពីមី្ប្កូស្ថរ ងាកាយដូចជា Salmonella លៅដត្ប្ត្ូវ ន្រន្តការសិកា     
ប្ស្ថវប្ជាវ។ ដហសន្នន្អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្នឹ្ងកាល យជាការប្ពួយ រម្ាកាន្់ដត្ខាល ងំលឡងីលដ្ឋយស្ថរដត្វាមាន្ភាពធុ្ន្
នឹ្ងថ្នន  ំantiobiotics ដដលរងកលប្ោោះថ្នន ក់ធ្ាន្់ធ្ារដល់ម្នុ្សស។ លៅទី្យរំផុត្វធីិ្ស្ថង្គ្សតលដីម្បសុីវត្ថិភាពលសបៀងអាហារ
ចា ំចដ់ផអកលលីការការ រការចម្លងលរាគជាជាងការការ រ ឬការកំចាត្ល់ចាល។ លរីលយងីមាន្ប្រពន័្ធ HACCP និ្ង
PRP រងឹមា ំលនាោះវានឹ្ងប្ កដជាមិ្ន្ ន្រងកនូ្វលប្ោោះថ្នន ក់ដដលលយងីមិ្ន្ ន្ដឹង។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ 
លយីងលៅដត្ប្តូ្វការពិនិ្ត្យលឡីងវញិជាប្រចានូំ្វប្រសិទ្យធភាពនន្វធិាន្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលមាន្ប្ស្ថរ់។ កប្មិ្ត្នន្ការ
ផាល ស់រតូ រររស់ពិភពលោកកំពុងដត្មាន្ភាពលកីន្លឡីងជាលរៀងរាល់នថ្ា ដដលរដប្ម្ប្ម្ួលអាកាសធាតុ្ ន្រន្តជោះ   



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 3 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ឥទ្យធិពលលលីការអនុ្វត្តកសិកម្ម និ្ងលទ្យធភាពទ្យទួ្យល ន្ទឹ្យក រញ្ញហ ទាងំពីរលន្ោះមាន្ផលរ៉ោះ ល់លលីផលិត្កម្ម     
អាហារ។ លៅកនុងប្រលទ្យសមួ្យចំនួ្ន្មាន្ការលកីន្លឡងីនូ្វផលិត្ផល ខ្ណ្ៈដដលប្រលទ្យសខ្លោះលទ្យៀត្មាន្ការថ្យ
ចុោះ ជាទូ្យលៅកាត ទាងំលន្ោះរណាត លម្កពីជំនាញ និ្ងចំលណ្ោះដឹងថ្មីៗដដលប្តូ្វ ន្លគអនុ្វត្ត។  

(គ) ការផាល សរ់តូ រសងាម្   
ជាលកខណ្ៈអន្តរជាតិ្ អតិ្ថិ្ជន្ឥឡូវមាន្ឱ្កាសាម្រយៈការលធ្វីដំលណី្រ និ្ងប្រពន័្ធផសពវផាយលដីម្បទី្យទួ្យល

យកវរបធ្ម្៌ាលធ្វីម្ហូរឱ្យកាន្់ដត្ទូ្យលំទូ្យោយ។ លលីសពីលន្ោះលទ្យៀត្ប្រជាជន្ ន្លធ្វីចំណាកប្សុកកាន្់ដត្លប្ចីន្លឡងីពី
ប្រលទ្យសម្ួយលៅប្រលទ្យសម្ួយលទ្យៀត្លដ្ឋយចារ់យកវរបធ្ម្៌ាម្ហូរអាហារររស់ប្រលទ្យសពួកលគលៅ។ ឥទ្យធិពលអាហារលៅ
ជំុវញិពិភពលោក គឺមាន្កនុងប្គួស្ថរ និ្ងកម្មវធីិ្ចម្អិន្ម្ហូរាម្រយៈទូ្យរទ្យសសន្៍ជាលប្ចីន្ ន្កំពុងជប្ម្ុញប្រជាជន្ឱ្យ
ពប្ងីកការយល់ដឹងររស់ពួកលគកាន្់ដត្ទូ្យលំទូ្យោយ។ លៅកនុងសងាម្ចល័ត្រចេុរបន្នលន្ោះ ភាគលប្ចីន្ម្នុ្សសររលិភាគ
អាហារខាងលប្ៅផទោះជាប្រចាដំដលនាឱំ្យមាន្ការធាល ក់ចុោះការររលិភាគអាហារកនុងប្គួស្ថរ។ អាហារសប្មារ់ររលិភាគ
ជាម្ួយប្គួស្ថរប្ត្ូវ ន្លរៀរចំលដ្ឋយខ្លួន្ឯង គឺមាន្ន្័យថ្នចំលណ្ោះដឹងសតីពីវធីិ្អនុ្វត្ត និ្ងការលរៀរចំម្ហូរមាន្ភាព
លកីន្លឡងី លហយីការដណ្នាអំំពីរលរៀរលវចខ្េរ់ប្ត្ូវ ន្លធ្វីលឡងីលដ្ឋយអនកដដលមាន្ជំនាញ និ្ងសម្ត្ថភាពកនុងការ
លរៀរចំម្ហូរចប្មុ្ោះ។ ការចម្អិន្ម្ហូរលៅផទោះខុ្សពីលភាជនី្យដ្ឋា ន្ លដ្ឋយស្ថរដត្កនុងលភាជនី្យដ្ឋា ន្អនកចម្អិន្ម្ហូរ ន្លរៀន្
ជំនាញពីលម្ចុងលៅ។ អាហារដដលររលិភាគលៅខាងលប្ៅផទោះគឺជាប្រលភទ្យអាហាររហ័ស(Fast Food) ដដល ន្លរៀរចំ
ទុ្យកជាមុ្ន្។ រុគាលិកដដលលធ្វីការលៅកនុងអាជីវកម្មម្ហូរអាហារប្តូ្វយល់ចាស់ពីការលប្រីប្ ស់ HACCP លដីម្បកំីណ្ត្់
អត្តសញ្ញា ណ្ចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យចា ំច់កនុងសកម្មភាពគួរយកចិត្តទុ្យកដ្ឋក់ និ្ងជាក់ដសតង។ កំលណី្ន្ររស់ប្រជាជន្ 
រណាត លឱ្យរររិទ្យសងាម្មាន្ការផាល ស់រតូរ លហយីប្តូ្វ ន្លគ ៉ន្់ប្រមាណ្ថ្នរញ្ញហ ប្រឈម្នឹ្ងប្ត្ូវដត្លដ្ឋោះប្ស្ថយគឺ
ការផតល់អាហារដល់ម្នុ្សស ៩ ន្់ោន្នាក់ លៅឆ្ន ២ំ០៥០ ដូលចនោះប្ត្ូវដត្ចារ់យករលចេកវទិ្យាលដីម្បលី ល្ីយត្រលៅ
នឹ្ងត្ប្មូ្វការដខ៏្ពស់នាលពលខាងមុ្ខ្លន្ោះ។ 

(ឃ) ការដចកចាយអាហារ  
កនុងរយៈលពលរ៉ុនាម ន្ឆ្ន ចុំងលប្កាយលន្ោះ ការដចកចាយអាហារដល់អនកលប្រីប្ ស់ាម្រយៈដខ្សសរវ ក់       

ផាត្់ផាង់អាហារររស់ពិភពលោកមាន្ការផាល ស់រតូ រាម្រយៈការដសវងរកប្រភព និ្ងព័ត្៌ាមាន្ដដលរណាត លឱ្យមាន្
លប្ោោះថ្នន ក់ដល់អាហារ។ និ្នាន ការជំនួ្សសប្មារ់មូ្លដ្ឋា ន្អាហារ “Food miles” ប្តូ្វ ន្ដឹកជញ្ាូ ន្ សលពញ
ពិភពលោកលដ្ឋយសុវត្ថិភាព និ្ងរយប្សួល។ លៅចប្កភពអង់លគលស ការលក់ម្ហូរអាហារ ន្ផាល ស់រតូ រគួរឱ្យកត្់
សមាា ល់រ៉ុដន្តកំលណី្ន្នន្អនកលក់រាយលប្គឿងលទ្យសសំខាន្់ៗលៅអឺរ ៉ុរខាងលិច អាលម្រកិខាងលជីង និ្ងប្រលទ្យសអូង្គ្ស្ថត លី
មាន្លកខណ្ៈលកីន្លឡងីខាល ងំជាង។ ដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់លសបៀងអាហារ និ្ងការលធ្វីមាន្អនាម្័យ ន្លរៀរចំលឡងី
ទុ្យកជាមុ្ន្ដដលមាន្ម្នុ្សសតិ្ចតួ្ចណាស់ ន្ប្រតិ្រត្តិ។ កនុងការលក់អនកដដលមាន្ជំនាញខាងប្រតិ្រត្តិអាហារ 
និ្ងលរៀរចំម្ហូរអាហារប្ត្ូវមាន្ចំនួ្ន្លប្ចីន្ លលីកដលងដត្ម្នុ្សសពីររីនាក់ដដលលៅដផនករញ្ញា រលសវាកម្ម និ្ងដំលណី្រ   
ការ។ ជាទូ្យលៅការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសីតុ្ណ្ហ ភាព និ្ងអាយុកាលគឺជារញ្ញហ ដដល ក់ព័ន្ធនឹ្ងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។  
សប្មារ់អនកលក់រាយ និ្ងអនកផលិត្ដដលមាន្ប្រភពវត្ថុធាតុ្លដីម្លៅទូ្យទាងំពិភពលោកមាន្ទ្យំនាក់ទ្យំន្ងជាម្ួយ
មូ្លដ្ឋា ន្ផាត្់ផាង់សកលអាចផតល់នូ្វឱ្កាសកនុងការរន្តការលប្រីប្ ស់កម្មវ ធីិ្ HACCP និ្ង PRPs ឱ្យ ន្         
លទ្យៀងទាត្់។ ប្រសិន្លរីពួកលគសថិត្លៅកនុងតំ្រន្់ភូមិ្ស្ថង្គ្សតដូចោន  រញ្ញហ ប្រឈម្មួ្យគឺប្រភពធ្ន្ធាន្ ដូចលន្ោះប្ត្ូវ
ស្ថទ រសទង់លមី្លមូ្លដ្ឋា ន្នន្អនកផាត្់ផាង់ឱ្យ ន្ញឹកញារ់។ ការពឹងដផអកលលីការវាយត្នម្លប្រព័ន្ធ HACCP និ្ង
PRPs ប្ត្ូវ ន្យល់ និ្ងប្គរ់ប្គងលដ្ឋយអនកផាត្់ផាង់ដដលមាន្មូ្លដ្ឋា ន្លៅកនុងរដាមី្នី្សូាលៅសហរដាអាលម្រកិ 
ឬ Manchester លៅប្រលទ្យសអង់លគលស។ GFSI ក៏កំពុងផតល់ឱ្កាសលដីម្បីលលីកកម្ពស់ចំលណ្ោះដឹង និ្ងការយល់
ដឹងអំពីការអនុ្វត្តសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលអរំផុត្លៅលលីមូ្លដ្ឋា ន្សកលលោកផងដដរ។  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 4 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 (ង) ការដកនចនម្ហូ រអាហារ និ្ងរលចេកវទិ្យា   
អនកផលិត្ និ្ងអនកដកនចនគឺមិ្ន្ប្ត្ូវ ន្ ក់ព័ន្ធកនុងការទ្យទួ្យលយកវត្ថុធាតុ្លដីម្ម្កដកនចនលទ្យ មាន្ដត្អនក   

ផលិត្រឋម្រ៉ុ លណាណ ោះលទី្យរអាចលមី្លលឃីញពីការម្កដល់នន្ផលិត្ផលកសិកម្ម លហីយផលិត្ផលកសិកម្ម        
ទាំងលនាោះក៏មិ្ន្អាចលគចផុត្ពីការលប្រីប្ ស់ស្ថរធាតុ្គីមី្ និ្ងការអនុ្វត្តកសិកម្មដដលចង់ ន្ដត្ររមិាណ្
ផលិត្ផល កាន្ដ់ត្លប្ចីន្លដ្ឋយមិ្ន្ខ្វល់ពីផលរោ៉ះ ល់លផសងៗ។ ការលកីត្លឡងីវញិនន្កសិកម្មសររីាងាមិ្ន្រងករញ្ញហ
ប្រឈម្ និ្ងឧរបត្តិលហតុ្សុវត្ថិភាពលសបៀងអាហារមួ្យចំនួ្ន្ដដលរណាត លម្កពីការចម្លងលរាគពីររសិ្ថថ ន្លទ្យ។  

ប្កុម្ហ៊ាុន្ធ្ំៗភាគលប្ចីន្ ដត្ងដត្ដ្ឋក់វត្ថុធាតុ្លដីម្ររស់ពួកលគលលីលហតុ្ផលនន្លសដាកិចេសកល និ្ងការ
ផាត្់ផាង់ាម្រយៈប្រព័ន្ធដចកចាយលៅកាន្់អតិ្ថិ្ជន្ធំ្ជាមុ្ន្។ ការប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារលៅកនុងប្កុម្
ហ៊ាុន្ទាងំលន្ោះ គឺសថិត្លៅលប្កាម្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យររស់អនកជំនាញមួ្យ។ រញ្ញហ ប្រឈម្គឺប្ត្ូវ ន្រលងកីត្ការយល់ដឹង
ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ និ្ងជំនាញលៅកនុងចំណុ្ចដដលទាក់ទ្យងលៅនឹ្ងអាហារាម្រយៈការអរ់រ ំនិ្ងការរណ្តុ ោះរណាត ល លដីម្បី
រកាវាលៅកប្មិ្ត្មាន្សុវត្ថិភាព។ ឧសាហកម្មម្ហូរអាហារមាន្ការដណ្នាពីំការប្គរប់្គងថ្មីដដលករណី្ខ្លោះប្តូ្វ ន្
ដឹងលដ្ឋយអតិ្ថិ្ជន្ថ្នមាន្រញ្ញហ ។ ឧទាហរណ៍្ គឺការប្គរ់ប្គងអាហារដដលមាន្ជាតិ្សំលណី្ម្ទារដូចជាសូកូឡា 
និ្ងរ៊ារឺសដណ្ត កដី។  

លតី្មាន្អវីរនាទ រ់សប្មារ់អនាគត្? លតី្ HACCP និ្ងប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារររស់លយីង 
ប្តូ្វ ន្លធ្វីឱ្យប្រលសីរលឡងីោ៉ងដូចលម្តច លដីម្បធីានាថ្នការអភិវឌ្ឍថ្មី មិ្ន្ថ្នរលចេកលទ្យស វទិ្យាស្ថង្គ្សតសងាម្ ឬអវីក៏
លដ្ឋយប្ត្ូវ ន្ប្គរ់ប្គងឱ្យ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វដដលអាចរារាងំឧរបត្តិលហតុ្សុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ? ប្រធាន្រទ្យសំខាន្់
ពីរ ន្លកីត្លឡងីចំល ោះលយងីលៅលពលលយងីចារ់លផតីម្សរលសររុពវកថ្នលន្ោះ។ ទី្យមួ្យការរណ្តុ ោះរណាត ល និ្ងការ
អរ់រដំដលមាន្ប្រសិទ្យធភាពជាងមុ្ន្ និ្ងទី្យពីរគឺប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារដដល ន្រមួ្រញ្េូ លោន កាន្់ដត្ជិត្សនិទ្យធ
លៅកនុងរណាត ញផាត្់ផាង់។ លយងីនឹ្ងពិនិ្ត្យលមី្លដផនកទាងំលន្ោះម្តងម្ួយៗ លហយីពិចារណាពីរលរៀរដដល HACCP 
ប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់លដីម្បលីធ្វីឱ្យការចូលរមួ្ចំដណ្កមាន្ភាពវជិាមាន្។  

(ច) ការអររ់ ំនិ្ងរណ្តុ ោះរណាត ល  
ការរលងកីន្រទ្យរញ្ាត្តិប្រភពសកលនន្ប្រព័ន្ធ HACCP និ្ងកិចេប្ពម្លប្ពៀង ណិ្ជាកម្មពិភពលោកនឹ្ងរន្ត

ជោះឥទ្យធិពលោ៉ងខាល ងំលៅលលីត្ប្មូ្វការរណ្តុ ោះរណាត ល និ្ងការអររ់នំន្ដខ្សសរវ កផ់ាត្់ផាងល់សបៀងអាហារ។   
កនុងរយៈលពលពីររីឆ្ន កំន្លងម្កលន្ោះមាន្ការលកីន្លឡីងនូ្វត្ប្មូ្វការ HACCP និ្ងការរណ្តុ ោះរណាត ល  

សុវត្ថិភាពលសបៀងអាហារ។ រហូត្ម្កដល់រចេុរបន្នលន្ោះលទាោះរីមាន្ការរណ្តុ ោះរណាត លមួ្យចំនួ្ន្ប្ត្ូវ ន្ផតល់ជូន្ក៏
លដ្ឋយ រ៉ុដន្តប្គូរណ្តុ ោះរណាត លដដលមាន្រទ្យពិលស្ថធ្ន្៍លៅដត្មាន្ភាពដប្រប្រួលគួរឱ្យកត្់សមាា ល់ទាក់ទ្យងនឹ្ង    
សតង់ដ្ឋរនន្ការរណ្តុ ោះរណាត លលដ្ឋយស្ថរកងវោះរទ្យរបញ្ាត្តិ ឬសតង់ដ្ឋរកនុងតំ្រន្់។ លៅកនុងប្រព័ន្ធ HACCP ប្ត្ូវ ន្
រណ្តុ ោះរណាត លលដ្ឋយអនកជំនាញប្រឹកាលោរល់លដ្ឋយដផអកលលីអនាម្័យ រ៉ុ ដន្តលៅដត្មាន្ការររាជ័យពីការ
ប្គរ់ប្គងអនាម្័យរហូត្ដល់មាន្ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ ការវាយត្នម្លហានិ្ភ័យ និ្ងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ ការការ រ 
(Mortimore and Smith, 1998)។ លន្ោះគឺជារញ្ញហ ដដលប្រឈម្ភាគលប្ចីន្ឧសាហកម្មនាលពលរចេុរបន្នលន្ោះអនក
ជំនាញ HACCP ជាលប្ចីន្គឺជាអនកជំនាញលធ្វីរទ្យររហ ញ រ៉ុដន្តមាន្តិ្ចណាស់ដដលមាន្ការអរ់រពិំត្លៅកនុងប្ទឹ្យសតី
ការលរៀន្សូប្ត្ និ្ងជំនាញរណ្តុ ោះរណាត ល ម្៉ាងវញិលទ្យៀត្អនកជំនាញរណ្តុ ោះរណាត លគឺកប្ម្ណាស់ជាអនកអនុ្វត្ត 
HACCP។ ការរណ្តុ ោះរណាត ល HACCP ជាញឹកញារអ់ាចរញ្េរ់លដ្ឋយសិកាខ កាម្ដដល មិ្ន្ចាស់ោស់ និ្ងមាន្
ចំលណ្ោះដឹងដត្ខាងប្ទឹ្យសតី។ លៅចប្កភពអង់លគលស RIPHH (ឥឡូវ RSPH) សប្ម្រសប្ម្ួលដល់ការអភិវឌ្ឍ         
សតង់ដ្ឋររណ្តុ ោះរណាត ល HACCP លហយីអវីដដលសំខាន្់ជាងលន្ោះលៅលទ្យៀត្គឺត្ប្ម្ូវឱ្យមាន្ការចុោះលឈាម ោះអនកចូលរមួ្



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 5 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

រណ្តុ ោះរណាត ល HACCP លដីម្បលីរីកវគាសិកាប្រឆ្ងំនឹ្ងសតង់ដ្ឋរលនាោះលដ្ឋយផតល់នូ្វការប្រឡងជាការលផទៀងផាទ ត្់    
ការសិកា និ្ងលដីម្បចុីោះលឈាម ោះម្ជឈម្ណ្ឌ លរណ្តុ ោះរណាត ល និ្ងប្គូរណ្តុ ោះរណាត លផងដដរ។ ប្គូឧលទ្យទសប្ត្ូវររហ ញ 
HACCP ទាងំពីររទ្យពិលស្ថធ្ន្៍ និ្ងជំនាញរណ្តុ ោះរណាត ល។ លន្ោះជាគំរូលអលហយី ន្ជួយដផនកទាងំពីរប្គូរណ្តុ ោះ  
រណាត ល និ្ងសិកាខ កាម្លឆ្ព ោះលៅរកលោលរំណ្ងរួម្ោន នន្ការលផទរចំលណ្ោះដឹងដដលលជាគជ័យកនុងអំឡុងលពល      
នន្ប្ពឹត្តិការណ៍្រណ្តុ ោះរណាត ល។ គំនិ្ត្ផតួចលផតីម្លន្ោះ ន្វវិត្តន្៍ និ្ងពប្ងីកលៅតំ្រន្់លផសងៗកនុងការផតល់ររវ ន្់ដល់
អងាការ និ្ងប្កុម្ប្រឹកាជំនាញកនុងវសិ័យ លហយី ន្ឈាន្លៅរកការរកីចលប្មី្ន្នន្ការឯកភាពជាក់ោក់សប្មារ់
ការរណ្តុ ោះរណាត ល HACCP លៅកប្មិ្ត្លផសងៗោន  (កប្មិ្ត្ដដល ន្ប្ពម្លប្ពៀង គុណ្វុឌ្ឍិ ន្ចុោះលឈាម ោះជា    
ឯកានន្ការលរៀន្សូប្ត្លដ្ឋយ OFQUAL (ការោិល័យរដ្ឋា ភិ លចប្កភពអង់លគលស) លកខណ្ៈសម្បត្តិ និ្ងការ
ចុោះលឈាម ោះសូម្លមី្ល http://register.ofqual.gov.uk/ (សប្មារ់ព័ត្៌ាមាន្រដន្ថម្))។ មាន្ឱ្កាសពិត្ប្ កដ
សប្មារ់ស្ថថ រ័ន្ពិភពលោកដូចជា GFSI លដីម្បទី្យទួ្យលយកគំនិ្ត្លន្ោះលឆ្ព ោះលៅមុ្ខ្ និ្ងលរៀរចំលប្ោងការណ៍្ដដល
 ន្កំណ្ត្់ជាអន្តរជាតិ្សប្មារ់ការរណ្តុ ោះរណាត លលលីប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ និ្ងការអរ់រ។ំ ការរណ្តុ ោះ 
រណាត លលៅ HACCP នាលពលរចេុរបន្នមាន្លកខណ្ៈដូចជា៖  

- វសិ្ថលភាពតូ្ចចលងអៀត្  
-លៅលពលអនកពិចារណាលលីប្គរ់ទិ្យដាភាពលផសងលទ្យៀត្ដដលជាដផនកនន្សុវត្ថិភាពអាហារកនុងការប្គរ់ប្គង។      

ខ្ណ្ៈលពលដដលត្ប្មូ្វការរណ្តុ ោះរណាត លសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារទំ្យន្ងជាលកីន្លឡងីលដ្ឋយសងឃមឹ្ថ្នវានឹ្ងពប្ងីក
លដីម្បីរួម្រញ្េូ លការពិនិ្ត្យកាន្់ដត្សុីជលប្ៅនន្ធាតុ្ទាងំអស់ររស់ PRPs សុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ។ រនាទ រ់ម្ក    
កម្មវធីិ្លន្ោះនឹ្ងប្គរប់្គងសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារដដល ន្រញ្េូ លោន ជាមួ្យ HACCP ដដលជាធាតុ្សនូល។  

(្) អនាគត្នន្ការប្គរប់្គងសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ   
អវីដដលលយងីរន្តលមី្លលឃញីសប្មារ់លពលអនាគត្ គឺជាត្ប្មូ្វការសប្មារ់ ប្រតិ្រត្តិការម៉ាប្ទី្យសលពញលលញ

នន្សកម្មភាពលៅទូ្យទាងំដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់ និ្ងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលដ្ឋយអងាការពិភពលោក។ Sperber (2008)  ន្
អំ វនាវឱ្យរលងកីត្អងាការពិភពលោកនន្ការការ រលសបៀងអាហារ និ្ង ន្រលងកីត្ជាអងាការមិ្ន្ដម្ន្រដ្ឋា ភិ ល
ដូចជាអងាការសុខ្ភាពពិភពលោក អងាការលសបៀងអាហារ និ្ងកសិកម្ម GFSI ដដលអាចដដលអាចជាវភិាគទាន្
ោ៉ងសំខាន្់លន្ោះ។ លោលលៅដដល ន្ដចករដំលកលៅវញិលៅម្កគឺលដីម្បីដកលម្អការប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពចំណី្
អាហារ សប្មារ់អនកផលិត្ដដលមាន្លកខណ្ៈដូចោន នឹ្ងអនកដំលណី្រ អនកផតល់លសវាកម្មអាហារ អនកលក់ ឬអនកលក់
រាយ។  

វធីិ្ស្ថង្គ្សតទូ្យលៅសប្មារ់ការអនុ្វត្ត និ្ងការោបំ្ទ្យររស់ HACCP អាចលដីរតួ្រជាោន្ដមួ្យសប្មារ់ការលធ្វី   
សមាហរណ្កម្មនន្លកខណ្ៈដដល ក់ព័ន្ធ និ្ងប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងគុណ្ភាពលផសងលទ្យៀត្ដដលនឹ្ងផតល់មូ្លដ្ឋា ន្     
ប្គឹោះសប្មារ់ការលផទរចំលណ្ោះដឹង និ្ងការអនុ្ញ្ញា ត្។ លប្ោងការណ៍្ឧសាហកម្មមួ្យចំនួ្ន្ ន្រលងកីត្លៅជាត្ប្មូ្វ
ការររស់ពួកលគ។ ឧទាហរណ៍្៖ គលប្មាងការចំណី្សត្វលៅកនុងចប្កភពអង់លគលសជាមួ្យដផន្ការផតល់ជំនួ្យជា
សកល (UFAS) ពីសហព័ន្ធឧសាហកម្មកសិកម្ម (AIC) សប្មារ់ររលិវណ្ប្កុម្ហ៊ាុន្ផលិត្ចំណី្អាហារដដលត្ប្មូ្វ
ឱ្យធាតុ្ចូលប្ត្ូវ ន្រញ្ញា ក់ាម្រយៈ FEMAS (Feed Materials Assurance Scheme = លប្ោងការណ៍្ការធានា  
សមាា រៈចំណី្)។ ការលធ្វីប្រព័ន្ធសមាហរណ្កម្មដររលន្ោះប្តូ្វដត្លកីត្លឡីងលដីម្បីអនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យមាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ
ប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាព។ 

លៅលពលអនាគត្លយងីអាចប្គរ់ប្គងប្រព័ន្ធលផទរចំលណ្ោះដឹងមួ្យាម្រយៈលអឡចិប្តូ្និ្ច ដដលជាវសិ្ថល
ភាពនន្ដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់។ ការលប្រីប្ ស់ការវាយត្នម្លសុវត្ថិភាពផលិត្ផលអាចជួយសប្ម្ួលដល់ការដចកចាយ
ព័ត្៌ាមាន្វភិាគលប្ោោះថ្នន ក់សំខាន្់ៗ ពីតំ្រន្់មួ្យនន្ដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់លៅតំ្រន្់មួ្យលទ្យៀត្។ ជាមួ្យនឹ្ងការអភិវឌ្ឍ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 6 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

រលចេកវទិ្យាដដលអាចចូលដំលណី្រការ ន្កាន្់ដត្រយប្សួលលដ្ឋយការលប្រីប្ ស់លអឡចិប្តូ្និ្ច ការលផទរទិ្យន្នន្័យ
លដ្ឋយលប្រីម៉ាសុីន្ដសកន្ដដលមាន្លៅកនុងហាងលក់រាយសប្មារ់ព័ត្៌ាមាន្ អត្តសញ្ញា ណ្ និ្ងត្នម្ល ប្ពម្ទាងំលដីម្បី
អាន្ព័ត្៌ាមាន្អំពីសុវត្ថិភាពផលិត្ផល កាលររលិចឆទ្យជាលដីម្។ អនកលក់រាយមួ្យចំនួ្ន្កំពុងចារ់លផតីម្ផតល់ជូន្
កដន្លងលសកន្លន្ោះលៅកនុងហាងលដីម្បីឱ្យអនកលប្រីប្ ស់អាចចូលលមី្លប្រភពទិ្យន្នន្័យ ព័ត្៌ាមាន្អាហារូរត្ថម្ា និ្ង
ពត័្៌ាមាន្លំអិត្អំពីអាដឡកហសុដីដលអាចលកីត្មាន្ចំល ោះអនកលប្រីប្ ស់។ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 7 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ផ្ននកទី១  
កា ផ្ណនាំឈៅកាន់ត្បព័នធ វុរថិភាពម្ហូបអាហា  

សណួំ្រដដលសរួញឹកញារ ់ 
ាម្រយៈការដណ្នាអំំពីលសៀវលៅ និ្ងប្រធាន្រទ្យនន្ HACCP ដដលលយងី ន្ពាោម្ល ល្ីយសំណួ្រដដល

ប្ត្ូវ ន្លគលចាទ្យជាសំណួ្រទូ្យលៅររស់ HACCP៖ លតី្វាជាអវី? មាន្ដំលណី្រការលដ្ឋយរលរៀរណា? លមី្លលៅោ៉ង
ដូចលម្តច? ជាលដីម្។ 
១.១ ឈរើអ្វីជា HACCP? 

អកសរកាត្ ់HACCP គឺជំនួ្សឱ្យ កយ៖   
H (Hazard) ភាន ករ់ររងកលប្ោោះថ្នន ក ់ 
A (Analysis) ការវភិាគ  
C (Critical) ភាពចា ំច ់ 
C (Control) ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ  
P (Point) ចំណុ្ច  
H (Hazard) ជាភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ ចំល ោះសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារដដលរណាដ លម្កពីភាន ក់ររ

ជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សត និ្ងរូរស្ថង្គ្សតលៅកនុងម្ហូរអាហារ ឬលកខខ្ណ្ឌ នន្ម្ហូរអាហារដដលមាន្ផលរ៉ោះ ល់អាប្កក់
ដល់សុខ្ភាព។ 

ចាំណុច ាំខាន់ 
 HACCP គឺជាអកសរកាត្ស់ប្មារប់្រពន័្ធវភិាគលប្ោោះថ្នន ក ់និ្ងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យចា ំច ់
 វាផតល់រចនាសម្ព័ន្ធសប្មារ់ការវាយត្នម្លនូ្វអវីដដលខុ្ស ដដលត្ប្ម្ូវឱ្យមាន្ការប្ត្ួត្
ពិនិ្ត្យលដីម្បលីជៀសវាងពីរញ្ញហ  

 HACCP គឺជាប្រពន័្ធប្គរប់្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
 វាមាន្ប្រភពម្កពីដផនកមួ្យនន្កម្មវធីិ្ USA manned space programme 
 វាប្តូ្វ ន្លគទ្យទួ្យលស្ថា ល់ជាអន្តរជាតិ្ថ្ន ជាម្លធ្ា យដ៏មាន្ប្រសិទ្យធិភាពរំផុត្កនុង
ការលធ្វីឱ្យអាហារមាន្សុវត្ថិភាព 

 លោលការណ៍្ HACCP  ន្អនុ្វត្តនូ្វវធីិ្ស្ថង្គ្សតកនុងការប្គរប់្គងអាហារ  
 កម្មវធីិ្ HACCP អាចលធ្វីលៅ ន្លៅប្គរដ់ខ្សសរវ កន់ន្ការផាត្់ផាង់អាហារ  
ពីផលិត្កម្មរឋម្ (កសិករ អនកដ្ឋ)ំ ដល់អនកលប្រីប្ ស់  

 លដ្ឋយស្ថរដត្ HACCP ជាវធីិ្មួ្យកនុងការលធ្វីការជាជំហាន្ៗ ដដលអាចជួយកាត្់
រន្ថយលប្ោោះថ្នន ក់ ដូលចនោះ HACCP ផតល់នូ្វទំ្យនុ្កចិត្តចំល ោះអាជីវកម្មម្ហូរអាហារដល់
អតិ្ថិ្ជន្ររស់ខ្លួន្  

 HACCP មាន្ប្រសិទ្យធភាពាម្រយៈការកាត្់រន្ថយកាកសំណ្ល់ និ្ងឧរបត្តិលហតុ្នន្
ការចំណាយ 

 HACCP ជួយររហ ញពីភាពឧសាហ៍ពាោម្លៅលពលចា ំច ់
 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 8 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 A (Analysis) ជាការវភិាគចំល ោះសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារកនុងការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ និ្ងការសិកា   
វាយត្នម្លលលីភាពលប្ោោះថ្នន ក់ធ្ាន្់ធ្ារដដលអាចលកីត្លឡីងចារ់ពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ ដំលណី្រការ ការទុ្យកដ្ឋក់ ឬការដចក
ចាយនន្ផលិត្ផលម្ហូរអាហារ។  
 CCP (Critical Control Point) ចំណុ្ចចា ំច់ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យគឺជាជំហាន្ ឬនី្តិ្វធីិ្មួ្យដដលកាត្់រន្ថយ
ភាន ករ់ររងកលប្ោោះថ្នន កចំ់ល ោះសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារឱ្យដល់កប្មិ្ត្ដដលអាចទ្យទួ្យលយក ន្។  
 HACCP គឺជា កយកាត្ដ់ដលប្តូ្វ ន្លប្រីសប្មារព់ណ្៌ា នាអំពីលប្ោោះថ្នន កសុ់វត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។ HACCP 
គឺជាប្រព័ន្ធមួ្យដដលកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ វាយត្នម្ល និ្ងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ម្ួយចំន្ួន្ចំល ោះ  
សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ ។ HACCP ជាប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡីងលដីម្បីកំណ្ត្់លប្ោោះថ្នន ក់  
ដដលអាចលកីត្មាន្លឡងីលៅប្គរ់ដំណាក់កាលកនុងប្រតិ្រត្តិការនន្ដខ្សសរវ ក់ម្ហូរអាហារ និ្ងកំណ្ត្់ ន្នូ្វការ
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលការ រនូ្វរញ្ញហ លផសងៗពីការចម្លងលប្ោោះថ្នន ក់។ ចំល ោះវសិ្ថលភាពនន្ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ
គឺមាន្ភាពឡូសិក និ្ងប្គរដណ្ត រ់ប្គរ់ដំណាក់កាលនី្មួ្យៗនន្ដខ្សសរវ ក់ផលិត្កម្មអាហារចារ់ាងំពីដំណាក់
កាលចារល់ផតីម្រហូត្ដល់អតិ្ថិ្ជន្ ប្ពម្ទាងំរមួ្រញ្េូ លពីដំលណី្រការ និ្ងសកម្មភាពដចកចាយ។  
១.២ ឈរើ HACCP មានត្បភពម្កពីណា? 

HACCP ប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡីងលៅលដីម្ឆ្ន ១ំ៩៦០ មាន្ការចូលរួម្ពីប្កុម្ហ៊ាុន្ភីលស៍រួរ ី(Pillsbury) 
អងាការណាស្ថ (National Aeronautic and Space Administration) និ្ងម្ន្ទីរពិលស្ថធ្ន្៍កងកំោងំសហរដា
អាលម្រកិ។ វាប្តូ្វ ន្ដផអកលៅលលីដផនកវសិវកម្មនន្ Failure Mode and Effect Analysis ដដលលផាត ត្លៅលលី       
ឥទ្យធិពលនន្កំហុសលៅប្គរ់ដផនកកនុងប្រតិ្រត្តិការ និ្ងកំណ្ត្់កដន្លងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដល ន្កំណ្ត្់។ ទាងំលន្ោះប្ត្ូវ
 ន្សប្ម្រសប្មួ្លលៅកនុងប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពលៅកនុងនថ្ាដដល USA Manned Space Programme លដីម្បធីានា  
សុវតិ្ថភាពម្ហូរអាហារសប្មារ់អនកអាវកាសោនិ្កកនុងលោលរំណ្ងកាត្់រន្ថយហានិ្ភ័យនន្ការពុលម្ហូរអាហារ
លៅកនុងលំហ។ ចារ់ាងំពីលពលលនាោះម្កសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ និ្ងប្រព័ន្ធគុណ្ភាពប្តូ្វ ន្លធ្វីជាទូ្យលៅលដ្ឋយ  
ដផអកលៅលលីការលធ្វីលត្សតផលិត្ផលសលប្ម្ច រ៉ុ ដន្តការកំណ្ត្់សំណាក និ្ងការលធ្វីលត្សតពិត្ជាពិ កកនុងការ     
ធានានូ្វសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។ វា ន្កាល យលៅជាភាពចាស់ោស់ថ្នប្តូ្វដត្មាន្វធីិ្ស្ថង្គ្សតលផសងៗោន កនុងការ           
អនុ្វត្ត និ្ងការ រដដលអាចផតល់នូ្វកប្មិ្ត្ធានាសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារខ្ពស់សប្មារ់ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
(HACCP)។ ប្រព័ន្ធ HACCP ទ្យទួ្យល ន្លជាគជ័យជាអន្តរជាតិ្លៅឆ្ន ១ំ៩៧០ លហីយប្តូ្វ ន្ទ្យទួ្យលស្ថា ល់ពី  
អងាការសុខ្ភាពពិភពលោកដដលជាអងាការមួ្យដដលមាន្ប្រសិទ្យធភាពខ្ពស់កនុងការប្គរ់ប្គងជម្ាឺរងកពីម្ហូរ        
អាហារ។ 

 

ារាង ១.១លដំ្ឋរប់្ពឹត្តិការណ៍្នន្ការវវិឌ្ឍនន្ HACCP លៅកនុ ងឧសសហកម្មម្ហូ រអាហារ 
 ក
កណាត ល 
១៩៧០ 

Pillsbury  ន្លប្រីជាលលីកដំរូងសប្មារ់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលៅកនុងសហរដាអាលម្រ លិៅកនុង Space 
Program និ្ងទ្យទ្យួលស្ថា ល់ជាប្រព័ន្ធប្កុម្ហ៊ាុន្ការ រម្ហូរអាហារោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយ។ Pillsbury  ន្
ល ោះពុម្ពផាយ HACCP ជាលលីកតំ្រូងលៅកនុងឆ្ន ១ំ៩៧៣។ 

១៩៧១ HACCP ប្ត្ូវ ន្លគស្ថា ល់វា លហយីរលងកីត្ទ្យប្ម្ង់នូ្វ National Conference on Food Protection 
លៅកដន្លងដដលការវាយត្នម្លហានិ្ភ័យប្តូ្វ ន្រញ្េូ លជាម្យួ លោលការណ៍្ចណុំ្ចចា ំច់។ 

១៩៧៣ ប្រព័ន្ធ HACCP ប្តូ្វ ន្លប្រីសប្មារ់ Low-Acid Canned Food Regulation ាម្រយៈលប្ោោះថ្នន ក់
នន្ Bon Vivant Vichyssoise Soup Botulism ដដលមាន្ម្នុ្សសរីលៅរួន្នាក់ ន្ស្ថល រ់រនាទ រ់ពី
ទ្យទ្យលួទាន្ស៊ាុរ លដ្ឋយស្ថរដត្ការពុលនន្ Botulism។ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 9 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

១៩៨៥ Food and Nutrition Board of the National Research Council/National Academy of 
Scienc  ន្ល ោះពុម្ពលសៀវលៅ ២កាល ដដល ន្ផតល់អនុ្ស្ថសន្៍ថ្ន HACCP ប្តូ្វ ន្លប្រីជា
ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលដីម្បីធានានូ្វផលិត្កម្មនន្សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ និ្ងជាកម្មវធីិ្សប្មារ់   
ផតល់លៅឱ្យការលប្រីប្ ស់លផសងៗលទ្យៀត្នន្ម្ហូរអាហារមិ្ន្ដម្ន្កំរុ៉ង។ 

១៩៨៩ The U.S. National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Food (NACMCF) 
 ន្រលងកីត្ និ្ងអនុ្ម័្ត្សតង់ដ្ឋរម្យួ និ្ងលធ្វីការ update ប្រព័ន្ធ HACCP លដ្ឋយ ន្យល់ប្ពម្លដ្ឋយ
ទី្យភាន ក់ររទ្យទ្យលួខុ្សប្តូ្វសហព័ន្ធចារ់សប្មារ់សុវត្ថិភ
ពអាហារ។ 

១៩៩០ The United Nations Codex Alimentarius Commission Food Hygiene standard  ន្
រញ្េូ ល HACCP ជាវធីិ្ស្ថង្គ្សតដដលទ្យទ្យួលលដ្ឋយអន្តរជាតិ្សប្មារ់ធានាសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលដ្ឋយ
កំណ្ត់្ភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលៅ CCP ររស់ពកួវាលៅកនុងដំលណី្រការ។ 

ធ្នូ ១៩៩៧ FDA’s Seafood HAACP program កាល យជាចា ំច់។ 
ម្
រា ១៩៩៨ HACCP  ន្កាល យជាចា ំច់សប្មារ់លរាងចប្កស្ថច់ និ្ងលរាងចប្ករសុរកសធំី្ៗ 
ម្ករា ១៩៩៩ HACCP  ន្កាល យជាចា ំច់សប្មារ់
លរាងចប្កស្ថច់ និ្ងលរាងចប្ករសុរកសធុី្ន្តូ្ចៗ។ 
ឧសភា ១៩៩៩ អនកសម័ប្គចិត្តសិកាដំលណី្រការវភិាគ វាយត្នម្ល ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ និ្ងលសនីឱ្យលធ្វីប្រតិ្រត្តិការណ៍្នូ្វកម្មវធីិ្ 

National Conference of Interstate Milk Shipment HACCP។ 
កញ្ញា  ១៩៩៩ HACCP  ន្កាល យជាចា ំច់សប្មារ់លរាងចប្ករដងអម្រងកក (Frozen Dessert) លៅកនុងរដា Ohio។ 
ម្ករា ២០០០ HACCP  ន្កាល យជាចា ំច់សប្មារ់លរាងចប្កស្ថច់ និ្ងលរាងចប្ករសុរកសតូី្ចៗរំផុត្។ 
ម្ករា ២០០២ The juice HACCP regulation  ន្ចារ់លផតីម្មាន្ភាពចា ំច់សប្មារ់អនកផលិត្ ជំន្ួញតូ្ចៗ និ្ង

តូ្ចៗរំផុត្ 
ប្រភព៖ Ohio State University Extension Bulletin 901, 2002. 

 

១.៣ ឈរើ HACCP ដាំឈណើ  កា ោ៉ា ងដូចឈម្តច? 
លដ្ឋយសលងខរ HACCP គឺជាប្រពន័្ធរលចេកវទិ្យាឡូសិកដដលអនុ្វត្តន្៍ាម្ដំណាក់កាលដូចខាងលប្កាម្៖ 
1 ប្កលឡកលមី្លពីរលរៀរនន្ការផលិត្ចារ់ាងំពីការចារ់លផតីម្រហូត្ដល់រញ្េ រ់ និ្ងពីមួ្យជំហាន្
លៅម្ួយជំហាន្លដ្ឋយកំណ្ត្់ពីភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ថ្ន លតី្លៅដំណាក់កាល ឬដំលណី្រការណា
ដដលអាចលកីត្មាន្លប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងដ្ឋក់ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលដីម្បកីារ រភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ដដល
លកីត្លឡងី។  

2 សលប្ម្ចចិត្តថ្នការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យមួ្យណាដដលពិត្ជាចា ំចស់ប្មារសុ់វត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។  
3 លធ្វីដដន្កំណ្ត្ស់ប្មារសុ់វត្ថិភាពកនុងប្រតិ្រត្តិការនន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលចា ំច។់  
4 លធ្វីការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ លដីម្បឱី្យប្ កដថ្នមិ្ន្ហួសដដន្កំណ្ត្សុ់វត្ថិភាព។  
5 កំណ្ត្ស់កម្មភាពដកត្ប្ម្ូវដដលខុ្ស្ាង។  
6 ចងប្កងឯកស្ថរដដលចា ំច ់និ្ងកត្ប់្ាលៅប្គរដំ់លណី្រការកនុងការផលិត្។  
7 ប្ កដថ្នប្រពន័្ធលធ្វីការលដ្ឋយមាន្ប្រសិទ្យធភាពាម្រយៈការពិនិ្ត្យដំលណី្រការ និ្ងស្ថវន្កម្ម។  

ដំណាក់កាលឡូសិកទាងំលន្ោះជាមូ្លដ្ឋា ន្នន្ភាពលបីលាញររស់លោលការណ៍្ទាងំ ៧ នន្ HACCP 
ដដលប្ត្ូវ ន្លគទ្យទួ្យលយកជាអន្តរជាតិ្។ វាប្ត្ូវ ន្ល ោះពុម្ពលដ្ឋយ Codex Alimentarius Commission 
(Codex 1993, 1997s) ដដលជាកូដម្ហូរអាហារដដល ន្រលងកីត្លឡងីលដ្ឋយអងាការលសបៀងអាហារពិភពលោក 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 10 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

(FAO) នន្សហរដាអាលម្រកិ និ្ងអងាការសុខ្ភាពពិភពលោក (WHO) និ្ងលដ្ឋយគណ្កម្មការពិលប្ោោះជាតិ្លលី
ការវនិិ្ចឆយ័អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្សប្មារ់ម្ហូរអាហារ (NACMCF 1992, 1997) លៅកនុងសហរដាអាលម្រកិ។  

លោលការណ៍្ដណ្នា ំHACCP គឺកំណ្ត្់ពីរលរៀររលងកីត្ដំលណី្រការ និ្ងជួសជុលប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរ
អាហារ (HACCP)។ Codex និ្ង NACMCF គឺជាឯកស្ថរៈសំខាន្់កនុងការលធ្វីជាឯកស្ថរលោង និ្ងមាន្ភាព     
ប្សលដៀងោន លៅកនុងដំលណី្រការប្រតិ្រត្តិ។ 
១.៤ អ្វីជាឈរលកា ណ៍ទាំង ៧  ប  ់HACCP? 

លោលការណ៍្ទាងំ ៧ ររស់ HACCP ( Codex 1997b) មាន្ដូចខាងលប្កាម្៖  
 លោលការណ៍្ទ្យី១៖ វភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ (Conduct a Hazard Analysis) លរៀរចំរញ្ា ីកនុ ងជំហាន្         
នន្ដំលណី្រការលដីម្បីកំណ្ត្់កដន្លងលប្ោោះថ្នន ក់សំខាន្់ៗដដលអាចនឹ្ងលកីត្លឡីង និ្ងពណ្៌ា នាអំពីវធិាន្ការប្តួ្ត្       
ពិនិ្ត្យ ។ លោលការណ៍្ទី្យ ១ ពិពណ្៌ា នាអំពីកដន្លងដដលប្កុម្ HACCP គួរដត្ចារ់លផតីម្។ ដាប្កាម្ដំលណី្រការប្តូ្វ
 ន្ដ្ឋក់រញ្េូ លោន ោ៉ងលម្អិត្ប្គរ់ជំហាន្ទាងំអស់ដដលមាន្លៅកនុងដំលណី្រការពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ចូលរហូត្ដល់
ផលិត្ផលសលប្ម្ច។ លៅលពលរញ្េរ់ប្កុម្ HACCP កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់ដដលអាចលកីត្លឡងីលៅប្គរ់
ជំហាន្នី្មួ្យៗទាងំអស់ ពិចារណាលទ្យធភាពដដលអាចលកីត្លឡីង និ្ងផលរ៉ោះ ល់ធ្ាន្់ធ្ារដល់អតិ្ថិ្ជន្។ ការ
កំណ្ត្់ភាពសំខាន្់លប្ោោះថ្នន ក់លធ្វីលឡងីលដីម្បរីន្ដពិពណ្៌ា នាអំពីវធិាន្ការការ រសប្មារ់ការប្គរ់ប្គងដដលអាចជា
វធិាន្ការប្តួ្ត្ដដលមាន្ប្ស្ថរ ់ឬថ្មី។ 
 លោលការណ៍្ទ្យី២៖ កំណ្ត្់ចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យចាំ ច់ (Determine the Critical Control Points 
CCPs)លៅលពលដដលមាន្លប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសំខាន្់  ៗប្កុម្ HACCP និ្ងរលងកីត្ចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ
ដដលចា ំច ់ឬ CCPs។   
 លោលការណ៍្ទ្យី៣៖ ដដន្កំណ្ត្់ភាពចា ំច់ (Critical Limits) សប្មារ់វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដល
ជារ់ទាក់ទ្យងជាម្ួយនឹ្ងការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្នន្ CCP ។ ដដន្កំណ្ត្់សំខាន្់ៗពិពណ្៌ា នាអំពីភាពខុ្សោន រវាង
ផលិត្ផលដដលោម ន្សុវត្ថិភាព និ្ងសកាត នុ្ពលលៅកនុង CCPs ដដលគួរដត្ ក់ព័ន្ធលៅនឹ្ង ៉រ៉ាដម្៉ប្ត្នន្            
ការវាស់ដវង និ្ងប្តូ្វ ន្លគស្ថា ល់ថ្នពិត្ជាមាន្ភាពសម្ប្សរលៅនឹ្ងដដន្កំណ្ត្សុ់វត្ថិភាពសប្មារ ់CCP ។  
 លោលការណ៍្ទ្យី៤៖ រលងកីត្ប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យចាំ ច់ (Establish a System to 
Monitor Control of the CCP)។ ប្កុម្ការររ HACCP គួរដត្រញ្ញា កពី់ត្ប្មូ្វការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសប្មារក់ារប្គរ់ប្គង 
CCP ជាម្ួយដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់ររស់វាដដលរមួ្រញ្េូ លការរញ្ញា ក់ពីសកម្មភាពប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលដ្ឋយញឹកញារ់ និ្ងការ
ទ្យទ្យួលខុ្សប្ត្ូវ។  
 លោលការណ៍្ទ្យី៥៖ រលងកីត្សកម្មភាពដកត្ប្មូ្វ (Establish the Correction of the Action) ប្ត្ូវលធ្វី
លឡងីលៅលពលការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យររហ ញថ្ន CCP មិ្ន្សថិត្លប្កាម្ការប្គរ់ប្គង។ សកម្មភាពដដល ន្ដកត្ប្មូ្វនី្តិ្វធីិ្ 
និ្ងការទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វសប្មារ់ការអនុ្វត្តចា ំច់ប្តូ្វដត្រញ្ញា ក់។ វារមួ្រញ្េូ លទាងំសកម្មភាពទាងំពីរលដីម្បលីធ្វីឱ្យ
ដំលណី្រការសថិត្លប្កាម្ការប្គរ់ប្គង និ្ងលដ្ឋោះប្ស្ថយផលរ៉ោះ ល់នន្ផលិត្ផលដដលោម ន្សុវត្ថិភាពលឡងីខ្ណ្ៈ
លពលដដលដំលណី្រការមិ្ន្សថិត្លប្កាម្ការប្គរ់ប្គង។  
 លោលការណ៍្ទ្យី៦៖ រលងកីត្ដំលណី្រការលផទៀងផាទ ត្់លឡងីវញិ (Establish Procedures for Verification)
លដីម្បរីញ្ញា ក់ថ្នប្រព័ន្ធ HACCP កំពុងលធ្វីការោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។ នី្តិ្វធីិ្ប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡីងលដីម្បឱី្យមាន្ភាពប្តឹ្ម្ប្តូ្វ
រវាង CCPs ដដលប្គរ់ប្គងនូ្វលប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងលផទៀងផាទ ត្់ថ្នប្រព័ន្ធលន្ោះកំពុងដំលណី្រការពីមួ្យនថ្ាលៅមួ្យនថ្ាាម្ការ
លប្ោងទុ្យក។  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 11 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 លោលការណ៍្ទ្យី៧៖ រលងកីត្ឯកស្ថរ និ្ងនិ្តិ្វធីិ្រកាកំណ្ត្់ប្ា ឬការកត្់ប្ាព័ត្៌ាមាន្ (Establish 
Documentation and Record Keeping) រលងកីត្ឯកស្ថរទាក់ទ្យងនឹ្ងនី្តិ្វធីិ្ និ្ងកំណ្ត្់ប្ាទាងំអស់ឱ្យ ន្
សម្ប្សរលៅនឹ្ងលោលការណ៍្ និ្ងការអនុ្វត្ត។ កំណ្ត្់ប្ាប្ត្ូវដត្រកាទុ្យកលដីម្បរីរហ ញថ្នប្រព័ន្ធ HACCP កំពុង
ដំលណី្រការសថិត្លប្កាម្ការប្គរ់ប្គង លហីយសកម្មភាពដកត្ប្ម្ូវប្ត្ូវមាន្ភាពសម្ប្សរលៅលពលមាន្គមាល ត្        
ណាមួ្យពីកប្មិ្ត្ចា ំច ់ដដលនឹ្ងអាចផតល់ភសតុាងនន្ការផលិត្ផលិត្ផលប្រករលដ្ឋយសុវត្ថិភាព។  
១.៥ ឈរើអ្វីជានលវិ កកនងុកា ឈត្បើត្  ?់ 
 HACCP ប្តូ្វ ន្លគគិត្ថ្នជាលរឿងដដលលំ កណាស់ ជាប្រភពត្ប្ម្ូវការដដលោម ន្ដដន្កំណ្ត្់ និ្ងមាន្
ទំ្យនាក់ទំ្យន្ងជាមួ្យប្កុម្ហ៊ាុន្ជំនាញធំ្ៗលទ្យៀត្ផង។ ត្ប្មូ្វការអនកជំនាញគឺប្តូ្វការ លដីម្បជីាមូ្លដ្ឋា ន្ប្គឹោះកនុងការ
លប្រីប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលដ្ឋយលជាគជ័យ រ៉ុដន្តត្ប្មូ្វការមូ្លដ្ឋា ន្គឺជាចំលណ្ោះដឹងចា ំច់នន្ផលិត្ផល    
វត្ថុធាតុ្លដីម្។ ដំលណី្ការកនុងលរាងចប្កលៅលប្កាម្សតង់ដ្ឋរដដលអាចរងកលប្ោោះថ្នន ក់ដល់សុខ្ភាពអតិ្ថិ្ជន្អាចនឹ្ង
លកីត្លឡងីលៅកនុងអំឡុងលពលផលិត្កម្ម និ្ងដំលណី្រការលប្កាម្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ។ ជាមួ្យនឹ្ងការរងវឹក និ្ងចំលណ្ោះ
ដឹងប្គររុ់គាលិកដដលជារ់ ក់ពន័្ធជាមួ្យការលប្រីប្ ស់ប្រពន័្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារគរបគីួរយល់ដឹង និ្ងអនុ្វត្តន្៍
លោលការណ៍្ទាងំលនាោះ។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ សប្មារ់សហប្ោសធុ្ន្តូ្ច ម្ធ្យម្ និ្ងប្កុម្ អភិវឌ្ឍន្៍ម្ួយ   
ចំន្ួន្នន្លោលការណ៍្កម្មវធីិ្ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ (HACCP) ប្ត្ូវ ន្រកលឃញីថ្នមាន្ភាពពិ កកនុងការ
ចារ់លផតីម្ដំលណី្រការ។ វាមាន្លហតុ្ផលមួ្យចំនួ្ន្ទាក់ទ្យងនឹ្ងការប្រតិ្រត្តិការនន្ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ
សប្មារ់សហប្ោសធុ្ន្តូ្ច។ លៅកនុងទ្យសសន្ររស់អនកនិ្ពន្ធ វាមិ្ន្ដម្ន្ម្កពីទំ្យហនំន្អាជីវកម្មលនាោះលទ្យដត្វាម្កពីកងវោះ
ចំលណ្ោះដឹង និ្ងលទ្យធភាពនន្ធ្ន្ធាន្ម្នុ្សសដដលលធ្វីការរួម្ទាងំកងវោះសតង់ដ្ឋរនន្ប្រព័ន្ធការអនុ្វត្តអនាម្័យលអ 
លហយីលរឿងរ៉ាវទាងំលន្ោះលគលឃញីមាន្លៅលសទីរដត្ប្គរប់្រលភទ្យនន្ប្កុម្ហ៊ាុន្។  
១.៦ ម្ូលឈេរុននកា ឈត្បើត្  ត់្បព័នធ វុរថិភាពម្ហូបអាហា ? 
 HACCP គឺជាប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារដដលលផាត ត្សំខាន្់លៅលលីការការ រនូ្វចំណុ្ចដដល
អាចរងកលប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងមាន្លទ្យធភាពកនុងការដកត្ប្មូ្វការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ។ វាអាចធានា ន្ថ្នសុវត្ថិភាពអាហារប្តូ្វ
 ន្ប្គរ់ប្គងលដ្ឋយមាន្ប្រសិទ្យធភាព និ្ងកាត្់រន្ថយការពឹងដផអកលៅលលីវធីិ្ស្ថង្គ្សតរុរាណ្នន្ការពិនិ្ត្យវនិិ្ច័ឆយ 
និ្ងវភិាគ។  
 ការពិនិ្ត្យវនិិ្ច័ឆយ និ្ងវភិាគជាវធីិ្ស្ថង្គ្សតរុរាណ្ប្តូ្វ ន្លប្រីកនុងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យគុណ្ភាព។ ការពិនិ្ត្យ
វនិិ្ចឆ័យដ៏ហមត្់ចត្់គួរដត្លកីត្មាន្លឡីងប្គរ់ដំណាក់កាលសប្មារ់សុវត្ថិភាពផលិត្ផលលៅាម្វធីិ្ស្ថង្គ្សត                  
នី្មួ្យៗ។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ លៅកនុងការអនុ្វត្តវាមិ្ន្ដូចលទ្យលដ្ឋយលមី្លលៅកនុងឧទាហរណ៍្នន្ដផលលឈី
លៅកនុងដំណាក់ការផលិត្កម្មលៅកដន្លងប្រតិ្រត្តិការលដ្ឋយលប្រីប្ ស់ការពិនិ្ត្យវនិិ្ច័ឆយលដ្ឋយលមី្លនឹ្ងដភនក
សប្មារ់ការចម្លងលកខណ្ៈរូរស្ថង្គ្សតដូចជា សលឹក ថ្ម សត្វលអិត្ ។ល។ ប្រសិទ្យធភាពនន្រលចេកវទិ្យាទាងំលន្ោះប្តូ្វ ន្
កាត្រ់ន្ថយលដ្ឋយកាត ម្ួយចំន្ួន្ដូចជា៖  

 ភាពមិ្ន្យកចិត្តទុ្យកដ្ឋក់ររស់និ្លោជកលដ្ឋយស្ថរសលម្លង សកម្មភាពលផសងៗដដលលកីត្មាន្លៅ   
ជំុវញិពួកលគ សលម្លងម្នុ្សសនិ្ោយោន ជាលដីម្។  

 គមាល ត្នន្ការយកចិត្តទុ្យកដ្ឋក់ររស់ម្នុ្សសលៅលពលលធ្វីសកម្មភាពធុ្ញថ្រ។់  
 កមាល ងំលផសងៗនន្ការអលងកត្ររស់ម្នុ្សស។  

 លដីម្បលីធ្វីការវភិាគរកលប្ោោះថ្នន កស់មាសធាតុ្គីមី្ស្ថង្គ្សត និ្ងជីវស្ថង្គ្សតមិ្ន្អាចលធ្វីលឡងីប្គរ១់០០ភាគរយ 
លនាោះលទ្យលដ្ឋយស្ថរដត្ការវភិាគគឺមិ្ន្មាន្លកខណ្ៈលពញលលញ។ គលប្មាងសំណាកប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់ជំនួ្ស
អាប្ស័យលលី៖  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 12 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 លទ្យធភាពកនុងការលធ្វីលត្សតរកលប្ោោះថ្នន ក់លដ្ឋយលប្រីប្ ស់វធីិ្ស្ថង្គ្សតវភិាគលផសងៗោន  លៅលពលមាន្ការ
ដប្រប្រួលលលឿន្ ចាស់ោស់ លជឿជាក ់និ្ងលទ្យធភាពផលិត្លឡងីវញិ 

 លទ្យធភាពលធ្វីឱ្យលកីត្មាន្ភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់លៅកនុងសំណាកដដល ន្លប្ជីសលរសីសប្មារ់            
វភិាគ។  

 ជាលរឿយៗសំណាកប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់លដ្ឋយនចដន្យ លហយីលទ្យធភាពនន្ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់គឺទារ រ៉ុដន្តវា
អាចមិ្ន្ចាស់ោស់លនាោះលទ្យ លទាោះរីជាប្តូ្វ ន្វភិាគទាងំ Batch កល៏ដ្ឋយ។  

១.៧ ត្បឈភទត្កុម្េ ុនផ្ដលត្រវូឈត្បើត្  ត់្បព័នធ វុរថិភាពម្ហូបអាហា   
 HACCP គឺជាកម្មវធីិ្ដដលលប្រីប្ ស់សប្មារ់ដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់ម្ហូរអាហារចារ់ពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ផលិត្កម្ម
រហូត្ដល់ការដកនចន និ្ងដចកលៅដល់អនកលប្រីប្ ស់ចុងលប្កាយ និ្ងអាចប្តូ្វ ន្ដ្ឋក់ឱ្យលប្រីប្ ស់លៅដល់ប្រលភទ្យ 
Non-foods ដូចជា សំរកលវចខ្េរ់រឋម្ (Primary Packaging)។ លៅកនុងរូរភាពទី្យ១.១ ររហ ញលៅកនុងវធីិ្  
ធ្ម្មាមួ្យនន្ដំណាក់កាលលផសងៗោន ររស់ផលិត្ផលអាហារ លៅកដន្លងដដលសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារគឺជារញ្ញហ
មូ្លដ្ឋា ន្។ ប្រសិន្លរីលប្ោោះថ្នន ក់មិ្ន្ប្តូ្វ ន្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលៅប្គរ់ដផនកនន្ដខ្សសរវ ក់លនាោះលទ្យ លនាោះរញ្ញហ អាចនឹ្ង
លកីត្មាន្លឡងី ឬលកីត្លឡងីលៅលពលលប្កាយ វាគឺពិត្ជាចា ំច់ដដលប្ត្ូវប្ត្ួត្ពិនិ្ត្យលដីម្បវីភិាគ លហយីប្ត្ូវដ្ឋក់លៅ
ប្គរចំ់ណុ្ចនន្ដំលណី្រការនី្មួ្យៗ និ្ងការទ្យទ្យួលយកវធីិ្ស្ថង្គ្សតការ រសប្មារដ់ខ្សសរវ ក់ផាត្ផ់ាងរ់ឋម្។  

 អនកផលិត្រឋម្  

 អនកផលិត្រឋម្អាចជាកសិករដដលចិញ្េ ឹម្សត្វសប្មារឧ់សាហកម្មស្ថច ់កសិករចិញ្េ ឹម្ប្តី្ ឬអនកប្រមូ្ល
ផលប្តី្ អនកដ្ឋដំំណា ំដផលលឈ ីនិ្ងរដន្ល។ ការលប្រីប្ ស់ HACCP កំពុងមាន្ការលកីន្លឡងីលៅកនុងវសិ័យទាងំលន្ោះ 
រ៉ុដន្តមិ្ន្មាន្ការរលងកីត្លឡងីោ៉ងលអពីមុ្ន្ម្កលនាោះលទ្យ។  

 ឧទាហរណ៍្នន្ការលប្រីប្ សប់្រពន័្ធសុវត្ថិភាពម្ហូ រអាហារ៖ 
 អនកដ្ឋដុំោះលរ៉ងល ោះអាចត្ប្មូ្វឱ្យ ញ់ថ្នន សំប្មារ់ប្គរ់ប្គងវត្តមាន្នន្ប្រលភទ្យសត្វលអិត្ និ្ងអាចកំណ្ត្់
ប្រលភទ្យសត្វលអិត្ចម្លងដដលអាចមាន្លទ្យធភាពរងកលប្ោោះថ្នន ក់។ វធីិ្ស្ថង្គ្សតប្គរ់ប្គងគឺប្តូ្វ ន្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យការ ញ់
ជាមួ្យថ្នន សំមាល រ់សត្វលអិត្។ ភាពចា ំច់ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងលដ្ឋយការពិនិ្ត្យលមី្លលៅសញ្ញា នន្ការ
លរៀរចំថ្នន សំមាល រ់សត្វលអិត្ និ្ងវធីិ្ស្ថង្គ្សតកត្់ប្ា។ ដដន្កំណ្ត្់ភាពចា ំច់គឺជាររមិាណ្ និ្ងកំហារ់នន្ការទ្យទួ្យល
ស្ថា ល់ថ្នន សំមាល រ់សត្វលអិត្ ដដលប្តូ្វលប្រីប្ ស់ជាមួ្យោន កនងលពលមុ្ន្លពលប្រមូ្លផល លៅលពលដដលថ្នន សំមាល រ់
សត្វលអិត្ប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់។  

  វាមាន្តួ្រនាទី្យដ៏សំខាន្់ដដលអនកផលិត្រឋម្ប្តូ្វលធ្វីការយល់ដឹងអំពីផលរ៉ោះ ល់នន្សកម្មភាពររស់ពួក
វាលៅលលីដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់។ លៅលពលដដលរញ្ញហ មិ្ន្ប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់ពីលប្ោោះថ្នន ក់លៅាម្កសិដ្ឋា ន្អាចនឹ្ងមាន្
ផលរោ៉ះ ល់លៅលពលដំលណី្រការដកនចននាលពលលប្កាយ។ 

 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 13 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

រូរភាពទី្យ១.១ ឧទាហរណ៍្នន្ដខ្សសរវ កផ់ាត្់ផាង់ 
 ប្រតិ្រត្តិករ (Processor)  
 ទាងំលន្ោះរមួ្រញ្េូ លទាងំអនកប្រតិ្រត្តិការរឋម្ និ្ងទី្យ២នន្ម្ហូរអាហារ។ ប្រតិ្រត្តិកររឋម្គឺជាអនកប្រតិ្រត្តិ
ដូចជាលៅម្ន្ទីរសត្វឃាត្ កដន្លងលធ្វីលប្គឿងររលិភាគពីទឹ្យកលដ្ឋោះលោ លរាងចប្កសករស និ្ងលរាងចប្កចប្មាញ់លប្រងកាត្



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 14 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ជាលដីម្។ល។ អនកដដលដំលណី្រការវត្ថុធាតុ្លដីម្ពីកសិដ្ឋា ន្លៅជាទ្យប្ម្ង់ដដលអាចប្តូ្វ ន្លប្រីលៅកនុ ងដខ្សសរវ ក់
លៅកដន្លងប្រតិ្រត្តិករទី្យ២។ ប្រតិ្រត្តិករទី្យ២ ប្តូ្វ ន្រញ្េរផ់លិត្កម្មលៅកនុងឧសាហកម្ម និ្ងអនកលវចខ្េរ។់  
 ទាងំលន្ោះគឺជារញ្ញហ នន្ដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់ម្ហូរអាហារ លដ្ឋយស្ថរលប្គឿងផសដំដលលប្រីប្ ស់លៅកនុងដំណាក់
កាលនន្ដំលណី្រការឧសាហកម្មម្ហូរអាហារលន្ោះ អាចប្ត្ូវ ន្លរៀរចំរចួរាល់លៅដំណាក់កាលដំរូងនន្ការលធ្វីលឡងី
លៅកនុងលរាងចប្កលផសងៗោន  និ្ងលៅកនុងប្រលទ្យសលផសងៗោន លទ្យៀត្ផង។ ឥទ្យធិពលនន្ភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់មាន្
ទំ្យនាក់ទំ្យន្ងជាមួ្យនឹ្ងការសតុកទុ្យក និ្ងការដឹកជញ្ាូ ន្លៅកនុងករណី្ដដលមិ្ន្អាចប្តូ្វ ន្លមី្លប្គរ់ប្ជុងលប្ជាយ 
ជាពិលសសលៅកនុងការពិនិ្ត្យលមី្លកនុងលកខខ្ណ្ឌ លផសងៗោន នន្អាកាសធាតុ្ និ្ងមាន្ជារទ់ាកទិ់្យន្លៅនឹ្ងការលធ្វីការ
លដ្ឋយនដផងដដរ។ វាគឺចា ំច់ណាស់ដដល HACCP ប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់លៅប្គរ់ដំណាក់កាលទាងំលន្ោះដដល
ភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់អាចប្តូ្វ ន្ការ រ និ្ងរញ្ញហ លផសងៗដដលអាចនឹ្ងលកីត្មាន្លឡងីប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់ប្រភព
ររស់វាោ៉ងចាស់ោស់។ វាគឺជាតំ្រន្់នន្ដខ្សរសរវ ក់ផាត្់ផាង់ដដល HACCP ប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់លប្ចីន្រំផុត្កនុង
ការកំណ្ត្ក់ាលររលិចឆទ្យ និ្ងលកខខ្ណ្ៈពិលសសលដ្ឋយប្កុម្ហ៊ាុន្ធំ្ៗជាលប្ចីន្។  
 អនកផាត្ផ់ាងម់្ហូ រអាហារ/ប្រតិ្រត្តិករលសវាកម្មម្ហូ រអាហារ  
 អនកផាត្់ផាង់ម្ហូរអាហារ និ្ងលសវាកម្មម្ហូរអាហារ គឺជាកដន្លងដដលរយនឹ្ងលកីត្មាន្លឡងីនូ្វលប្ោោះថ្នន ក់
ដល់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលដ្ឋយស្ថរដត្ធ្ម្មជាតិ្ររស់ម្ហូរអាហារ ប្រតិ្រត្តិការជាលប្ចីន្លកីត្មាន្លឡងីលៅកនុងតំ្រន្់
ហាម្ឃាត្ដ់ដល កព់ន័្ធលៅនឹ្ងចំនួ្ន្វត្ថុធាតុ្លដីម្ លពលលវោខ្លី /សមាព ធ្កនុងការផលិត្ និ្ងចំនួ្ន្កម្មករ។ 
 ប្កុម្ហ៊ាុន្ផាត្់ផាង់ម្ហូរអាហារធំ្ៗជាលប្ចីន្ ន្លប្រីប្ ស់ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលដីម្បីកំណ្ត្់តំ្រន្់
ចា ំច់ដដលត្ប្មូ្វឱ្យមាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ។ វាប្តូ្វ ន្លប្រីលៅកនុងប្កុម្ហ៊ាុន្ជំនួ្ញម្ហូរអាហារតូ្ចៗ ដដលប្ត្ូវ ន្
ដ្ឋក់ដដន្កំណ្ត្់តិ្ចតួ្ច និ្ងលទ្យធភាពគិត្គូរាម្លោលការណ៍្ដដលប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់។ ការដកដប្រវធីិ្ស្ថង្គ្សតររស់
អនកផាត្់ផាង់ម្ហូរអាហារលផសងៗ/លសវាកម្មម្ហូរអាហារប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡងីាម្រយៈ HACCP។ ឧទាហរណ៍្ម្ួយលៅកនុង
ចប្កភពអងល់គលស ន្លប្រីវធីិ្ធានាសុវត្ថិភាពអនកផាត្់ផាងម់្ហូរអាហារ (Assured Safe Catering ASC Approach 
(DoH 1993)។ ASC គឺមាន្ភាពប្សលដៀងោន លៅនឹ្ង HACCP លៅប្គរ់ដំណាក់កាលនន្ដំលណី្រការដដលប្តូ្វ
វភិាគចំល ោះភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ វាលៅមាន្
ចំណុ្ចខ្វោះខាត្ពីការកំណ្ត្់នន្ការវាយត្នម្លគុណ្ភាពហានិ្ភ័យ ដដលជាទ្យប្ម្ង់មួ្យនន្ HACCP លដ្ឋយលធ្វីការ
កំណ្ត្់ CCPs។ ដូចដដល ន្រញ្ញា ក់លៅកនុងការពិភាកាខាងលដីម្លៅលលី SMEs ជំនាញមូ្លដ្ឋា ន្លៅកនុងប្កុម្
ហ៊ាុន្ផាត្់ផាង់ម្ហូរអាហារជាលប្ចីន្ដដល ន្រលងកីត្លឡីងគឺលៅមាន្កប្មិ្ត្ដដលជារញ្ញហ លៅកនុងការលប្រីប្ ស់ 
HACCP។ ម្ាង៉វញិលទ្យៀត្ វាក៏អាចប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់លដ្ឋយលជាគជ័យលៅកនុងវសិ័យម្ហូរអាហារផងដដរ ប្រសិន្លរី
អនកប្រតិ្រត្តិមាន្ចំលណ្ោះដឹងប្គរប់្ោន្។់  
 អនកលករ់ាយ    
 វ ធីិ្ស្ថង្គ្សតប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យគឺចាំ ច់រំផុត្លៅកនុ ងប្រលភទ្យនន្ការលក់រាយរួម្រញ្េូ លទាំងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ                 
សីតុ្ណ្ហ ភាពសម្ប្សរ និ្ងការការ រការចម្លងកាត្់។ ការអនុ្វត្ត HACCP អាចពិ កកនុងការទ្យទួ្យលលជាគជ័យលៅ
ាម្ហាងតូ្ចៗលដ្ឋយស្ថរដត្រុគាលិកដ្ឋកវ់ត្ថុធាតុ្លដីម្ និ្ងផលិត្ផលលៅកដន្លងដត្ម្ួយ។ លៅកនុងការលប្រីប្ ស់វា
លផាត ត្លៅលលីភាពចា ំច់នន្ប្រតិ្រត្តិការដដលប្ត្ូវប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ លដីម្បកីាត្់រន្ថយនូ្វលប្ោោះថ្នន ក់ដដលអាចលកីត្មាន្
លឡងីកនុងម្ហូរអាហារ។ អនកលក់រាយម្ួយចំន្ួន្លធ្វីការដកនចនម្ហូរអាប្ស័យលលីទ្យមាល រ់ ឧទាហរណ៍្៖ អនកការ់ស្ថច់ 
និ្ងអនកលក់នំ្រុ័ង។ វធីិ្ស្ថង្គ្សត HACCP អនុ្វត្តន្៍លៅប្គរ់វសិ័យទាងំអស់នន្ឧសាហកម្មម្ហូរអាហារ រ៉ុដន្តវាពិត្ជា
ពិ កណាស់សប្មារ់ប្កុម្ហ៊ាុន្តូ្ចៗកនុ ងដំលណី្រការលប្កាម្លហតុ្ផលមួ្យចំនួ្ន្រួម្មាន្ ការខ្វោះខាត្អនក
រលចេកលទ្យសដដលមាន្ជំនាញ និ្ងការគិត្គូរលៅលលីហរិញ្ាវត្ថុ  (WHO 1999)។ ចំល ោះប្កុម្ហ៊ាុន្ដដលអាចជំន្ោះ



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 15 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ភាពលំ ក ន្គឺមាន្លទ្យធភាព និ្ងទ្យទួ្យល ន្លទ្យធផលចំលណ្ញលៅលពលដដលប្កុម្ហ៊ាុន្អាចកំណ្ត្់លោលលៅ
កនុងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលៅចំណុ្ចចា ំចស់ំខាន្់ៗ  ន្។  
 អតិ្ថិ្ជន្   
 រញ្ញហ លន្ោះគឺជាចំណុ្ចដ៏ពិ ក លៅលពលដដលអតិ្ថិ្ជន្មិ្ន្ ន្យល់ដឹងពីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលៅកនុង
លរាងចប្កឧសាហកម្ម (ចំលណ្ោះដឹង និ្ងការហវកឹហាត្់)។ វាមាន្ភាពប្សលដៀងោន រវាងប្រតិ្រត្តិការលៅកដន្លងលក់
ម្ហូរ និ្ងផទោះ យ ការសិកា ន្ររហ ញថ្នលទ្យធភាពកនុងការលប្រីប្ ស់រលចេកលទ្យស HACCP លៅកនុងផទោះ យគឺ
លដីម្បទី្យទួ្យល ន្សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ(Griffith 1994)។  

១.៨ អ្វីជាកា ភាន់ត្ចឡាំ? 
 ការភាន្់ប្ចឡជំាទូ្យលៅគឺជា HACCP ខ្លួន្វាផាទ ល់ដដលធានាថ្នលៅចុងរញ្េរ់នន្ផលិត្ផលមាន្គុណ្ភាព
លអ និ្ងទ្យទួ្យល ន្ប្គរ់ត្ប្មូ្វការទាងំអស់។ លោលរំណ្ងចម្បងនន្ HACCP គឺប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យពីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
លដីម្បធីានាថ្នប្គរផ់លិត្ផលម្ហូរអាហារទាងំអស់គឺមាន្សុវត្ថិភាពសប្មារ់ការទ្យទួ្យលទាន្។  
 ឧទាហរណ៍្៖  
 ការចម្លងអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្នន្ការចម្អិត្ចំណិ្ត្ស្ថច់រន្ទោះអាចរងកលប្ោោះថ្នន ក់ ដល់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ  
ដូលចនោះគរបបី្តូ្វប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលដ្ឋយលប្រីប្រព័ន្ធ HACCP មួ្យវញិលទ្យៀត្ការលប្រីសីតុ្ណ្ហ ភាពលលីសលៅលលីការដុត្នំ្លខ្ក
គឺជារញ្ញហ គុណ្ភាព វាអាចលធ្វីឱ្យមាន្ពណ្៌ា លមម  និ្ងមាន្វាយន្ភាពសាួត្។  
 ជួន្កាល HACCP មាន្ការភាន្់ប្ចឡ ំក់ព័ន្ធនឹ្ងសុខ្ភាព និ្ងសុវត្ថិភាពររស់និ្លោជិត្។ កនុងប្រលទ្យស
ភាគលប្ចីន្ត្ប្ម្ូវការដដល ន្កំណ្ត្់សប្មារ់និ្លោជកលៅប្គរ់ឧសាហកម្មទាងំអស់ មិ្ន្ប្តឹ្ម្ដត្ម្ហូរអាហារ
រ៉ុលណាណ ោះលទ្យ សូម្បដីត្លៅកនុងឧសាហកម្មទំ្យនិ្ញ ឬការផតល់លសវាកម្ម រ៉ុដន្តសុខ្ភាព និ្ងសុវត្ថិភាពររស់និ្លោជិត្
មិ្ន្ដម្ន្ជា HACCP លនាោះលទ្យ។ HACCP គឺជាប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសុវត្ថិភាពនន្ផលិត្ផលដដលនឹ្ងប្តូ្វ
 ន្ររលិភាគ និ្ងមិ្ន្មាន្ការប្ពួយ រម្មណ៍្ជាមួ្យសុវត្ថិភាពររសិ្ថថ ន្ការររនន្ម្នុ្សសដដល ក់ព័ន្ធកនុង
ផលិត្កម្មររស់វាលនាោះលទ្យ។  
 លដីម្បីអភិវឌ្ឍប្រព័ន្ធ HACCP ឱ្យទ្យទួ្យល ន្លជាគជ័យវាចា ំច់ណាស់កនុងការយល់ដឹងនូ្វធាតុ្ផសំនន្
ភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ដល់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ និ្ងរលរៀរប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ។ រញ្ញហ មិ្ន្មាន្សុវត្ថិភាពគឺប្តូ្វ ន្ 
ប្គរ់ប្គងលដ្ឋយប្រព័ន្ធលផសងៗលទ្យៀត្ដដលគរបីមិ្ន្មាន្ការភាន្់ប្ចឡំជាម្ួយប្រព័ន្ធ HACCP និ្ងលោលការណ៍្   
លប្រីប្ ស់ររស់វា។ 

១.៩ ឈរើ HACCP ដាំឈណើ  កា ោ៉ា ងដូចឈម្តច?  
 មាន្វធីិ្ស្ថង្គ្សតជាលប្ចីន្ដដលប្កុម្ហ៊ាុន្លប្រីប្ ស់ និ្ងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យថ្នប្រព័ន្ធ HACCP កំពុងដំលណី្រការ។ 
វធីិ្ខាងលប្កាម្លន្ោះអាចកំណ្ត្ពី់ដំលណី្រការររស់ប្រពន័្ធ HACCP៖  
 ចំនួ្ន្ត្អូញដត្អរររសអ់ថិ្ជន្  

 ការលប្រីប្ ស់ព័ត្៌ាមាន្ ន្ផតល់លដ្ឋយអតិ្ថិ្ជន្ជាភសតុាង ដដលររហ ញថ្នការលរៀរចំអាហារគឺ
មិ្ន្រងកឱ្យមាន្រញ្ញហ ។ ការត្អូញដត្អរពីគុណ្ភាពអាចប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់ជាសូចនាករណ៍្នន្ការ
ប្គរ់ប្គងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដល ន្អនុ្វត្តន្៍ោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។ ប្រសិន្លរីមាន្រញ្ញហ គុណ្ភាព រនាទ រ់ម្ក
លទ្យៀត្អាចនឹ្ងមាន្រញ្ញហ សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារផងដដរ។  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 16 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ស្ថវន្កម្ម   
 ស្ថវន្កម្មទាងំលន្ោះគឺដូចជាប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងលផសងៗ លលីកដលងដត្ថ្នឯកស្ថរ ន្លរៀរចំលដ្ឋយ   
លប្រីប្ ស់លោលការណ៍្ HACCP លដ្ឋយប្តូ្វ ន្វាយត្នម្លសប្មារ់ការរញ្េ រ់លពញលលញ និ្ងការ
ប្រតិ្រត្តិោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។  

 ការលធ្វលីត្សតលទ្យធផល   
 ដផន្ការចាស់ោស់ និ្ងការលធ្វីលត្សតម្តងលហីយម្តងលទ្យៀត្ប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់លដីម្បីរញ្ញា ក់ពី      
ភាពនន្ HACCP។ ការកត្់ប្ាគរបបី្ត្ូវពិនិ្ត្យលមី្លលដីម្បឱី្យប្ កដថ្នប្គរ់លត្សតទាងំអស់ ន្លធ្វី
ោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ និ្ងទ្យទ្យួល ន្លទ្យធផលជាកោ់ក។់ 

១.១០ ឈរើអ្វីផ្ដលត្រូវត្បរិបរតិឈៅកផ្នែងកា ងា ? 
 ប្រព័ន្ធ HACCP ប្តូ្វ ន្សលងខរលឡីងលៅកនុងឯកស្ថរម្ួយដដលប្ត្ូវ ន្លគស្ថា ល់ថ្នជាដផន្ការ HACCP។ 
ដផន្ការ HACCP គឺជាឯកស្ថរដដល ន្ផទុករាល់ព័ត្៌ាមាន្ទាក់ទ្យងលៅនឹ្ងចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យចា ំច់ (CCPs) 
ជាមួ្យនឹ្ងសតង់ដ្ឋប្រតិ្រត្តិការ ឬដដន្កំណ្ត្់ភាពចា ំច់ (Critical Limits)។ វាចងប្កងជាឯកស្ថរដដលទ្យទ្យួល
ខុ្សប្តូ្វសប្មារ់ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCPs ផង និ្ងអវីដដលជាសកម្មភាពដករត្ប្មូ្វដដលគួរដត្ប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡងី ប្រសិន្    
លរីមាន្ប្ត្ួត្ពិនិ្ត្យជាញឹកញារ់លលីកំហុស្ាងលដ្ឋយភាន ក់រររងក លប្ោោះថ្នន ក់ លដ្ឋយរួម្រញ្េូ លទាងំដាប្កាម្ 
ឬាម្គំនូ្សាងនន្ដំណាក់កាលនី្មួ្យៗលៅកនុងដំលណី្រការ។ CCPs ប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តន្៍ាម្រយៈការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ 
និ្ងសកម្មភាពដកត្ប្មូ្វ។  
១.១១ ឈរើផ្ននកា  HACCP ចាប់ឈនតើម្  ឈ  ោ៉ា ងដូចឈម្តច? 

រូរភាពទី្យ ១.២ ជំហាន្សំខាន្់ៗ ទាងំរួន្ររស់ប្រពន័្ធHACCP 
ដផន្ការ HACCP គឺជាលទ្យធផលនន្ការសិកា HACCP ដដលជាកម្មវធីិ្លលីកដំរូងកនុងចំលណាម្កម្មវធីិ្

ទាងំប្ នំន្លោលការណ៍្ Codex HACCP ររស់វត្ថុធាតុ្លដីម្ និ្ងដំលណី្រការដដល ន្លប្រីប្ ស់កនុងការវាយត្នម្ល
អវីជាភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ដល់ម្ហូរអាហារដដលប្ត្ូវកំណ្ត្់លដ្ឋយការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យោ៉ងប្តឹ្ម្ប្ត្ូវ។ មុ្ន្លពលចារ់     
លផតីម្សិកាពី HACCP ប្ត្ូវមាន្គលប្មាងជាក់ដសតង និ្ងការលរៀរចំ ដដលមាន្ស្ថរៈសំខាន្់លៅប្គរ់ដំណាក់កាល            
នី្មួ្យៗ។ លៅលពលដដលការសិកា HACCP ប្ត្ូវ ន្រញ្េរ់ដំលណី្រការប្តូ្វដត្រកាការវវិឌ្ឍាម្ការរញ្ញា ក់ដដល



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 17 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ន្ដករត្ប្ម្ូវការដថ្រកាលដីម្បរីកាផលិត្ផល និ្ងដំលណី្រការផាល ស់រតូរ។ លៅកនុងករណី្ធ្ម្មាដំលណី្រការទាងំមូ្ល
នន្ការលប្រីប្ ស់លោលការណ៍្ HACCP អាចប្តូ្វ ន្ដរងដចកជារួន្ដំណាក់កាលសំខាន្់ៗដដល ន្ររហ ញលៅ
កនុងរូរភាពទី្យ១.២ លៅខាងលលីលន្ោះ។ 
១.១២ ឈរើន ណាផ្ដលត្រូវត្បរិបរតិកា ឈៅកផ្នែងកា ងា ? 
 ប្រតិ្រត្តិការលន្ោះប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡងីលដ្ឋយប្កុម្ HACCP។ ជាធ្ម្មាប្កុម្លន្ោះមាន្ោន ប្រដហលពី ៤ លៅ ៦នាក់
ដដលប្តូ្វ ន្រណ្តុ ោះរណាត លពីប្រព័ន្ធ HACCP។ លៅកនុងអាជីវកម្មធ្ំម្ួយមាន្មុ្ខ្ររជាលប្ចីន្ដូចជា ការធានា
គុណ្ភាព ផលិត្កម្មវសិវកម្ម វសិវករ ការប្ស្ថវប្ជាវ ការអភិវឌ្ឍ មី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត និ្ងការធានាគុណ្ភាពអនកផាត្់ផាង់។ 
លៅកនុងអាជីវកម្មតូ្ចជាងលន្ោះប្ត្ូវការដត្ម្នុ្សសមាន ក់ ឬពីរនាក់រ៉ុលណាណ ោះ។ អវីដដលសំខាន្់លនាោះគឺសមាជិកប្កុម្មាន្
អនកមាន្ចំលណ្ោះ និ្ងជំនាញចាស់ោស់អំពីផលិត្ផលដដលប្តូ្វ ន្ផលិត្។ ពួកលគប្តូ្វការរលចេកលទ្យសជា
ពិលសសពីការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ រ៉ុដន្តប្រសិន្លរីោម ន្អនកណាមាន ក់ដដលមាន្ចំលណ្ោះដឹងកនុងដផនកលន្ោះលទ្យ វានឹ្ងប្ត្ូវ
 ន្ជំនួ្សម្កវញិលដ្ឋយការជួលដផនកប្រឹកាពីខាងលប្ៅ។  
១.១៣ ឈរើអ្វីឈៅជាបទបបញ្ារតិ ប  ់HACCP? 
 HACCP ប្តូ្វ ន្ទ្យទួ្យលស្ថា ល់ពីរដ្ឋា ភិ ល និ្ងអាជ្ាធ្រអនុ្វត្តន្៍ចារ់ ថ្នជាម្លធ្ា យដ៏មាន្ប្រសិទ្យធភាព
រំផុត្កនុងការប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។ The European Community Directive 93/43 EC (1993) សតីពី
អនាម្័យររស់លប្គឿងឧរលភាគររលិភាគ ន្ដចងថ្ន “ប្រតិ្រត្តិករអាជីវកម្មម្ហូរអាហារប្តូ្វកំណ្ត្់ជំហាន្នី្មួ្យៗ
លៅកនុងសកម្មភាពររស់ពួកលគលដីម្បធីានាសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ និ្ងធានាថ្នដំលណី្រការមាន្សុវត្ថិភាព លហយីប្គរ់
នី្តិ្វធីិ្ដដលលប្រីប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្ត ដថ្រកា និ្ងពិនិ្ត្យលឡងីវញិ”។ លន្ោះគឺជាការកំណ្ត្់ដ៏មាន្ប្រសិទ្យធិភាពលដីម្បអីនុ្វត្ត
វធីិ្ស្ថង្គ្សត HACCP ឱ្យលឆ្ព ោះលៅរកសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារសប្មារ់អាជីវកម្មម្ហូរអាហារទាងំអស់។  
 ឆ្ន ១ំ៩៩០ UK Food Safety Act  ន្ដចងលៅកនុងចារ់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារថ្ន ប្ត្ូវដត្មាន្ការប្រុង
ប្រយត័្នខ្ពស់ និ្ងអនុ្វត្តឱ្យ ន្ហមត្់ចត្់លដីម្បលីចៀសវាងការប្រប្ពឹត្តខុ្សលដ្ឋយផាទ ល់ ឬ លដ្ឋយអនកដដលសថិត្លៅ
លប្កាម្ការប្គរ់ប្គងររស់ខ្លួន្។ កនុងករណី្មាន្វវិាទ្យលន្ោះនឹ្ងផតល់ឱ្យអនកលប្រីប្ ស់នូ្វការការ រដដលរងឹមាំ
ប្រសិន្លរីលគលប្រីប្ ស់ និ្ងកំពុងដំលណី្រការ HACCP លហយីនឹ្ងមាន្ការថ្យចុោះនូ្វការការ រប្រសិន្លរីមិ្ន្ ន្
លប្រី HACCP។ 
 លៅកនុងប្រលទ្យសនូ្ដវលលសឡង់ ប្កសួងកសិកម្ម ន្ដំលណី្រការពប្រងចារ់ HACCP សប្មារ់ប្គរ់
ផលិត្ផលម្ហូរអាហារទាងំអស់។  
 ាងំពីឆ្ន ១ំ៩៧៣ រលចេកលទ្យស HACCP ររស់សហរដាអាលម្រកិប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់លដីម្បកំីណ្ត្់លកខណ្ៈ
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលៅកនុង Low Acid Canned Food Regulations។ កាលពីលពលថ្មីៗលន្ោះ លដ ៉តឺ្ម្៉ង់កសិកម្មររស់
សហរដាអាលម្រកិ ន្រលងកីត្ចារ់ HACCP programs ដដលត្ប្ម្ូវលលីប្គរ់ផលិត្ផលស្ថច់សត្វ និ្ងដំលណី្រការ
រកសបី្សុក។ រលចេកលទ្យស HACCP  ន្ដកត្ប្មូ្វលដ្ឋយចារ់កនុងដំលណី្រការ និ្ងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យកនុងតំ្រន្់អាហារ   
សមុ្ប្ទ្យ លហយីរនាទ រ់ម្កអាហារលផសងៗប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តន្៍ាម្។ រចេុរបន្នលន្ោះ HACCP ប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់ជាចារ់
សហរដាអាលម្រកិសប្មារដំ់លណី្រការប្គរប់្គងអនកផលិត្អាហារទាងំអស់ មិ្ន្ប្តឹ្ម្ដត្រ៉ុលណាណ ោះ HACCP ប្ត្ូវ ន្លគ
កំណ្ត្ល់លីអនកផលិត្ដដលនាផំលិត្ផលររស់ខ្លួន្ចូលសហរដាអាលម្រកិផងដដរ។  
 ខ្ណ្ៈលពលដដលមាន្ប្រលទ្យសជាលប្ចីន្សថិត្កនុ ងដំ លណី្រការនន្ការលធ្វីការវាយត្នម្ល  និ្ងកំពុងអភិវឌ្ឍន្៍
លឡ ីង វ ញិ លៅលោលន្លោ យសុវត្ថិភាពអាហារររស់ពួកលគ ការលប្រី ស់នន្ Codex HACCP principle         
ជាសតង់ដ្ឋរអន្តរជាតិ្ មាន្ន្័យថ្នប្រព័ន្ធ HACCP ប្តូ្វ ន្ដំលណី្រការលដ្ឋយភាគីវនិិ្លោគលដ្ឋយដផអកលលី        
លោលការណ៍្ដូចោន ។ លៅលពលសរលសរ លយងីមាន្វធីិ្ខ្លោះប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តន្៍មុ្ន្លពលលធ្វីឱ្យមាន្ភាពលសមីោន កនុងការ



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 18 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

រកដប្រ និ្ងដំលណី្រការដដលប្តូ្វ ន្ឯកភាព រ៉ុដន្តាម្ General Agreement of Tariffs and Trades (GATT) 
Uruguay Round និ្ងការរលងកីត្លឡីងនន្ the World Trade Organization (WTO) លៅកនុ ងដខ្ម្ករាឆ្ន ំ
១៩៩៥ ដដលមាន្ន្័យថ្ន ការទ្យទ្យួលយកការយល់ប្ពម្សតង់ដ្ឋនន្នដគូជំនួ្ញនី្មួ្យៗររស់ប្រលទ្យស ឬភាពលសមីោន
នន្ប្រពន័្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារប្តូ្វ ន្លកីត្លឡងីមុ្ន្លពលជំនួ្ញប្តូ្វ ន្ដំលណី្រការ។  
 សរុរម្ក ចារអ់ន្តរជាតិ្កំពុងលធ្វីដំលណី្រផាល ស់រតូររដន្ថម្ និ្ងលឆ្ព ោះលៅមុ្ខ្កនុងការអនុ្វត្ត HACCP ឱ្យកាល យ
ជាចារ់ដដលមិ្ន្អាចខ្វោះ ន្លៅកនុងឧសាហកម្មម្ហូរអាហារ។ ទាងំលន្ោះប្ត្ូវ ន្ដឹកនាលំៅរកចារ់នន្ការវាយ
ត្នម្លររស់ប្រព័ន្ធ HACCP ដដលរដ្ឋា ភិ លរលងកីត្លឡងីកនុងការល ល្ីយត្ម្លៅនឹ្ងការទ្យទួ្យលស្ថា ល់ថ្នអនកប្រតិ្រត្តិ
ការជំនួ្ញគឺពិត្ជា ន្ល ល្ីយត្រលៅនឹ្ងត្ប្ម្ូវការលន្ោះ (WHO 1998)។ 
១.១៤ ឈរើអ្វីជាកមាែ ាំងជត្ម្ុញននកា ឈត្បើត្   ់HACCP? 
 អតិ្ថិ្ជន្ និ្ងអនកលប្រីប្ ស ់ 
 ខ្ណ្ៈលពលដដលអនកលប្រីប្ ស់ចុងលប្កាយមិ្ន្ ន្ដឹងថ្នអវីលៅជា HACCP ដត្អនកផលិត្ អនកលក់រាយ 
អនកដចកចាយមាន្ការរពឹំងោ៉ងខ្ពស់ថ្ន អនកផាត្់ផាង់ររស់ពួកលគមាន្ការអភិវឌ្ឍ និ្ងប្រតិ្រត្តិាម្លោលការណ៍្ 
HACCP។ ការពិនិ្ត្យលផសងលទ្យៀត្ ន្លធ្វីលៅលលីផលិត្កម្មធំ្ៗ រមួ្រចេូលទាងំការត្នម្លនន្ការប្រកួត្ប្រដជង និ្ងការ
ប្គរប់្គង។ ប្រសិទ្យធភាពនន្ប្រពន័្ធ HACCP គឺមាន្ស្ថរៈសំខាន្ណ់ាស់កនុងការចងអុលររហ ញថ្នអនកប្រតិ្រត្តិការម្ហូរ
អាហារយល់ដឹង និ្ងប្គរប់្គងលប្ោោះថ្នន កសុ់វត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។   
 សមាព ធ្ការលឃាសនា  
 លៅលពលដដលអតិ្ថិ្ជន្យល់ដឹងពីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារជាស្ថរធារណ្ៈ លនាោះពួកលគប្ត្ូវ ន្ជប្ម្ុញលៅ
រកការរងសមាព ធ្ លហយីប្រសិទ្យធភាពនន្ការទ្យទួ្យលសំណ្ងនឹ្ងប្ត្ឡរម់្កវញិ។  
 ជាលរឿយៗ រញ្ញហ ដដល ន្ររហ ញអាចនឹ្ងមិ្ន្ពិត្ពីប្រលភទ្យនន្សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ រ៉ុដន្តអាចរងកឱ្យខូ្ច
ម៉ាកខ្លោះៗ និ្ងអនកផាត្់ផាង់ប្តូ្វដត្មាន្លទ្យធភាពកនុងការល ល្ីយត្ររាល់ការប្រឆ្ងំររស់អនកលប្រីប្ ស់។ លលីសពីលន្ោះ
លៅលទ្យៀត្ លដីម្បផីតល់ប្រសិទ្យធភាពពីកម្មវធីិ្ការ រសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ ប្តូ្វដត្មាន្ឯកស្ថរជាភសតុាងកនុងទ្យប្ម្ង់
នន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាពនន្ការកត្់ប្ាទុ្យក HACCP ដដលមាន្ស្ថរៈសំខាន្់កនុងការកាត្់រន្ថយ
នូ្វការលសនីសុំយកប្ត្ឡរម់្កវញិ និ្ងធានារថ្នប្កុម្ហ៊ាុន្អាចរន្តការរកសុី ន្។ 
១.១៥ ឈរើវាមានរនម្ែោ៉ា ងដូចឈម្តច? 
 វាមិ្ន្មាន្ត្នម្លជាក់ោក់មួ្យលទ្យថ្ន វាអាចប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់ត្នម្លលៅលលីប្រព័ន្ធ HACCP។ មិ្ន្ថ្នវធីិ្ណា
មួ្យលនាោះលទ្យ គឺវាអាប្ស័យលលីអវីដដល ន្លកីត្លឡងីរចួលហយី និ្ងដំលណី្រការោ៉ងសមុគស្ថម ញ។   
  ជាឧទាហរណ៍្៖  
 HACCP អាចកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លដីម្បរីលងកីន្ការអនុ្វត្តលៅកនុងប្រតិ្រត្តិការ និ្ងការរងវឹករុគាលិក រ៉ុដន្ត
ត្ប្ម្ូវការទាងំលន្ោះគឺមាន្ HACCP រចួម្កលហយីដដល ន្ររហ ញោ៉ងចាស់ដល់អនកលប្រីប្ ស។់  
 ត្នម្លពិត្នន្ HACCP នឹ្ងរញ្េូ លទាងំ៖  

 លពលលវោកនុងអំឡុងលពលរងវឹក HACCP  
 ការរងវឹក HACCP សប្មារក់ាររងវឹកខាងលប្ៅ ឬការជួលអនករងវឹក  
 ការប្គរប់្គងអនកោបំ្ទ្យ  
 ការរដន្ថម្ប្រភពរលណាត ោះអាសន្ន (អនករលចេកលទ្យស ជំនួ្យការ)  
 ត្នម្លនន្ការលធ្វីឱ្យមាន្សុពលភាព ត្នម្លលពលសប្មារពិ់និ្ត្យលមី្លលឡងីវញិ/សវន្កម្ម  
 ឧរករណ៍្ ប្រសិន្លរី ន្កំណ្ត្អ់ត្តសញ្ញា ណ្ដូចដដល ន្ត្ប្ម្ូវការ  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 19 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ការកំណ្ត្ស់កម្មភាពលផទៀងផាទ ត្ល់ឡងីវញិ  
 លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ មួ្យចំនួ្ន្កនុងចំលណាម្ត្នម្លទាងំលន្ោះអាចនឹ្ងប្តូ្វ ន្លធ្វីឱ្យមាន្តុ្លយភាព
លដ្ឋយការរកាទុ្យកនូ្វលទ្យធផលពីកម្មវធីិ្ររស់ HACCP ដូចជា៖  

 កាត្់រន្ថយនន្ការលត្សតផលិត្ផលអន្ឡាញលដ្ឋយកំណ្ត្់នូ្វផលិត្ផលដដល ន្លប្រី និ្ង
ធ្ន្ធាន្ម្នុ្សស 

 លទ្យធភាពកនុងការកាត្់រន្ថយលៅកនុងការវភិាគត្នម្លទាងំកនុង និ្ងខាងលប្ៅ ប្រសិន្លរីការសិកា 
HACCP  ន្កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្វាស់ដវងដកត្ប្ម្ូវ (ឧទាហរណ៍្ ការផតល់សញ្ញា រប្ត្ររស់
លប្គឿងផស)ំ 

 ការនាលំចញផលិត្ផលសលប្ម្ចមុ្ន្ ដូចលន្ោះអាចកាត្រ់ន្ថយការទុ្យកកនុងសតុក 
 ភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់មាន្ដផនកដដលជារ់ទាក់ទិ្យន្នសប្មារ់ឧសាហកម្មម្ហូរអាហារ អនកលក់
រាយ និ្ងត្នម្លហិរញ្ាវត្ថុ  ដដលធានាថ្នលៅលពលប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្តូ្វ ន្ ត្់រង់ដផនកលក់ Court 
cost សំណ្ងរដន្ថម្ការ ត្រ់ងន់ន្ការទុ្យកចិត្ត និ្ងប្រសិទ្យធភាពររស់វា។ 

 ត្នម្លរដន្ថម្ប្តូ្វដត្ ន្កំណ្ត្់ថ្វកិាលៅដំណាក់កាលលប្ោងលដ្ឋយធានាថ្ន គលប្មាងគឺមាន្ប្គរ់ប្ោន្់ដផនក
ហរិញ្ាវត្ថុលដីម្បរីញ្េរល់ដ្ឋយរររូិរណ្៌ា  និ្ងធានាការដថ្រកាជារោ់រ។់  
១.១៦ ឈរើអ្វីផ្ដលត្រូវយលដ់ឹងបផ្នថម្? 
 HACCP គឺមិ្ន្ដម្ន្ជាវទិ្យាស្ថង្គ្សតជាក់ោក់លនាោះលទ្យ។ វាគឺជាវធីិ្ស្ថង្គ្សតមួ្យនន្ការគិត្ពីកដន្លងដដលប្ត្ូវ    
លធ្វីការសលប្ម្ចចិត្ត និ្ងប្តូ្វដត្ដផអកលលីសលម្លងវទិ្យាស្ថង្គ្សត។  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 20 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ផ្ននកទ២ី 
ភាន ក់ងា បងកឈត្រោះថាន ក់ សា ៈ ាំខាន់ និងកា ត្គប់ត្គងអ្រិ ខុម្ត្ ណ 

  
     ចំណុ្ចសខំាន្់ៗ   

 លប្ោោះថ្នន ក់គឺជាភាន ក់ររជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សត ឬរូរស្ថង្គ្សត លៅកនុងអាហារ ឬលកខខ្ណ្ឌ អាហារ
ដដលមាន្សកាត នុ្ពលរងកផលរោ៉ះ ល់ដល់សុខ្ភាព។  

 លប្ោោះថ្នន កគ់ួរឱ្យកត្់សមាា ល់គឺជាលប្ោោះថ្នន កដ់ដលមាន្ពីធ្ម្មជាតិ្ ដដលត្ប្ម្ូវឱ្យមាន្ការកាត្់រន្ថយ 
ឬកមាេ ត្់លចាល លដីម្បទី្យទួ្យលយក ន្កប្មិ្ត្ចា ំច់ចំល ោះផលិត្ផលអាហារដដលមាន្សុវត្ថិភាព 
(ILSI, 1999)។ វាប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លដ្ឋយពិចារណាលទ្យធភាពនន្ការលកីត្លឡីង     
និ្ងភាពធ្ាន្ធ់្ារនន្លទ្យធផលដដលមាន្លប្ោោះថ្នន កល់ៅកនុងអាហារ។  

 ការដសវងយល់ពីប្រភព ឬមូ្លលហតុ្នន្លប្ោោះថ្នន ក់លៅកនុងលប្គឿងផសលំដីម្បកំីណ្ត្់វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ
ចាស់ោស់កនុងដំលណី្រការដកនចន។ លប្ោោះថ្នន កដ់ដលលកីត្លឡងីដូចោន លៅកដន្លងលផសងៗប្រដហលជា
ប្តូ្វការវធិាន្ការការប្គរប់្គងខុ្សោន ។ 

 ជលប្មី្សនន្វធិាន្ការណ៍្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យមាន្ ជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សត និ្ងលប្ោោះថ្នន ក់រូរស្ថង្គ្សត។ វាប្ត្ូវ
 ន្លប្ជីសលរសីលោងលៅាម្ប្រសិទ្យធភាពដដល ន្ររហ ញ លហីយកនុងករណី្ខ្លោះវធិាន្ការប្តួ្ត្    
ពិនិ្ត្យជាលប្ចីន្ប្ត្ូវការផតល់ចំល ោះសុវត្ថិភាពនន្ប្រព័ន្ធប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ។  

 លៅកដន្លងដដលប្កុម្ HACCP មិ្ន្មាន្ជំនាញលប្ោោះថ្នន ក់ណាម្ួយ លនាោះវាមាន្ស្ថរៈសំខាន្់ចំល ោះ
កដន្លង និ្ងផលិត្ផល លហយីប្តូ្វដសវងរកជំនាញចាស់ោស់ លដ្ឋយដផអកលលីចំលណ្ោះដឹង ជំនាញ 
និ្ងការវនិិ្ចឆយ័ហានិ្ភយ័លផសងៗ។ 

 
 លម្លរៀន្លន្ោះប្តូ្វ ន្រចនាលឡងីលដីម្បផីតល់នូ្វការយល់ដឹងកាន្ដ់ត្ចាស់អំពីប្រលភទ្យលផសងៗោន នន្លប្ោោះថ្នន ក់
និ្ងស្ថរៈសំខាន្់ររស់ HACCP លៅកនុងម្ហូរអាហារ។ រដន្ថម្ជាមួ្យយន្ដការដដលអាចលប្រី ន្សប្មារ់ការ
ប្គរ់ប្គងភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់។ លន្ោះមិ្ន្ដម្ន្ជាប្រភពព័ត្៌ាមាន្លពញលលញលលីប្រភពលប្ោោះថ្នន ក់ដដលអាចលកីត្
មាន្លទ្យ  ដត្លទាោះោ៉ងណាក៏លដ្ឋយវានឹ្ងផតល់នូ្វមូ្លដ្ឋា ន្ប្គឹោះដ៏មាន្ត្នម្លដល់សមាជិកប្កុម្ HACCP និ្ងអាចប្តូ្វ
 ន្លប្រីសប្មារក់ារដសវងយល់ / ការដកទ្យប្ម្ងមុ់្ន្នឹ្ងសិកា HACCP ឬការពិនិ្ត្យ HACCP ។ ពត័្៌ាមាន្ដដល ន្
ផតល់មិ្ន្គួរលប្រីជំនួ្សសប្មារ់ការដកត្ប្មូ្វនន្ចំលណ្ោះដឹង និ្ងរទ្យពិលស្ថធ្ន្៍ប្តឹ្ម្ប្តូ្វលៅកនុងប្កុម្ HACCP លទ្យ។ 
ផទុយលៅវញិវាគួរដត្ប្តូ្វ ន្យកជាការលសនីសុំសប្មារ់លទ្យធភាពដដលអាចលធ្វីការលសុីរអលងកត្ ន្។ វាអាចមាន្
ស្ថថ ន្ភាពដដលសមាជិកប្កុម្ HACCP មិ្ន្មាន្ចំលណ្ោះដឹង និ្ងរទ្យពិលស្ថធ្ន្៍ប្គរ់ប្ោន្់ លដីម្បីយល់អំពីផល    
រ៉ោះ ល់នន្ព័ត្៌ាមាន្លប្ោោះថ្នន ក់ដដល ន្ផតល់ឱ្យលៅទី្យលន្ោះ កនុងករណី្លន្ោះវានឹ្ងជួយគូសរញ្ញា ក់តំ្រន្់ដដល       
អនកប្រដហលជាប្តូ្វការនាំអនកជំនាញប្កុម្ HACCP ររស់អនកម្កជួយ។ លទាោះោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ វាគួរដត្កត្់
សមាា ល់ផងដដរថ្នវសិ័យឧសាហកម្មម្ហូរអាហារក៏មាន្ស្ថរៈសំខាន្់ផងដដរកនុងការលធ្វីអត្តសញ្ញា ណ្កម្ម និ្ងវភិាគ
លប្ោោះថ្នន ក់។ ឧទាហរណ៍្ លប្ោោះថ្នន ក់មួ្យចំនួ្ន្នឹ្ងមាន្ភាព ក់ព័ន្ធលៅកនុងដផនកខ្លោះ រ៉ុដន្តមិ្ន្លៅកនុងវសិ័យលផសង
លទ្យៀត្លនាោះលទ្យ។ 
 
 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 21 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

២.១ ភាន កង់ា បងកឈត្រោះថាន ក់ នងិសា ៈ ាំខាន់ននកា ត្គប់ត្គង 

ភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់គឺជាកាត ដដលលកីត្មាន្លៅកនុងផលិត្ផលអាចរណាត លឱ្យមាន្លប្ោោះថ្នន ក់ដល់
អតិ្ថិ្ជន្។ លប្ោោះថ្នន កអ់ាចរណាត លម្កពីជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សត ឬរូរស្ថង្គ្សត និ្ងជាមូ្លដ្ឋា ន្នន្ប្រពន័្ធ HACCP ។  

HAZARD៖ ភាន ក់ររជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សត និ្ងរូរស្ថង្គ្សត ឬលកខខ្ណ្ឌ នន្អាហារដដលរណាត លឱ្យមាន្
ផលរោ៉ះ ល់ដល់សុខ្ភាព (Codex, 2009b)។  

ាម្ Codex (2009) ភាន ក់រររូរស្ថង្គ្សត គឺជាប្រលភទ្យទូ្យលៅមួ្យដដលរងកលប្ោោះថ្នន ក់កនុងម្ហូរអាហារ
លដ្ឋយស្ថរមាន្វត្តមាន្ររស់វត្ថុពីខាងលប្ៅដដលអាចចូលលៅកនុងផលិត្ផលអាហារ ដត្ហានិ្ភ័យលធ្វីឱ្យអនកលប្រីប្ ស់
ដដលអាចរងលប្ោោះថ្នន ក់គឺទារណាស់លរីប្រលភទ្យវត្ថុខាងលប្ៅលនាោះជាររស់រររតូ្ច ឬរងឹ។ លៅលពលរចេុរបន្នលន្ោះ
លប្ោោះថ្នន ក់ខាងរូរស្ថង្គ្សត អាចរ៉ោះ ល់ដល់អនកលប្រីប្ ស់រណាត លម្កពីឧរបត្តិលហតុ្ម្ួយចំន្ួន្លកីត្លឡីងលៅ
លពលផលិត្អាហារ។  

លប្ោោះថ្នន ក់គីមី្ដដលមាន្កនុងអាហារដដលរងកជំងឺ ជាលរឿយៗប្តូ្វ ន្លមី្លលឃីញថ្នសំខាន្់រំផុត្ដល់    
អនកលប្រីប្ ស់ រ៉ុដន្តអាចរងកលប្ោោះថ្នន ក់ដល់សុខ្ភាពកនុងកប្មិ្ត្តិ្ចត្ួច។ ចំល ោះករណី្លន្ោះមាន្ការលលីកដលងមួ្យ
ចំន្ួន្ ឧទាហរណ៍្អាដឡកហសុលីលកីត្មាន្ចំល ោះអនកលប្រីប្ ស់ដដលរយរងលប្ោោះ ឬលដ្ឋយស្ថរកប្មិ្ត្គីមី្ខ្ពស់ 
រមួ្ទាងំរញ្ញហ ដដល ន្រកលឃញីលដ្ឋយការចម្លងលរាគលម្ឡាមី្ន្។ ភាគតិ្ចនន្លប្ោោះថ្នន ក់គីមី្អាចរងកជាជំងឺរុានំរក៉នុង 
រយៈលពលយូរ ឧទាហរណ៍្ mycotoxins ជាស្ថរធាតុ្ម្ួយោ៉ងសំខាន្ដ់ដលរងកជំងឺម្ហារកី។  

លប្ោោះថ្នន ក់ជីវស្ថង្គ្សតជាទូ្យលៅមាន្លប្ោោះថ្នន ក់រំផុត្ដល់អនកលប្រីប្ ស់។ លៅលពលដដលមី្ប្កូសររីាងារងកជំងឺ
លូត្ោស់លៅកនុងផលិត្ផលអាហារវាអាចរណាត លឱ្យមាន្ជំងឺដល់អនកលប្រីប្ ស់រារ់រយ រារ់ ន្់នាក់អាប្ស័យ
លលីផលិត្ផល និ្ងការដចកចាយររស់វា។ ជំងឺមួ្យចំនួ្ន្អាចធ្ាន្ធ់្ារខាល ងំ លហយីអាចរណាត លឱ្យស្ថល រ។់  

សថិតិ្នន្ជំងឺដដលទាក់ទ្យងនឹ្ងអាហារប្តូ្វ ន្កត្់ប្ាជាប្រចាលំៅកនុងប្រលទ្យសជាលប្ចីន្ លទាោះរីជាវាមាន្
លកខណ្ៈដប្រប្រួលលៅជំុវញិពិភពលោកក៏លដ្ឋយ។ ទិ្យន្នន្័យទាងំលន្ោះជាទូ្យលៅផតល់ផលលអកនុងការចងអុលររហ ញ      
ពីកប្មិ្ត្នន្ជម្ាឺដដលរណាត លម្កពីភាន ក់រររងកជំងឺចូលលៅកនុងអាហារ លហយីវាមាន្ការពិ កកនុងការាម្ដ្ឋន្
ផលិត្ផលកនុងករណី្ជាលប្ចីន្។ Rocourt et al., (2003) រ យការណ៍្សតីពីការ ៉ន្់ប្រមាណ្ករណី្ជំងឺដដល
គិត្ថ្នរណាត លម្កពីការលផទរធាតុ្រងកជំងឺពីអាហារលៅកាន្់អាហារលដ្ឋយលប្រីទិ្យន្នន្័យពីការសិកាចាស់។ ការ     
 ៉ន្់ស្ថម ន្ទាំងលន្ោះ ររហ ញថ្នភាគរយនន្ករណី្ ល្ងលដ្ឋយអាហារមាន្ភាពខុ្សោន ោ៉ងខាល ំងលដ្ឋយដផអកលលី
ភាន ក់រររងកជំងឺ។ ព័ត្៌ាមាន្លន្ោះររហ ញពីតួ្នាទី្យសំខាន្់ដដលលដីរតួ្រលដ្ឋយម្ហូរអាហារកនុងការរញ្ាូ ន្ enteric 
disease និ្ងគូសរញ្ញា ក់ពីត្ប្មូ្វការលដីម្បីប្គរ់ប្គងលប្ោោះថ្នន ក់កនុងផលិត្កម្មអាហារ និ្ងការសតុកទុ្យកលៅប្គរ់
ដំណាកក់ាលកនុងដខ្សសរវ កផ់ាត្ផ់ាងអ់ាហារ។ 
 ២.១.១ ភាន ក់ងា បងកឈត្រោះថាន ក់ និងអ្នកឈត្បើត្   ់

និ្យម្ន្័យភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ររហ ញថ្ន លប្ោោះថ្នន ក់នន្អាហាររណាត លឱ្យមាន្រញ្ញហ ដល់អនកលប្រីប្ ស់។ 
លៅកនុងចំលណាម្ប្រជាករនឹ្ងមាន្ប្កុម្នន្រុគាលដដលរយនឹ្ងមាន្ជំងឺ រមួ្ទាងំម្នុ្សសចាស់ លកមងៗ និ្ងអនកមាន្
ប្រព័ន្ធភាពសុ្ថចុំោះលខ្ាយ។ ខ្ណ្ៈលពលអាហារទាងំអស់ទុ្យកសប្មារ់ប្កុម្ណាម្ួយលប្រីប្ ស់គួរដត្មាន្សុវត្ថិភាព 
លដ្ឋយរដន្ថម្កប្មិ្ត្នន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលចា ំច់សប្មារ់អាហារជាក់ោក់លៅលលីការផលិត្សប្មារ់ប្កុម្ដដល
មាន្ហានិ្ភយ័ខ្ពស់។  

ចារ់ាងំពី HACCP ប្តូ្វ ន្រលងកីត្ដំរូងជាប្រព័ន្ធមួ្យសប្មារ់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារររស់ម្នុ្សសដដល
លផាត ត្សំខាន្់លៅលលីអតិ្ថិ្ជន្។ លទាោះោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ សពវនថ្ា HACCP គឺ ន្អនុ្វត្តផងដដរលៅកនុងការផលិត្



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 22 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ចំណី្សត្វ។ កនុងករណី្លន្ោះប្រលភទ្យសត្វនឹ្ងកាល យជាការយកចិត្ដទុ្យកដ្ឋក់ររស់អតិ្ថិ្ជន្ លន្ោះលរីលោងាម្ប្រលភទ្យ
នន្ផលិត្ផលចំណី្សត្វដដល ន្ផលិត្។  

ារាង២.១ ភាគរយនន្ការចម្លងជំងឺរងកពីអាហារាម្ប្រលភទ្យ កល់ត្ររីងកលរាគ 

សត្វដដលចិញ្េ ឹម្លៅកនុងផទោះជាលប្គឿងររលិភាគររស់ម្នុ្សស លហីយវាក៏អាចជាប្រភពចម្លលរាគផងដដរ។ 
រញ្ញហ ទាងំអស់លន្ោះចា ំចប់្តូ្វពិចារណាលៅលពលលធ្វីការវភិាគពីចំណុ្ចលប្ោោះថ្នន ក។់  

ការយល់លឃញីររស់អនកលប្រីប្ ស់អំពីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ និ្ងលប្ោោះថ្នន ក់លៅកនុងផលិត្ផលម្ហូរអាហារ
 ន្លធ្វីការសិកាដសវងយល់ពីទ្យសសន្ៈម្ួយចំន្ួន្ដូចខាងលប្កាម្៖  

 រញ្ញហ ម្ួយចនួំ្ន្ដដលលធ្វីឱ្យអតិ្ថិ្ជន្មាន្ការប្ពួយ រម្ាខ្ពស់រំផុត្ចំល ោះសុវត្ថិភាពអាហារ  
 អនកលប្រីប្ ស់គិត្ថ្នកដន្លងដដលជារញ្ញហ ចម្បងគឺសថិត្លៅកនុងដខ្សសរវ ក់ម្ហូរអាហារ  
 ចំលណ្ោះដឹងររស់អនកលប្រីប្ ស់ពីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ និ្ងត្ប្មូ្វការប្រតិ្រត្តិអាហារ  

ទាងំលន្ោះគឺជាចំណុ្ចម្ួយដដលប្ត្ូវសិការដន្ថម្លទ្យៀត្ លហយីទ្យសសន្វសិ័យររស់អនកលប្រីប្ ស់ ន្កត្់
សមាា ល់លលីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ និ្ងលប្ោោះថ្នន ក់ម្ហូរអាហារ។ រដ្ឋា ភិ ល និ្ងអងាការមិ្ន្ដម្ន្រដ្ឋា ភិ លមួ្យ
ចំនួ្ន្ ន្លធ្វីការសទងម់្តិ្ពីអតិ្ថិ្ជន្ជាប្រចាលំដីម្បផីតល់នូ្វររវ ស់រញ្ញហ  និ្ងការប្ពួយ រម្ាកំពុងលលចលឡងីនាលពល
រចេុរបន្នលន្ោះ។ គំរូដ៏លអនន្ UK Biannual Public Attitudes Tracker ដដល ន្លធ្វីការសទង់ម្តិ្កនុងនាម្ជា



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 23 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ភាន ក់ររសតង់ដ្ឋរអាហារ ដដល ន្ររហ ញថ្ន លប្ោោះថ្នន ក់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ ន្លលចលចញជាការប្ពួយ រម្ា
លៅកនុងដំណាកក់ាលណាមួ្យកនុងប្រតិ្រត្តិការ (FSA, 2011)។  
ារាង២.២ ការប្ពួយ រម្ានន្រញ្ញហ អាហារដល់អតិ្ថិ្ជន្ 

ការវាស់ដវងលន្ោះ (ារាង ២.២) គឺពិត្ជាមាន្ប្រលោជន្៍ណាស់លប្ ោះវាអាចរកលឃញីពីការផាល ស់រតូរការ
យល់លឃីញររស់អនកលប្រីប្ ស់ាម្លពលលវោ រ៉ុដន្តជាទិ្យន្នន្័យមាន្ប្រលោជន្៍ដូចសំណួ្រដដល ន្លចាទ្យសួរ 
ដូលចនោះការរចនាលដ្ឋយប្រុងប្រយត័្ននន្ឧរករណ៍្សទង់ម្តិ្គឺមាន្ស្ថរៈសំខាន្់រំផុត្។ ារាងទី្យ ២.២ ការកត្់សមាា ល់ 
និ្ងការកំណ្ត្់ ន្រកលឃញីថ្នមាន្ដត្ប្រជាជន្ ២០ភាគរយ រ៉ុលណាណ ោះដដលប្ពួយ រម្ាអំពីម្ហូរអាហារ និ្ងអនាម្័យ
លៅាម្ផទោះ ចំដណ្ក ៣៧ភាគរយ មាន្ការប្ពួយ រម្ាអំពីអនាម្័យចំណី្អាហារលពលររលិភាគលប្ៅផទោះ។ លៅលពល
លប្រៀរលធ្ៀរត្ួលលខ្ទាងំលន្ោះជាម្ួយនឹ្ងការសិកាលៅលលីការអនុ្វត្តអនាម្័យចំណី្អាហារររស់អនកលប្រីប្ ស់ (e.g., 
Redmond et al., 2004) វាអាចប្តូ្វ ន្លគលមី្លលឃីញថ្ន ការយល់លឃីញររស់អតិ្ថិ្ជន្ចំល ោះអនាម្័យចំណី្
អាហារលៅផទោះគឺខុ្សោន ពីការអនុ្វត្តជាក់ដសតង ល លគឺការអនុ្វត្តជាក់ដសតងររហ ញពីហានិ្ភ័យ ល្ងខ្ពស់។ 
លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ ទាងំលន្ោះគឺជាការយល់លឃីញររស់អនកលប្រីប្ ស់ លហីយវាជាការសំខាន្់ដដលប្កុម្
ហ៊ាុន្ម្ហូរអាហារដឹងពីប្រលភទ្យពត័្៌ាមាន្។ 

២.១.២ សា ៈ ាំខាន់ននកា វាយរនម្ែឈត្រោះថាន ក ់
 លដីម្បីវាយត្នម្លថ្នលតី្លប្ោោះថ្នន ក់ណាមួ្យ ដដលប្ត្ូវកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ លហីយប្តូ្វដត្លធ្វីការប្គរ់ប្គង
លដ្ឋយប្រព័ន្ធ HACCP ដដលចា ំច់ប្តូ្វលធ្វីការវាយត្នម្លលៅដំណាក់កាលវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់។ លន្ោះ ក់ព័ន្ធនឹ្ងការ
ពិចារណាអំពីលប្ោោះថ្នន កដ់ដលអាចលកីត្មាន្ាម្លវន្នី្មួ្យៗ និ្ងលដីម្បលី ល្ីយសំណួ្រដដល ន្លចាទ្យ៖  

 លតី្លប្ោោះថ្នន ក់លន្ោះអាចនឹ្ងលកីត្លឡីងលៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្ ដំលណី្រការ ឬផលិត្ផលលនាោះដដរ
ឬលទ្យ? 

 ប្រសិន្លរីវាលកីត្លឡងីលតី្វានឹ្ងរងកលប្ោោះថ្នន កដ់ល់អតិ្ថិ្ជន្ដដរឬលទ្យ?  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 24 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 លទ្យធផលកនុងការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្នន្លប្ោោះថ្នន ក់សំខាន្់ៗ ល លគឺលប្ោោះថ្នន ក់ទាងំលនាោះប្តូ្វដត្ប្គរ់ប្គង
លដីម្បឱី្យផលិត្ផលអាហារមាន្សុវត្ថិភាពសប្មារ់ការលប្រីប្ ស់។ លទាោះរីជា Codex HACCP Guidelines (2009) 
 ន្ពិភាកាអំពីត្ប្មូ្វការកនុងការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់សំខាន្់ៗ លហីយវាមិ្ន្ប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់លដ្ឋយ 
Codex លទ្យ។ លទាោះរីជាោ៉ងណាកល៏ដ្ឋយ និ្យម្ន្យ័ដដលមាន្ប្រលោជន្ប៍្តូ្វ ន្ផតល់ឱ្យលដ្ឋយ ILSI-Europe៖  
 ការកាត្់រន្ថយ ឬកមាេ ត្់កប្មិ្ត្ហានិ្ភយ័លកខណ្ៈលប្ោោះថ្នន ក់ឱ្យដលក់ប្មិ្ត្ម្ួយដដលអាចទ្យទ្យួលយក ន្ 
គឺចា ំចណ់ាសចំ់ល ោះការផលិត្ម្ហូ រអាហារដដលមាន្សុវត្ថិភាព (ILSI, 1999)។  
 ការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្នន្លប្ោោះថ្នន ក់សំខាន្់ៗាម្រយៈការវាយត្នម្លអំពីលទ្យធភាព និ្ងភាពធ្ាន្់ធ្ារ
ចា ំច់ប្តូ្វមាន្ការវនិិ្ចឆ័យលដ្ឋយការអរ់រពីំរុគាលិកដដលមាន្រទ្យពិលស្ថធ្ន្៍ចាស់ោស់ លហីយប្តូ្វដផអកលលី
ព័ត្៌ាមាន្ដដល ន្លធ្វីរចេុរបន្នភាពជាប្រចា។ំ លន្ោះគឺជាប្រភពម្ួយដដលប្កុម្ហ៊ាុន្ជាលប្ចីន្មាន្ការលំ កសប្មារ់
អនុ្វត្តដផន្ការ HACCP ឱ្យមាន្ប្រសិទ្យធភាព លហីយភាគលប្ចីន្ជាលទ្យធផលនន្ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ដដលមាន្      
លកខណ្ៈមិ្ន្ប្គរ់ប្ោន្់។ ប្រសិន្លរីការវនិិ្ចឆ័យមិ្ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡងីលៅដំណាក់កាលលន្ោះ លទ្យធផលនន្ប្រព័ន្ធ 
HACCP នឹ្ងមិ្ន្ដំលណី្រការ លហយីប្កុម្ហ៊ាុន្នឹ្ងលធ្វីប្រតិ្រត្តិការ។ ដូលចនោះវាចា ំចណ់ាស់កនុងការដកត្ប្មូ្វរញ្េូ លោន
នន្ជំនាញ និ្ងព័ត្៌ាមាន្ដដលមាន្ លហយីនិ្ងប្កុម្ HACCP ដដលមិ្ន្មាន្រទ្យពិលស្ថធ្ន្៍ប្ត្ូវដត្ទ្យទួ្យលស្ថា ល់ពីដដន្
កំណ្ត្រ់រស់ពួកលគ    និ្ងរដន្ថម្ជំនួ្យទាងំលន្ោះលៅលពលចា ំច។់  
២.២ យលដ់ឹងពីវិធានកា ត្រួរពិនិរយ ត្មាបត់្រួរពិនិរយឈត្រោះថាន កជ់ាក់ផ្ តង 

វាដូចជាជំហាន្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ និ្ងកាត ប្គរ់ប្គងជាលប្ចីន្លៅកនុងដំលណី្រការ និ្ងនិ្តិ្វធីិ្នន្ការប្រតិ្រត្តិ
អាហារម្ួយចំន្ួន្ដដលកំពុងប្គរ់ប្គងលប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងរញ្ញហ លផសងលទ្យៀត្ដដលមិ្ន្ទាក់ទ្យងលដ្ឋយផាទ ល់ជាមួ្យនឹ្ង
ការប្គរប់្គងសុវត្ថិភាព។ ទាងំលន្ោះប្រដហលជានឹ្ងមាន្វធិាន្ការដដលប្គរ់ប្គងគុណ្ភាព និ្ងលកខណ្ៈប្សរចារ់
នន្ផលិត្ផលររស់អនក។  
 លៅកនុងប្រព័ន្ធ HACCP វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡីងលដីម្បីលប្រីប្ ស់លលីការប្គរ់ប្គង       
និ្ងប្តូ្វ ន្កំណ្ត្ល់ប្ោោះថ្នន កស់ំខាន្់ៗ ដូចខាងលប្កាម្៖  
 វធិាន្ការនន្ការប្គរប់្គង 
 សកម្មភាពនី្មួ្យៗ ឬសកម្មភាពណាមួ្យដដលអាចប្តូ្វ ន្លប្រីលដីម្បីការ រ ឬលុររំ ត្់លប្ោោះថ្នន ក់
សុវត្ថិភាពម្ហូ រអាហារ និ្ងកាត្រ់ន្ថយលៅកប្មិ្ត្ម្ួយដដលអាចទ្យទ្យួលយក ន្ Codex (2009)។  

 ចំល ោះលប្ោោះថ្នន ក់ណាម្ួយដដលលកីត្មាន្លឡងីអាចមាន្វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យមួ្យចំនួ្ន្ដដលពឹងដផអកលលី
ប្រភព មូ្លលហតុ្នន្លប្ោោះថ្នន ក់ ឬលប្ោោះថ្នន ក់លដ្ឋយមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត។ វធីិ្លប្ោោះថ្នន ក់ ន្ររហ ញលៅកនុងឧទាហរណ៍្
លន្ោះ ដដល Listeria monocytogenes អាចកាល យជាលប្ោោះថ្នន ក់លៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្សប្មារ់ផលិត្ផល អ្ិន្។ 
លប្ោោះថ្នន ក់នន្អាហារគឺជាវត្តមាន្នន្មី្ប្កូស្ថរ ងាកាយ និ្ងវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលមិ្ន្ប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តាម្
ជំហាន្នន្ការចម្អិន្អាហារ ជាលហតុ្លធ្វីឱ្យមាន្លប្ោោះថ្នន កល់ដ្ឋយស្ថរវត្តមាន្នន្ Listeria ។  

 អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្ដត្មួ្យក៏អាចរងកលប្ោោះថ្នន ក់ cross-contamination ដល់ផលិត្ផលដូចោន រនាទ រ់      
ពីចម្អិន្អាហារ ដដលវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យនឹ្ងប្តូ្វ ន្ផារភាា រ់ជាមួ្យនឹ្ងការររក រនន្ការចម្លងលរាគាម្រយៈ     
ការប្គរ់ប្គងររសិ្ថថ ន្ និ្ងការអនុ្វត្តការប្គរ់ប្គង ន្លអ (Good Handling Practices)។ ប្រសិន្លរីផលិត្ផល
ប្ត្ូវ ន្ចម្លងកនុងកប្មិ្ត្ទាររំផុត្កល៏ដ្ឋយ ក៏វាប្រដហលជាមិ្ន្មាន្លប្ោោះថ្នន ក់លៅលពលដំរូង ដត្រនាទ រ់ម្កវាអាច
មាន្លប្ោោះថ្នន ក់ដដលប្តូ្វ ន្ផារភាា រ់ជាមួ្យនឹ្ងកំលណី្ន្នន្ listeria លៅលពលពន្ាលពលសតុកទុ្យកកនុងទូ្យទឹ្យកកក។    
ប្សលដៀងោន លន្ោះដដរ វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសប្មារ់លប្ោោះថ្នន ក់រូរស្ថង្គ្សតលដ្ឋយកញ្េក់លៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្ដដលអាច



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 25 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

្លងកាត្់ការពិនិ្ត្យគុណ្ភាពាម្រយៈអនកផាត្់ផាង់ដដលមាន្ប្រសិទ្យធិភាព លហយីការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យការចម្លងកញ្េក់កនុង
អំឡុងលពលផលិត្កម្ម កព់ន័្ធលៅនឹ្ងនី្តិ្វធីិ្ប្គរប់្គងកញ្េកដ់ដលជាដផនកម្ួយនន្ដំលណី្រការកនុងកដន្លងប្រតិ្រត្តិ។ 

 ផលិត្ផលម្ហូរអាហារនឹ្ងមាន្សុវត្ថិភាព លុោះប្ាដត្លប្ោោះថ្នន ក់ដដល ក់ព័ន្ធប្ត្ូវ ន្ប្គរ់ប្គង។ លដីម្បី
ទ្យទួ្យល ន្លជាគជ័យប្តូ្វយកចិត្តទុ្យកដ្ឋក់កនុងការលប្ជីសលរសីការប្គរ់ប្គងដដលលអ ទាងំវធិាន្ការប្រតិ្រត្តិការលៅ 
CCPs កនុងដផន្ការ HACCP និ្ងដផនកនន្ PRPs។ ឧទាហរណ៍្ប្រលភទ្យលផសងៗោន នន្លប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងវធិាន្ការប្ត្ួត្
ពិនិ្ត្យសប្មារ់ការប្គរ់ប្គងប្តូ្វ ន្ចុោះរញ្ា ីលៅកនុងដផនកខាងលប្កាម្។ ព័ត្៌ាមាន្លន្ោះប្តូ្វ ន្ផតល់ជាម្គាុ លទ្យសក៍
សប្មារស់មាជិកប្កុម្ HACCP ។ 

២.៣ ឈត្រោះថាន ក់ជីវសាស្រ ត 
 ប្រតិ្រត្ដិការដកនចនម្ហូរអាហារភាគលប្ចីន្រងហានិ្ភ័យពីជីវស្ថង្គ្សតមួ្យ ឬលប្ចីន្ ដដលជាលប្ោោះថ្នន ក់រណាត លពី
វត្ថុធាតុ្លដីម្ ឬដំលណី្រការផលិត្។ ការចងប្កងដផន្ការ HACCP ប្តូ្វ ន្សប្ម្រសប្មួ្ល និ្ងប្គរប់្គងមី្ប្កូស្ថរ ងា
កាយឱ្យ ន្សម្ប្សរ។ លប្ោោះថ្នន ក់ជីវស្ថង្គ្សតអាចជាម៉ាប្កូ ឬមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត ដដលវាគឺជានន្លប្ោោះថ្នន ក់ទូ្យលៅម្ួយ
សប្មារសុ់វត្ថិភាពអាហារ។  

 រញ្ញហ ម៉ាប្កូជីវស្ថង្គ្សតមាន្ដូចជាវត្តមាន្ររស់សត្វរុយ ឬសត្វលអិត្នឹ្ងរងកផលរ៉ោះ ល់ដល់សុវត្ថិភាព
ផលិត្ផលកនុងភាពជាក់ដសតង។ ករណី្ម្ួយដដលលលីកដលងកនុងរញ្ញហ លន្ោះគឺសត្វលអិត្ពុល រ៉ុដន្តលៅលពលការលលច
លឡងីនន្លប្ោោះថ្នន ក់ម៉ាប្កូជីវស្ថង្គ្សតរងកឱ្យមាន្ការមិ្ន្លពញចិត្តពីអនកលប្រីប្ ស់ជាជាងការរងកជំងឺ។ ឧទាហរណ៍្ៈ 
សត្វលអិត្ដដលរងកឱ្យលកីត្មាន្ Salmonella spp រងកហានិ្ភយ័ោ៉ងធ្ាន្់ធ្ារដល់អនកលប្រីប្ ស់ ប្រសិន្លរីររលិភាគ
អាហារប្សស់ និ្ងផលិត្ផល ready-to-eat។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយសត្វលអិត្ដដលមាន្លៅកនុងផលិត្ផល
កំរ៉ុងមុ្ន្លពលរិទ្យ វាមិ្ន្ដម្ន្ជារញ្ញហ សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលនាោះលទ្យ លប្ ោះ ន្ sterile លៅចុងរញ្េ រ់នន្ការផលិត្។ 
លទាោះរីវាមិ្ន្ដម្ន្ជារញ្ញហ សុវត្ថិភាពពិត្កនុងផលិត្ផលក៏លដ្ឋយដត្មាន្ភាពសំខាន្់លដីម្បីធានាថ្នផលិត្ផលោម ន្     
លប្ោោះថ្នន ក់ពីម៉ាប្កូជីវស្ថង្គ្សត លហីយគុណ្ភាពររស់ផលិត្ផលប្តូ្វ ន្ទ្យទួ្យលស្ថា ល់លដ្ឋយអតិ្ថិ្ជន្។ ជាធ្ម្មា
ផលិត្ផលប្ត្ូវ ន្ប្គរ់ប្គងលដ្ឋយ PRPs ជាងដផន្ការររស់ HACCP លហយីជាការអនុ្វត្តកនុងការពិចារណាពី
រញ្ញហ ម៉ាប្កូជីវស្ថង្គ្សត សមាា រៈខាងលប្ៅ ឬការចម្លងលរាគរូរស្ថង្គ្សតជាងលប្ោោះថ្នន កជី់វស្ថង្គ្សត។  

 អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្រងកជំងឺ ឬជំងឺដដលរណាត លម្កពីមី្ប្កូសររីាងាទាងំលន្ោះលកីត្លដ្ឋយលប្រីប្ ស់ឥទិ្យធពល
លដ្ឋយផាទ ល់ ឬលដ្ឋយប្រលោលររស់ពួកវាលៅលលីម្នុ្សស។ ផលរ៉ោះ ល់ផាទ ល់រណាត លម្កពីការ ល្ង ឬការ     
លុកលុយរាងកាយ និ្ងរណាត លម្កពីស្ថរ ងាកាយខ្លួន្វាផាទ ល់ដូចជា ក់លត្រ ីវរុីស និ្ង ៉រ៉ាសុីត្ / protozoa។ 
ផលរ៉ោះ ល់លដ្ឋយប្រលោលរណាត លម្កពីការរលងកីត្ជាតិ្ពុល ដដលជាធ្ម្មាប្តូ្វ ន្លគយកលៅលប្រីលៅកនុង
អាហារ ឧទាហរណ៍្៖ ក់លត្រ ីនិ្ងផសតិ្។ ជាពិលសស ខ្ណ្ៈលពលដដល ក់លត្រ ីនិ្ងជាតិ្ពុលររស់វាប្ត្ូវ ន្លគ
ចាត្់ទុ្យកជាលប្ោោះថ្នន ក់ជីវស្ថង្គ្សត វត្តមាន្ររស់ mycotoxins ពីការលូត្ោស់ររស់ផសិត្ប្តូ្វ ន្លគលៅថ្ន          
ជារញ្ញហ លប្ោោះថ្នន កគី់មី្។  

 លន្ោះអាចរណាត លម្កពីផសិត្មាន្ជាតិ្ពុលដដលលៅសល់លៅកនុងផលិត្ផលម្ហូរអាហារ ដដលអាច         
រណាត លឱ្យមាន្លប្ោោះថ្នន ក់លៅលពលលប្កាយ និ្ងភាគលប្ចីន្អាចលកីត្មាន្ជំងឺរុានំរ ៉ខ្ណ្ៈលពលដដលមាន្ ក់លត្រ ី
រំដរកខ្លួន្លៅរយៈលពលខ្លីនន្ស្ថរ ងាកាយ និ្ង/ឬជាតិ្ពុលដដលផលិត្កនុងអំឡុងលពលលូត្ោស់អាចរងកឱ្យ
មាន្ជំងឺធ្ាន្ធ់្ារ។ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 26 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ារាង២.៣ ភាន ក់ររដដលរងកឱ្យមាន្ការផទុោះជំងឺពីការពុលអាហារលដ្ឋយអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្មាន្ចំន្ួន្១២៦២ករណី្លៅ
ប្រលទ្យសអងល់គលស និ្ង Wales ១៩៩២-២០០៥ 

  ប្កលឡកលមី្លកាត ដដលរងកឱ្យមាន្ការពុលអាហារលៅប្រលទ្យសអង់លគលស និ្ង Wale  កនុងអំឡុងឆ្ន ំ 
១៩៩២-២០០៥  (McLauchlin and Little, 2007) លយងីអាចលមី្លលឃញីចំលណ្ោះដឹងដដលប្រលសីរជាងលន្ោះ
អំពីវធីិ្ប្គរ់ប្គងលប្ោោះថ្នន ក់ដដលអាចប្ត្ូវ ន្ការ រ។ ទិ្យន្នន្័យទាងំលន្ោះគូសរញ្ញា ក់ពីត្ប្មូ្វការកនុងការពិចារណា
លប្ោោះថ្នន ក់ រ៉ុ ដន្តក៏រណាត លម្កពីមូ្លលហតុ្ ឬប្រភព (កាត រួម្រញ្េូ ល) លៅកនុងអាហារ ដំលណី្រការ និ្ងការ      
លរៀរចំ។ មាន្ដត្ការយល់ដឹងអំពីលកខណ្ៈទាងំអស់លន្ោះរ៉ុលណាណ ោះ ដដលអាចកំណ្ត្ក់ារប្គរប់្គង ន្។ 
 ២.៣.១ ឈត្រោះថាន ក់ជីវសាស្រ ត និងអ្នកឈត្បើត្   ់
 ដូចដដលលយងី ន្លឃញីខាងលលីលៅចំណុ្ច (២.១) វាចា ំច់កនុងការគិត្អំពីលប្ោោះថ្នន ក់ទាក់ទ្យងនឹ្ង
លប្ោោះថ្នន ករ់រស់ពួកលគដដលជាផលរោ៉ះ ល់ដល់សុខ្ភាពររស់អតិ្ថិ្ជន្។ ខ្ណ្ៈប្កុម្ហ៊ាុន្អាហារភាគលប្ចីន្នឹ្ង 
ពិចារណាលលីប្កុម្អនកលប្រីប្ ស់លផសងៗោន  អាប្ស័យលលីកដន្លងដដលអាជីវកម្មម្ហូរអាហារររស់អនកមាន្ទី្យាងំសថិត្
លៅកនុងដខ្សសរវ កម់្ហូរអាហារ។  

      រូរភាពទី្យ២.១ ស្ថរៈសំខាន្ន់ន្ការដណ្នាអំតិ្ថិ្ជន្ពីការប្គរ់ប្គងភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក ់



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 27 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ភាន ក់រររងកលរាគម្ហូរអាហារគឺជាភាន ក់ររនន្ជំងឺ zoonotic ដដលមាន្ន្័យថ្នពួកលគអាចលធ្វីឱ្យរ៉ោះ ល់
ទាងំម្នុ្សស និ្ងសត្វ។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ លប្ោោះថ្នន ក់ជីវស្ថង្គ្សតអាចរ៉ោះ ល់ដល់ប្រលភទ្យសត្វនី្មួ្យៗ
ខុ្សោន  ដូលចនោះវាមាន្ស្ថរៈសំខាន្់សប្មារ់ប្កុម្សមាជិក HACCP មាន្សិទ្យធិទ្យទួ្យល ន្ព័ត្៌ាមាន្សម្ប្សរសតីពី
លប្ោោះថ្នន ក់ដដលអាចលកីត្លឡីងកនុងប្កុម្អនកលប្រីប្ ស់ដូចជាវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសម្ប្សរអាចប្តូ្វ ន្រលងកីត្  
លឡងី។ លប្ោោះថ្នន ក់ដផនកជីវស្ថង្គ្សតអាចសថិត្លៅកនុងដំលណី្រការផលិត្ ឬជាមួ្យអនកលប្រីប្ ស់កនុងករណី្លន្ោះចា ំច់
ប្តូ្វមាន្ការប្រតិ្រត្តិ / ចម្អិន្អាហារាម្គំរឱូ្យ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។ 
 ២.៣.២  ក់ឈរ បីងកជាំងឺ ាំខាន់ៗទក់ទងនឹងអាហា  
  ក់លត្របី្តូ្វ ន្ដរងដចកជាពីរប្រលភទ្យធ្ំៗ អាប្ស័យលលីប្រតិ្កម្មពណ្៌ា ដ៏ស្ថម្ញ្ាផលិត្លដ្ឋយ Gram 
stain។ ដូលចនោះ ក់លត្របី្តូ្វ ន្ចាត្់ថ្នន ក់ថ្នជា Gram-negative ឬ Gram-positive។ ាម្កបួន្ទូ្យលៅ ក់លត្រ ី
Gram-negative មាន្ទំ្យលនារលៅលប្រីឥទ្យធិពលររស់ពួកលគាម្រយៈការលុកលុយររស់ host (ការ ល្ងលម្លរាគម្ហូរ
អាហារ) ចំដណ្កឯផលរ៉ោះ ល់នន្ពពួក ក់លត្រ ីGram-positive ជាធ្ម្មាប្ត្ូវ ន្សប្ម្រសប្ម្ួលាម្រយៈ
ជាតិ្ពុលដដលប្តូ្វ ន្លគស្ថា ល់ (intoxication ដដលលគស្ថា ល់ថ្នជា food poisoning)។  លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏
លដ្ឋយ មាន្ករណី្លលីកដលងចំល ោះចារ់លន្ោះ និ្ងជាតិ្ពុល ក់ព័ន្ធនឹ្ងការរងកលរាគលដ្ឋយ ក់លត្រ ីGram-
negative មួ្យចំនួ្ន្ លៅលពលការលូត្ោស់លៅកនុង host អាចប្តូ្វ ន្ចូលរមួ្លៅកនុង intoxication លដ្ឋយមាន្
ប្រលភទ្យ កល់ត្រ ីGram-positive ផងដដរ។ ដូលចនោះវាចា ំចប់្ត្ូវមាន្ពត័្៌ាមាន្ និ្ងចំលណ្ោះដឹងប្គរប់្ោន្អំ់ពីភាន ក់ររ
រងកលរាគម្ហូរអាហារពីមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត លៅលពលវាយត្នម្លស្ថរៈសំខាន្់នន្លប្ោោះថ្នន ក់ររស់វា។ លន្ោះនឹ្ងទាក់ទ្យងមិ្ន្
ប្តឹ្ម្ដត្ចំលណ្ោះដឹងអំពីមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត និ្ងជំងឺដដលពួកលគអាចរងករ៉ុលណាណ ោះលទ្យ រ៉ុដន្តប្តូ្វយល់ពីការរកីលូត្ោស់ 
និ្ងលកខណ្ៈរស់រាន្លៅកនុងអាហារដូចដដលប្តូ្វការសប្មារ់ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ។  
 ការចម្លងលរាគដដលរងកលឡងីលដ្ឋយ ក់លត្រ ីGram-negative ជាទូ្យលៅមាន្រយៈលពលចារ់លផតីម្ោ៉ងលហាច
ណាស់ ២៤លម៉ាង គឺលប្រីប្ ស់ ន្យូរ និ្ងការចុោះលខ្ាយ។ ពួកលគកប្ម្នឹ្ងលធ្វីឱ្យស្ថល រ់ចំល ោះអនកមាន្សុខ្ភាពលអ 
រ៉ុដន្តអាចរងកឱ្យស្ថល រច់ំល ោះលកមង ម្នុ្សសចាស់ អនកមាន្ជំងឺ ឬប្រពន័្ធភាពសុ្ថកំារ រលខ្ាយ ឧទាហរណ៍្Salmonella 
spp។ ជំងឺដដលរណាត លម្កពីជាតិ្ពុលនន្ កល់ត្រ ីGram-positive មាន្រយៈលពលចារល់ផតីម្ោ៉ងលលឿន្ពី ១ លៅ ៦
លម៉ាង ជាញឹកញារ់វាមាន្អាយុកាលខ្លី (ោ៉ងយូរ ២៤-៤៨ លម៉ាង) លហីយជាធ្ម្មាមិ្ន្រណាត លឱ្យស្ថល រ់លទ្យ
ឧទាហរណ៍្ Staphylococcus aureus ។ ឧទាហរណ៍្ ក់លត្រ ីGram-positive Clostridium botulinum ផលិត្
ជាតិ្ពុលដ៏ស្ថហាវ Listeria monocytogenes រងកឱ្យមាន្ការរលូត្កូន្  ជំងឺរោកលប្ស្ថម្ខួ្រ និ្ងផលរ៉ោះ ល់នន្
 កល់ត្រ ីGram-negative ម្ួយចំន្ួន្ ឧទាហរណ៍្ Escherichia coli 0157: H7 ប្ត្ូវ ន្ររហ ញថ្នមាន្ជាតិ្ពុល។   
 (ក)  កល់ត្ររីងកជងឺំ Gram-negative  
  កល់ត្ររីងកជំងឺ Gram-negative ជាធ្ម្មាទាកទ់្យងនឹ្ងអាហាររមួ្មាន្ Salmonella enterica 
Escherichia coli STEC  Campylobacter jejuni Vibrio parahaemolyticus Vibrio vulnificus Shigella 
spp Yersinia enterocolitica និ្ងCronobacter sakazakii ។ ស្ថរ ងាកាយទាំងលន្ោះលប្ចីន្ដត្មាន្លៅកនុង
ល ោះលវៀន្ ោម្ក ម្នុ្សស សត្វ និ្ងរកស។ី ដូលចនោះពួកលគក៏អាចប្តូ្វ ន្រកលឃញីលៅកនុងដី ទឹ្យក ផលិត្ផលកសិកម្ម 
ដូចជាទឹ្យកលដ្ឋោះលោលៅ ស្ថច់លៅ និ្ងសំរកខ្យង។  ក់លត្រទីាងំលន្ោះមិ្ន្ធុ្ន្នឹ្ងកលៅត លទ្យ លហយីជាទូ្យលៅវានឹ្ងរងក
រញ្ញហ លៅលពលដំលណី្រការមិ្ន្ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ អនាម្័យមិ្ន្លអ អនាម្័យផាទ ល់ខ្លួន្មិ្ន្ប្គរ់ប្ោន្់ និ្ងការចម្លងលរាគ
ល្ងពីវត្ថុធាតុ្លដីម្លៅកដន្លងការររ ឧរករណ៍្លប្រីប្ ស់ ឧរករណ៍្ផទោះ យ/លប្គឿងម៉ាសុីន្ ផលិត្ផលសលប្ម្ច        
និ្ងការលវចខ្េរ់។ ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្តូ្វ ន្ប្តូ្វ ន្លធ្វីលដ្ឋយការលប្រីកលៅត  (ឧទាហរណ៍្ ការ ៉សទ័រ) ការរំដរកម្ហូរ
អាហារលៅ និ្ងការចម្អិន្ផលិត្ផលម្ហូរអាហារ ការអនុ្វត្តការររអនាម្័យលអ ការលរៀរចំ និ្ងការសតុកទុ្យកផលិត្ផល។ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 28 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ដូចលន្ោះភាន ក់រររងកជំងឺគឺអសកម្ម ឬប្តូ្វ ន្រារាងំពីការរកីលូត្ោស់មី្ប្កូស្ថរ ងាកាយ (ឧទាហរណ៍្ ស្ថច់ប្កក
លៅដដល ន្ fermented)។  
 ប្រលភទ្យនន្ Salmonella enterica មាន្ជាង ២៥០០ប្រលភទ្យ ដដលជាធ្ម្មាសំលៅលៅលលីលឈាម ោះររស់
ពួកវា (ឧទាហរណ៍្ Salmonella Enteritidis Salmonella Agona ។ល។) និ្ងភាគលប្ចីន្វាមាន្លទ្យធភាពអាច
រងកឱ្យមាន្ជំងឺដដលរងកលដ្ឋយអាហារលៅកនុងខ្លួន្ម្នុ្សស។ Salmonellae លូត្ោស់លៅកនុងល ោះលវៀន្ររស់សត្វ
ទាងំអស់ និ្ងជាទូ្យលៅអាចចម្លងពីស្ថច់លៅ រសុរកស ីស៊ាុត្ និ្ងផលិត្ផលទឹ្យកលដ្ឋោះលោ។ សម្ត្ថភាពនន្ការរស់
រាន្មាន្ជីវតិ្រយៈលពលយូរលៅកនុងការរងកក និ្ងលកខខ្ណ្ឌ សម្ាួត្ salmonellae គឺរំដលងលៅកនុងររសិ្ថថ ន្ និ្ងការ
រំពុលររសិ្ថថ ន្លៅកនុងអាហាររុកខជាតិ្ធ្ម្មជាតិ្។  
 ការរាត្ត្ាត្នន្ S. Enteritidis phage type 4 ទាក់ទ្យងនឹ្ងសំរកស៊ាុត្ ន្ផទុោះលឡីងលៅឆ្ន ១ំ៩៨០។ 
កនុងកប្មិ្ត្ជំងឺរាត្ត្ាត្ខ្លោះប្តូ្វ ន្លធ្វីឱ្យប្រលសីរលដ្ឋយការលប្រីប្ ស់ការ ៉សទ័រស៊ាុត្ជំនួ្សឱ្យសំរកស៊ាុត្លៅកនុងការ
ផលិត្ និ្ងឧសាហកម្ម លសវាកម្មម្ហូរអាហារ។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ ការលប្រីប្ ស់វ៉ាក់ស្ថងំថ្មីៗសប្មារ់
ហវូងសត្វរកសីលៅាម្រណាត ប្រលទ្យសមួ្យចំនួ្ន្ ក៏ដូចជាការលធ្វីឱ្យប្រលសីរលឡីងនូ្វការអនុ្វត្តអនាម្័យាម្            
កសិដ្ឋា ន្ ន្ផតល់នូ្វការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាព។ លលីសពីលន្ោះលទ្យៀត្ការផទុោះថ្មីៗនន្ S. Enteritidis 
លៅសហរដាអាលម្រកិកនុងឆ្ន ២ំ០១០  ន្ដណ្នាពីំត្ប្មូ្វការសប្មារ់ការលប្រីប្ ស់វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យទាងំលន្ោះ
រដន្ថម្លទ្យៀត្។ Salmonella Typhi ដដលជាមូ្លលហតុ្នន្ជំងឺប្គុន្ល ោះលវៀន្ប្តូ្វ ន្រកីរាលដ្ឋលជាចម្បងលដ្ឋយ
ការចម្លងលរាគពីទឹ្យក លទាោះរីជាម្ហូរអាហារជារទ់ាកទ់្យងពីការចម្លងាម្រយៈប្រព័ន្ធទឹ្យកលប្រីប្ ស់។  
 strains នន្ E. coli ភាគលប្ចីន្ជាប្រលភទ្យដដលរស់លៅកនុងល ោះលវៀន្ លហីយវាមិ្ន្រងកលប្ោោះថ្នន ក់ដល់
ម្នុ្សស និ្ងសត្វលឡីយ។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ strains ម្ួយចំន្ួន្ មាន្សម្ត្ថភាពរងកការ្លងលម្លរាគ
អាហារ(foodborne infection)។ អវី ដដលធ្ាន្់ធ្ា រ រំ ផុត្លនាោះគឺ strains ដដលអាចរលងកីត្  verotoxins ឬ      
shiga-like toxins ដដលរណាត លឱ្យមាន្ជំងឺរាគឈាម្ ដូចឧទាហរណ៍្ E. coli O157: H7 ។ ការ្លងលម្លរាគ
ដររលន្ោះអាចរន្តលៅជា hemolytic uremic syndrome និ្ងការលខ្ាយត្ប្ម្ងលនាម្ E. coli O157: H7 ជា
ទូ្យលៅរងកឱ្យលខ្ាយត្ំរងលនាម្ចំល ោះកុមារ។  
 E. coli O157: H7 ប្តូ្វ ន្រកលឃីញដំរូងលៅកនុងម្ហូរអាហារកនុងឆ្ន ១ំ៩៨២ វារស់លៅកនុងប្រលភទ្យ      
ទឹ្យកលដ្ឋោះលោ ស្ថច់ប្កហម្ និ្ងទឹ្យកលដ្ឋោះលោលៅ ប្ត្ូវ ន្រកលឃីញថ្នមាន្ការរងកឱ្យផទុ ោះជំងឺ។ ចារ់ាំងពីឆ្ន ំ
១៩៨២ host នន្ស្ថរ ងាកាយលន្ោះ ន្ពប្ងីកលៅឱ្យសត្វលផសងលទ្យៀត្ និ្ងការផទុោះ ក់ព័ន្ធនឹ្ងផលិត្ផលអាហារ
ជាលប្ចីន្។ E. coli O157: H7 មិ្ន្ដូចភាន ក់រររងកលរាគកនុងម្ហូរអាហារភាគលប្ចីន្លទ្យ វាគឺធុ្ន្នឹ្ងអាសុីដខាល ងំ។ វា
ប្តូ្វ ន្លគរកលឃញីថ្នរស់រាន្ និ្ងរងកឱ្យមាន្ជំងឺលៅកនុងស្ថច់ប្កក mayonnaise និ្ងទឹ្យកដផលលឈដីដលមិ្ន្ ន្
 ៉សទ័រ។ ការប្គរ់ប្គងប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាពនន្ស្ថរ ងាកាយលន្ោះពឹងដផអកសំខាន្់លៅលលីភាពប្គរ់ប្ោន្់នន្    
ការចម្អិន្អាហារ ឬការ ៉សទ័រនន្អាហារ។ ការផទុ ោះលឡីងធ្ាន្់ធ្ារនន្ការ ល្ងលម្លរាគទាក់ទ្យងនឹ្ងអាហារ ចំល ោះ
ស្ថរ ងាកាយលន្ោះ ន្លកីត្លឡងីលៅប្រលទ្យស Scotland កនុងឆ្ន ១ំ៩៩៦ ដដលកនុងលនាោះម្នុ្សសចាស់សរុរចំន្ួន្ ២០
នាក់  ន្ស្ថល រ់និ្ង ៤៩៦នាក់ប្ត្ូវ ន្្លងលម្លរាគ (The Pennington Group, 1997)។ ចារ់ាងំពីកាលររលិចឆទ្យ
លន្ោះចំន្ួន្នន្ការផទុោះ និ្ងអនកស្ថល រល់ៅដត្មាន្ជារន្តរនាទ រ។់ 
 កនុ ងឆ្ន ំ២០១១ ការផទុ ោះដ៏ ធំ្ នន្លរាគសញ្ញា  hemolytic uremi ដដលរណាត លម្កពី Shiga-toxin- 
producing Escherichia coli O104:H4  ន្លកីត្លឡីងលៅកនុងប្រលទ្យសអាឡឺម្៉ង់។ លន្ោះប្ត្ូវ ន្ផារភាា រ់
ជាមួ្យនឹ្ងការលប្រីប្ ស់ផលិត្ផលប្ោរ់ពន្លក លទាោះរីជាស្ថរ ងាកាយមិ្ន្ប្ត្ូវ ន្រកលឃញីលៅកនុងផលិត្ផលក៏
លដ្ឋយ ការលសុីរអលងកត្លរាគរាត្ត្ាត្ ន្ររហ ញពីការផទុោះលឡងីវញិលៅអនកផាត្់ផាង់ប្ោរ់ពូជដុោះពន្លក (Bucholz 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 29 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

et al., 2011)។ លន្ោះគឺជាការផទុោះដ៏ធំ្ដំរូងដដលរណាត លម្កពី E. coli O104:H4 ប្ត្ូវ ន្ាម្ដ្ឋន្រកលៅកនុង
អាហារ និ្ងរណាត លឱ្យមាន្ការលំ កលៅលលីទី្យផារស្ថឡាត្់លៅអឺុរ ៉ុរ ខ្ណ្ៈលពលដដលមូ្លលហតុ្ប្ត្ូវ ន្លគ
ដសវងរកលឃញី។  
 លៅចប្កភពអង់លគលស Campylobacter jejuni  គឺជាទូ្យលៅរងកពី ក់លត្រដីដលលធ្វីឱ្យរោកលៅកនុង            
ល ោះលវៀន្។ វាប្តូ្វ ន្លគរកលឃញីជាចម្បងលៅកនុងរសុរកសលីៅ និ្ងមិ្ន្ដូចជា enteric pathogens លទ្យ ដដលវា
មិ្ន្លូត្ោស់លអលៅកនុងអាហារ លប្ ោះវាទាម្ទារលកខខ្ណ្ឌ ជាក់ោក់កនុងការលូត្ោស់។ អាហារប្ោន្់ដត្ជា   
ោន្ម្ួយ (ឬវុចិទ្យ័រ) សប្មារ់ការ ល្ងលម្លរាគ ដូលចនោះការដរងដចក និ្ងការររក ក់សកម្មាម្រយៈដំលណី្រការកលៅដ   
គឺជាវធិាន្ការប្គរ់ប្គងដដលមាន្ប្រសិទ្យធភាពរំផុត្។ ការ្លងលម្លរាគ Campylobacter ក៏ប្ត្ូវ ន្ផារភាា រ់លៅ
នឹ្ងលរាគសញ្ញា  Guillain-Barre ដដលជាការចុោះលខ្ាយលកខខ្ណ្ឌ នន្ប្រព័ន្ធសរនសប្រស្ថទ្យ ដដលអាចរណាត លឱ្យ
មាន្ជំងឺរនាទ ររ់ន្សរំនាទ រពី់ការ ល្ងរឋម្។  
 Vibrio parahaemolyticus គឺមាន្ភាពធុ្ន្ជាមួ្យអំរិលជាងភាន ក់រររងកជំងឺ Gram-negative ដនទ្យ
លទ្យៀត្ និ្ងប្តូ្វ ន្លគរកលឃញីលៅកនុងររសិ្ថថ ន្សមុ្ប្ទ្យ និ្ងសត្វ។ ជាធ្ម្មាលៅកនុងប្រលទ្យសជរ៉ុន្ ក់លត្រលីន្ោះប្ត្ូវ
 ន្ផារភាា រ់ជាមួ្យនឹ្ងអាហារសមុ្ប្ទ្យលៅ ឬមិ្ន្ទាន្់ដកនចនដដលមាន្ចំនួ្ន្ពី ៥០-៧០ភាគរយ នន្ការពុល     
អាហារ។ Vibrio vulnificus ដូចជាប្រលភទ្យដនទ្យលទ្យៀត្នន្ vibrio ប្តូ្វ ន្ផារភាា រ់ជាមួ្យនឹ្ងអាហារសមុ្ប្ទ្យ     
និ្ងររសិ្ថថ ន្ សមុ្ប្ទ្យ។ ស្ថរ ងាកាយគឺរាត្ត្ាត្ខ្ពស់ និ្ងរណាត លឱ្យមាន្ជំងឺទឹ្យកលនាម្ដផអម្ដំណាក់កាលទី្យ១។ 
ភាពខាល ងំររស់វាមាន្ឥទ្យធិពលចំល ោះរុគាលដដលទ្យទួ្យលរងពីជំងឺរោកលថ្លីម្ ឬជំងឺប្កិន្លថ្លីម្រុានំរដ៉ដលអាចរណាត ល
ឱ្យស្ថល រ់។ ប្រលភទ្យលផសងលទ្យៀត្ vibrio species ក៏អាចរណាត លឱ្យរោកប្កពោះផងដដរ ឧទាហរណ៍្៖វរុីស              
V. cholera ដដលប្តូ្វ ន្ផារភាា រជ់ាមួ្យនឹ្ងជំងឺរោកប្កពោះ(waterborne gastroenteritis)។  
 Shigellosis អាចរណាត លម្កពីប្រលភទ្យណាមួ្យកនុងចំលណាម្រួន្ប្រលភទ្យនន្ Shigella dysenteriae, 
Shigella flexneri, Shigella boydii និ្ង Shigella sonnei ។ កនុងលនាោះផងដដរ ជំងឺដដលប្តូ្វ ន្លគស្ថា ល់គឺជំងឺ
រាគរូស bacillary ប្ត្ូវ ន្ទ្យទ្យួល្លងាម្រយៈការផឹកទឹ្យកដដលោយជាមួ្យោម្កម្នុ្សស ឬហូរអាហារោង
ជាមួ្យទឹ្យកកខ្វក់។ ជំងឺ Shigella-induced ភាគលប្ចីន្ទាក់ទ្យងនឹ្ងអាហារលៅសហរដាអាលម្រកិគឺរណាត ល ម្កពី 
Shigella flexneri ឬ Shigella sonnei ដដល ន្ចម្លងាម្មាត្់លដ្ឋយការររលិភាគអាហារមាន្ជារ់ោម្ក 
លហីយពួកវាមិ្ន្អាចរស់ ន្លអលទ្យលៅកនុងអាហារដកនចនលទ្យ។ វាគឺជាការគំរាម្កំដហងសុខ្ភាពស្ថធារណ្ៈោ៉ង
ខាល ំងលៅលពលអាហារដដលមាន្លម្លរាគ។ Shigella dysenteriae  ន្ចូលរួម្លៅកនុងការផទុ ោះដ៏ធំ្មួ្យលៅកនុង
ប្រលទ្យសកំពុងអភិវឌ្ឍន្។៍  
 Yersinia enterocolitica គឺជាស្ថរ ងាកាយដដលមាន្លៅប្គរ់ទី្យកដន្លង ដដលប្តូ្វ ន្ផារភាា រ់ជាមួ្យ
នឹ្ងមុ្ខ្ម្ហូរជាលប្ចីន្ប្រលភទ្យ លហីយដូចជា Listeria មាន្សម្ត្ថភាពលូត្ោស់លៅកប្មិ្ត្សីតុ្ណ្ហ ភាពទារ។        
វាក៏អាចផលិត្ Enterotoxin ផងដដរ។ ប្រភពសំខាន្់នន្ភាន ក់រររងកលរាគប្រលភទ្យ Yersinia  គឺមាន្លៅកនុង         
ស្ថច់ប្ជូកលៅ ទឹ្យកលដ្ឋោះលោលៅ ទឹ្យក និ្ងទឹ្យកលដ្ឋោះលោ ៉សទ័រ។ ដំលណី្រការកលៅដ  និ្ងការការ រនន្ post-process 
cross-contamination គឺជាវធីិ្ស្ថង្គ្សតសំខាន្ក់នុងការប្គរប់្គងនន្ប្រលភទ្យ កល់ត្រលីន្ោះ។ 
 Cronobacter sakazakii (អតី្ត្ពី Enterobacter sakazakii) គឺជាភាន ក់រររងកជំងឺឱ្កាសនិ្យម្
មួ្យដដលកប្ម្រងកឱ្យមាន្ជំងឺ និ្ងប្តូ្វ ន្រកីរាលដ្ឋលោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយលៅកនុងប្រភពអាហារ និ្ងររសិ្ថថ ន្។   
ស្ថរៈសំខាន្់ររស់វាទាក់ទ្យងលៅនឹ្ងសម្ត្ថភាពកនុងការរងកឱ្យមាន្ជំងឺ និ្ងការស្ថល រ់កនុងករណី្ដ៏កប្ម្ដដលលធ្វីឱ្យ
ទារកលកីត្មិ្ន្ប្គរដ់ខ្ ជាធ្ម្មាទាកទ់្យងនឹ្ងការលធ្វីឱ្យទារកខ្វោះជាតិ្ទឹ្យក។ វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យចាស់ោស់ប្ត្ូវ ន្
រលងកីត្លឡីងលដ្ឋយប្កុម្ហ៊ាុន្ផលិត្លម្ៅសម្ាួត្(ទឹ្យកលដ្ឋោះលោ) សប្មារ់ទារក និ្ងការអរ់ររំរស់ឪពុកមាត យ          



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 30 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

និ្ងរុគាលិកដថ្ទាសុំខ្ភាព លៅកនុងកដន្លងមាន្សុវត្ថិភាព ការលដ្ឋោះប្ស្ថយរូរម្ន្តរំរ៉ន្ជាតិ្ទឹ្យកឱ្យ ន្មុ្ន្លពល
រំលៅក៏សំខាន្ដ់ដរ។  
 (ខ្)  កល់ត្ររីងកជងឺំ Gram-positive  
  ក់លត្ររីងកជំងឺ Gram-positive គឺជាប្កុម្ចប្មុ្ោះលផសងៗោន  និ្ងមិ្ន្សថិត្កនុងប្កុម្នន្មី្ប្កូសររីាងារមួ្មាន្ 
Clostridium botulinum Clostridium perfringens Bacillus cereus Staphylococcus aureus               
និ្ង Listeria monocytogenes ។  
 ប្រលភទ្យនន្ Genus Clostridium គឺជាប្រលភទ្យ ក់លត្រ ីanaerobic ដដលលកីត្លឡងីលៅលពលអវត្ដមាន្នន្
អុកសុីដសន្ និ្ងផលិត្ spores ដដលធុ្ន្នឹ្ងកលៅត ។ ជាទូ្យលៅ ពួកវាប្ត្ូវ ន្ដរងដចកលៅាម្ប្រលភទ្យដដលមាន្
លៅកនុងធ្ម្មជាតិ្ដូចជាដី រដន្ល ទឹ្យកស្ថរ និ្ងលារ់  សមុ្ប្ទ្យ និ្ងោម្កសត្វ។ ដូលចនោះលដីម្បកីមាេ ត្់ និ្ងប្គរ់ប្គង  
មី្ប្កូស្ថរ ងាកាយលន្ោះ ប្ត្ូវដត្ដំលណី្រការលដ្ឋយលប្រីសីតុ្ណ្ហ ភាពខ្ពស់ (ដូចជា ក់ព័ន្ធនឹ្ង canning) និ្ងទ្យប្ម្ង់
នន្ផលិត្ផល ឧទាហរណ៍្ការរដន្ថម្អាសុីត្ (ប្ជក)់ ឬកាត្រ់ន្ថយទឹ្យក (ការការ រលដ្ឋយលប្រីសករ ឬអំរិល) ។  
 Clostridium botulinum គឺជាប្រលភទ្យ ក់លត្រ ីobligate anaerobe ដដលមិ្ន្អាចលូត្ោស់ ន្លៅ
កនុងវត្តមាន្នន្អុកសុីដសន្។ វារលងកីត្ឱ្យមាន្ជំងឺដស៏្ថហាវគឺ neurotoxin ដដលលធ្វីឱ្យខ្វិន្ស្ថចដំុ់ផលូវដលងហីម្។ កាល
ពីមុ្ន្ botulism លប្ចីន្ដត្ទាក់ទ្យងលៅនឹ្ងអាហារកំរ៉ុងដដលមិ្ន្ ន្ដកនចន ជាពិលសសអាហារកំរ៉ុងលៅផទោះ។ លៅ 
រ៉ុនាម ន្ឆ្ន ចុំងលប្កាយលន្ោះ ករណី្នន្ការ ល្ងលម្លរាគរណាត លម្កពីអាហារជាលប្ចីន្ប្រលភទ្យរមួ្ទាងំដំឡូង រាងំដុត្
លដ្ឋយនដមិ្ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ ការលរៀរចំលប្រងខ្ទឹម្ និ្ងផលិត្ផលស្ថចដ់ដល ន្ fermented ។  
 Strain នន្ C. botulinum ប្ត្ូវ ន្ដរងដចកជាប្កុម្លដ្ឋយដផអកលលីប្រលភទ្យជាតិ្ពុលដដលពួកវាផលិត្។  
ប្កុម្ HACCP  ន្ពិចារណាលៅលលី Strains ពីរប្រលភទ្យ ។ ប្រលភទ្យដំរូង (ជាធ្ម្មាលៅកនុងប្កុម្ជាតិ្ពុល A B 
ឬ F) ផលិត្ភាពធុ្ន្នឹ្ងកលៅត  spores និ្ងមាន្ proteolytic ខ្ពស់លដ្ឋយលហតុ្លន្ោះរលងកីត្សញ្ញា នន្ putrefaction 
លៅលពលដុោះលូត្ោស់លៅកនុងអាហារ។ សំណំុ្ proteolytic លន្ោះមិ្ន្លូត្ោស់លប្កាម្សីតុ្ណ្ហ ភាព ១០អងាលស
លទ្យ។ វាប្តូ្វ ន្រកលឃញីលៅកនុងល ោះលវៀន្ និ្ងដី ដូលចនោះវាជាការចម្លងលរាគលៅលលីប្រលភទ្យរដន្ល។  
 ប្កុម្ទី្យ២ (ជាធ្ម្មាលៅកនុងប្កុម្ជាតិ្ពុល B E F ឬ G) ផលិត្នូ្វ spore ធុ្ន្នឹ្ងកលៅដ លខ្ាយ និ្ង 
non-proteolytic ជាធ្ម្មាមិ្ន្រលងកីត្សញ្ញា នន្ការរំផាល ញលឡយីលៅកនុងផលិត្ផលអាហារ។  
 Strain ទាងំលន្ោះគឺ psychrotrophic មាន្សម្ត្ថភាពលូត្ោស់លៅសីតុ្ណ្ហ ភាព ៣,៣អងាលស។ ពួកវា
ជាទូ្យលៅប្តូ្វ ន្លគរកលឃញីលៅកនុងម្ជឈដ្ឋា ន្ទឹ្យក ប្តី្ និ្ងអាហារសមុ្ប្ទ្យដនទ្យលទ្យៀត្។ 
 ជាធ្ម្មា Botulism លកីត្លឡីងលៅលពលដដលម្នុ្សសមាន ក់ទ្យទួ្យលទាន្ជាតិ្ពុលដដលមាន្លៅកនុងអាហារ។        
ជាតិ្ពុលដដលមាន្ផទុកជាតិ្ botulinal គឺមាន្កលៅត  លហយីអាចលធ្វីឱ្យអសកម្មលដ្ឋយការចម្អិន្អាហារ។ ករណី្ដ៏
កប្ម្ botulinal spores ដដលមាន្ជាតិ្សរនសលៅកនុងម្ហូរអាហារ ឬដីអាចប្ត្ូវ ន្លលរចូល និ្ងដុោះកនុងល ោះលវៀន្។    
Infant botulism អាចរណាត លម្កពីការចម្លងពីររសិ្ថថ ន្ដូចជាពីធូ្លីដី ឬធូ្លី និ្ងពីអាហារទារកដដលមាន្    
លប្រីប្ ស់ទឹ្យកឃមុ។ំ  
 លរីលប្រៀរលធ្ៀរលៅនឹ្ង Clostridium botulinum និ្ង Cl. perfringens  គឺពិត្ជាមាន្ភាពខុ្សោន ។ ការពុល
អាហារលដ្ឋយស្ថរមី្ប្កូស្ថរ ងាកាយលន្ោះលប្ចីន្ដត្ជារ់ទាក់ទ្យងនឹ្ងការលធ្វីឱ្យប្ត្ជាក់នន្អាហារ អ្ិន្ ឬសីតុ្ណ្ហ ភាព 
ចម្អិន្មិ្ន្ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ ជាពិលសសកនុ ងការប្រតិ្រត្តិការម្ហូ រអាហារ។ វាអាចលូត្ោស់ោ៉ងឆ្រ់រហ័សលៅ               
សីតុ្ណ្ហ ភាពរហូត្ដល់ ៥០អងាលស។ មី្ប្កូស្ថរ ងាកាយលន្ោះលូត្ោស់លៅកនុងខ្លួន្ម្នុ្សស និ្ងផលិត្ជាតិ្ពុល
ររស់វាកនុងអំឡុងលពល spore formation លៅកនុងល ោះលវៀន្រនាទ រពី់ការទ្យទ្យួលទាន្អាហារដដល ន្ចម្លង។ ជាធ្ម្មា



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 31 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ជាតិ្ពុលលន្ោះរណាត លឱ្យរាគ រ៉ុដន្តមិ្ន្រងកឱ្យស្ថល រល់ទ្យ។ ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលប្តឹ្ម្ប្ត្ូវគឺការលប្រីកលៅដ ឱ្យមាន្ប្រសិទ្យធិ
ភាព។ 
 ផទុយពី clostridia ប្រលភទ្យនន្ genus Bacillus រលងកីត្ ន្ជា aerobic spore forming ពពួកវាប្ត្ូវការ
អុកសុីដសន្លដីម្បលូីត្ោស់។  Bacillus cereus កផ៏លិត្ជាតិ្ពុល fast-acting emetic toxin  រណាត លឱ្យកអួត្ 
និ្ងរងកជំងឺរាគ លហយីវាធុ្ន្នឹ្ងកលៅត រនាទ រ់ពីការរស់រាន្លដ្ឋយការចម្អិន្ លប្កាយម្កលទ្យៀត្រយនឹ្ងអសកម្មកនុង
ការចម្អិន្។ ជាទូ្យលៅស្ថរ ងាកាយលន្ោះប្តូ្វ ន្លគរកលឃញីលៅកនុងដី រដន្ល និ្ងទឹ្យកលដ្ឋោះលោលៅ។ ការពុលអាហារ
ជាលរឿយៗប្តូ្វ ន្ផារភាា រ់ជាមួ្យនឹ្ងការចម្អិន្ យ និ្ងផលិត្ផលលម្ៅលផសងលទ្យៀត្ ដដល spores មិ្ន្ប្តូ្វ    
 ន្លធ្វីឱ្យសកម្មពីដំរូងលៅកនុងដំលណី្រការកលៅត ប្ត្ូវ ន្លធ្វីឱ្យមាន្ដំណុ្ោះ និ្ងលូត្ោស់ជារន្តរនាទ រ់លដ្ឋយស្ថរ    
ការប្គរប់្គងមិ្ន្ប្គរប់្ោន្ ់និ្ងការថ្យចុោះនន្សីតុ្ណ្ហ ភាព។ 
 Gram-positive មិ្ន្ដូចពពួក ក់លត្ររីងកជំងឺ ប្រភពនន្ Staphylococcus aureus លប្ចីន្ដត្មាន្លដីម្
កំលណី្ត្ពីម្នុ្សស ដសបក ប្ចមុ្ោះ រំពងក់ និ្ងដំលៅ។ លហតុ្ដូលចនោះវាប្តូ្វ្លងោ៉ងរយប្សួលលៅនឹ្ងម្ហូរអាហារណា
ម្ួយលដ្ឋយប្រតិ្រត្តិ និ្ងការអនុ្វត្តអនាម្័យមិ្ន្ ន្លអ។ ប្រសិន្លរី ក់លត្របី្តូ្វ ន្រកីលូត្ោស់លៅកនុងអាហារ
វានឹ្ងផលិត្ជាតិ្ពុលដដលមាន្លសថរភាពធុ្ន្នឹ្ងកលៅត  លហយីវាលធ្វីឱ្យអាហារមិ្ន្មាន្សុវត្ថិភាពលទ្យៀត្លនាោះលទ្យ។  
 Staphylococcus aureus គឺមិ្ន្រលងកីត្ជា spore ដដលធុ្ន្នឹ្ងកលៅត លទ្យ លហយីវាមាន្លកខណ្ៈលអជាង
ធាតុ្រងកជំងឺលផសងលទ្យៀត្។ ឧទាហរណ៍្វាមាន្សម្ត្ថភាពកនុងការលូត្ោស់ាម្សកម្មភាពទឹ្យកទារ ០,៨៦ 
លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយវានឹ្ងមិ្ន្ផលិត្ជាតិ្ពុលលប្កាម្សកម្មភាពទឹ្យក ០,៩២ លទ្យ។ ដូលចនោះលហយីអនាម្័យ
ផាទ ល់ខ្លួន្ោ៉ងតឹ្ងរងឹមាន្ស្ថរៈសំខាន្់រំផុត្សប្មារ់ការប្គរ់ប្គងស្ថរ ងាកាយលន្ោះ ក៏ដូចជាដំលណី្រការកលៅដ  
និ្ងការដចកចាយ។  
 លៅកនុង កក់ណាត លចុងលប្កាយនន្សត្វត្សទី្យ ២០ Listeria monocytogenes ដដលជាភាន ករ់រជំងឺរងក
ពីអាហារប្ត្ូវ ន្លគស្ថា ល់។ ស្ថរ ងាកាយលន្ោះគឺរងកឱ្យមាន្អប្ាម្រណ្ភាពខ្ពស់ចំល ោះរុគាលដដលមាន្ប្រព័ន្ធ
ភាពសុ្ថចុំោះលខ្ាយ។ ឧទាហរណ៍្ទារករយនឹ្ងទ្យទួ្យលរងលប្ោោះថ្នន ក់ជាពិលសស ការរលូត្កូន្លដ្ឋយឯកឯង គឺជា
ផលវ ិកដដលល កីត្មាន្ជាញឹកញារ់ ដដលរងក លដ្ឋយ listeriosis ចំ ល ោះង្គ្សតីមាន្នផទ ល ោះ។ Listeria 
monocytogenes ដដលមាន្លៅកនុងដី រដន្ល និ្ងោម្កសត្វ ដូលចនោះវាជាលរឿងធ្ម្មានន្ការចម្លងលរាគលៅកាន្់
អាហារររលិភាគលៅ។ វាគឺជាប្រលភទ្យ psychrotrophic ដដលអាចលូត្ោស់ ន្លៅសីតុ្ណ្ហ ភាព ១អងាលស និ្ង
រកីរាលដ្ឋលលៅកនុងររោិកាសប្ត្ជាក់ និ្ងមាន្សំលណី្ម្។ ការប្គរ់ប្គងផលិត្កម្មគឺចា ំច់លដីម្បលីចៀសវាងការ
ចម្លងលរាគពីររសិ្ថថ ន្លៅអាហារ អ្ិន្កនុងអំឡុងលពលប្រតិ្រត្តិ និ្ងការលវចខ្េរ។់  
 ការរកីរាលដ្ឋលនន្ភាន ក់រររងកជំងឺដដលទាក់ទ្យងលៅនឹ្ង psychrotrophic foodborne pathogens    
L. Monocytogenes Y. enterocolitica និ្ង non-proteolytic C. botulinum ប្ត្ូវ ន្យកចិត្តទុ្យកោ៉ងខាល ងំ
លៅលលីសុវត្ថិភាពនន្អាហារកាល លសកនុងទូ្យរទឹ្យកកកដដលអាចលធ្វីឱ្យរលួយ ន្។ អាហារប្រលភទ្យលន្ោះប្ត្ូវ ន្លគ
កំណ្ត្ថ់្នមាន្អាយុកាលខ្ល ីលលីកដលងដត្លធ្វីការរកាទុ្យកអាហារលដ្ឋយដ្ឋកល់ៅកនុងទូ្យរទឹ្យកកក។ 
 ២.៣.៣ វី  ុ 

 ជំងឺរោកប្កពោះល ោះលវៀន្លប្ចីន្លលីសពីការលកីត្លឡីងនន្ foodborne bacterial gastroenteritis។         
វរុីសជាលប្ចីន្ប្រលភទ្យប្ត្ូវ ន្ផទុោះខាល ងំរំផុត្លដ្ឋយស្ថរដត្ជំងឺរោកលថ្លីម្ប្រលភទ្យ A និ្ងលម្លរាគដដលមាន្រចនា     
សម្ពន័្ធជំុតូ្ច (small round structured viruses (SRSV)) ដូចជា Norovirus (ពីមុ្ន្ប្តូ្វ ន្លគស្ថា ល់ថ្នជា 
Norwalk)។ ខ្យងសមុ្ប្ទ្យ (ជាពិលសស molluscan shellfish) គឺជាប្រភពម្ហូរអាហារដដលមាន្ផទុកលម្លរាគ



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 32 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

លដ្ឋយស្ថរវរុីស លប្ ោះវាប្រមូ្លផតុ ំលម្លរាគពីទឹ្យកកខ្វក់កនុងអំឡុងលពលដំលណី្រការសុីចំណី្។ លរីលទាោះរីជាោ៉ងលន្ោះកតី 
វាមិ្ន្សូវប្តូ្វ ន្លគស្ថា ល់អំពីការលកីត្លឡងីនន្វរុីសលៅកនុងម្ហូរអាហារលប្ចីន្ជាងអំពី ក់លត្រ ីនិ្ង fungi លនាោះលទ្យ។ 
លន្ោះគឺលដ្ឋយស្ថរដត្វរុីសមាន្ផទុក ៉រ៉ាសុីត្ ពួកវាមិ្ន្លូត្ោស់លលី culture media លទ្យ លៅកនុងអាហារ (អាហារ
គឺជាវុចិទ្យ័រ)។ លលីសពីលន្ោះលទ្យៀត្ពួកវាមាន្ទ្យំហតូំ្ចណាស់ លហយីដូលចនោះពិ កកនុងការលមី្លលឃញីខាល ងំណាស់។ 
លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ ពួកវាមិ្ន្ធុ្ន្នឹ្ងកលៅត លនាោះលទ្យ។ វរុីសមាន្វត្តមាន្លៅកនុងម្នុ្សស សត្វ ោម្ក ទឹ្យក
កខ្វក់ និ្ងសំរកខ្យង។ ពួកវា្លងពីសត្វលៅម្នុ្សស និ្ងពីម្នុ្សសមាន ក់លៅម្នុ្សសលទ្យៀត្។ ដូលចនោះ សតង់ដ្ឋរអនាម្័យ
ផាទ ល់ខ្លួន្ខ្ពស់គឺចា ំច់ណាស់។ ជួន្កាលវរុីសអាចចម្លង ន្លដ្ឋយអាហារដដល ន្ចម្លងលដ្ឋយអនកប្រតិ្រត្តិ
អាហារដដលមាន្លម្លរាគ លហយីពួកវាប្តូ្វ ន្ផារភាា រ់ជាមួ្យនឹ្ងអាហារជាលប្ចីន្មុ្ខ្រមួ្ទាងំអាហារដកនចនដូចជា 
pastry dough ផងដដរ ដដលមាន្ការរំពុលលៅកនុងផលិត្ផល និ្ងអាហារសមុ្ប្ទ្យ។ 

 ២.៣.៤  ៉ា រា ុរី និងត្បូរូ ផូ្អ្  

 ដងកូ វនន្ parasites ជាធាតុ្រងកជំងឺពពួក flatworms tapeworms និ្ង flukes អាច្លងលៅម្នុ្សស    
ាម្រយៈការររលិភាគស្ថច់ប្ជូក ស្ថច់លោ ប្តី្ ដដល ល្ងលម្លរាគ។ ឧទាហរណ៍្រមួ្មាន្ Taenia saginata (ដងកូវ
ស្ថច់លោ) Trichinella spiralis (nematode លៅកនុងស្ថច់ប្ជូក) និ្ង Clonorchis sinensis (trematode   
ឬ fluke ពីប្តី្អាសុី)។ ការការ រការ ល្ងររស់ ៉រ៉ាសុីត្ប្តូ្វប្សរលៅាម្ការចិញ្េ ឹម្សត្វលអ (good animal 
husbandry) និ្ង veterinary inspection ជាមួ្យនឹ្ងការលប្រីប្ ស់កលៅត  ការលធ្វីឱ្យប្ត្ជាក់ ការសម្ាួត្និ្ង/ឬ
ការប្រឡាក ់វធីិ្ស្ថង្គ្សតដដលមាន្ប្រសិទ្យធភាពរំផុត្គឺកលៅត  (> ៧៦ អងាលស) និ្ងប្ត្ជាក ់(-១៨អងាលស)។ 

 Protozoa ដូចជា Toxoplasma gondii, Giardia intestinalis, Cyclospora cayetanensis និ្ង 

 Cryptosporidium parvum រលងកីត្ ន្ជាដងកូ វសុីអីុន្(ដដលរុលំដ្ឋយលប្ស្ថម្ដូចជាពងទឹ្យក) ដដលរណាត ល     
ឱ្យ្លងដល់ម្នុ្សសលៅលពលទ្យទ្យួលទាន្។ ស្ថច់ដដល្លង និ្ងទឹ្យកលដ្ឋោះលោលៅជាប្រភពនន្Toxoplasma          
ចំដណ្កឯទឹ្យកលដ្ឋោះលោលៅ និ្ងទឹ្យកផឹកដដល ន្ចម្លងលរាគគឺជាប្រភពររស់ Giardia Cyclospora និ្ង 
Cryptosporidium ។ ការ ល្ងររស់ម្នុ្សសក៏អាចលដ្ឋយការទាក់ទ្យងផាទ ល់ជាមួ្យសត្វចិញ្េ ឹម្ និ្ងសត្វ ល្ងលរាគ។  
Protozoa អាចលាងជារ់នឹ្ងល ោះលវៀន្ និ្ងរលងកីត្ ន្ជា oocysts ដដល្លងាម្រយៈោម្ក។ Oocysts ទាងំ
លន្ោះមាន្ភាពធុ្ន្នឹ្ងការសមាល រ់លដ្ឋយលប្រីគីមី្ស្ថង្គ្សត រ៉ុ ដន្តអាចប្តូ្វ ន្លធ្វីឱ្យអសកម្មលដ្ឋយកលៅត  ការលធ្វីឱ្យ
ប្ត្ជាក់ និ្ងការសម្ាួត្។   protozoan និ្ង parasites ភាគលប្ចីន្គឺជាភាន ក់រររងកលរាគាម្រយៈទឹ្យក។ ការផទុោះដ៏ធំ្
នន្ Cyclospora លៅលលី fresh raspberries រណាត លម្កពីថ្នន សំមាល រស់ត្វលអិត្ដដលោយជាមួ្យទឹ្យកដដលមាន្
ផទុកពពួក cyclospora (Herwaldt and Ackers, 1997)។ 

 ២.៣.៥ Prions 
  កយថ្ន “ភាន ក់រររងកជំងឺ” ប្តូ្វ ន្លប្រីលដីម្បពិីពណ្៌ា នាអំពីមី្ប្កូស្ថរ ងាកាយរងកជំងឺដដលមិ្ន្ ន្ដឹង
ប្រវត្តិលហយីប្តូ្វ ន្លគស្ថា ល់ថ្នជាភាន ក់រររងកជំងឺដល់ម្នុ្សសលៅកនុងអាហារ។ វាប្តូ្វ ន្លគដឹងជាយូរម្កលហយី
ថ្នភាន ក់រររងកជំងឺររស់ម្នុ្សសអាចលលចលឡីងពីសត្វដដលជាភាន ក់រររងកជំងឺ ឧទាហរណ៍្ពួក zoonoses 
លទាោះរីោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ មាន្កាត មួ្យចំនួ្ន្ដដលប្តូ្វ ន្លគលជឿជាក់ថ្នជាកាត ជប្ម្ុញឱ្យមាន្ការលកីត្លឡងីនន្
ជំងឺ និ្ងការរងកជំងឺលឡងីវញិ។  

 ការសិកាថ្មីៗអំពីភាន ក់រររងកជំងឺររស់ម្នុ្សស (Woolhouse and Gowtage-Sequeria, 2005) ន្
លកីត្លឡងីលលីម្នុ្សសមាន្ចំន្ួន្ ១,៤០៧ប្រលភទ្យ ដដលរងកជំងឺ កនុងលនាោះ ១៧៧ (១៣ភាគរយ)  ន្ពិពណ្៌ា នា



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 33 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ថ្នកំពុងរកីដុសដ្ឋល ឬកំពុងលលចលចញជាថ្មី។ ខ្ណ្ៈលពលដដលមាន្ដត្ម្ួយជំងឺចំន្ួន្ប្ត្ូវ ន្ផារភាា រ់ជាម្ួយ
នឹ្ងម្ហូរអាហារ លហយីវាមិ្ន្ទាន្ម់ាន្ការការ រសុខ្ភាពស្ថធារណ្ៈលនាោះលទ្យ។  

 កនុងរយៈលពល ២៥ឆ្ន ចុំងលប្កាយលន្ោះ ភាន ក់រររងកលរាគម្ហូរអាហារ  ន្លលចលចញជាជំងឺធ្ាន្់ធ្ារដដលលន្ោះ
ជាការគប្មាម្កំដហងដល់សុខ្ភាពម្នុ្សស។ ទាងំលន្ោះរមួ្មាន្ L. monocytogenes, E. coli O157: H7, E. coli 
O104: H4, Cronobacter និ្ងរណាត លឱ្យមាន្ជា BSE និ្ង vCJD។ លន្ោះគឺជាលម្លរៀន្ដ៏សំខាន្់សប្មារ់          
អនកជំនាញសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារដដលគួររពឹំងថ្ននឹ្ងមាន្ការលកីត្លឡងីជារន្តលទ្យៀត្ នន្ភាន ករ់ររងកជំងឺពីអតិ្សុខុ្ម្
ប្ ណ្ថ្មីកនុងលពលអនាគត្។ អនកជំនាញខាងលរាគរាត្ត្ាត្ និ្ងប្កុម្ HACCP នឹ្ងចា ំច់ កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ 
និ្ងការប្គរ់ប្គងភាន ក់រររងកជំងឺថ្មីៗ ោ៉ងឆ្រ់រហ័សលៅលពលវាលលចលចញម្ក លហីយលន្ោះររហ ញពីត្ប្មូ្វការ
ចា ំចល់ដីម្បរីកាចំលណ្ោះដឹងអំពីប្រពន័្ធឱ្យទាន្ល់ពលលវោ។ 

 ២.៣.៦ ភាន ក់ងា បងកជាំងឺ រវទក់ទងនឹងផ្ខែ ងាវ ក់នគរ់នគង់ម្ហូបអាហា ពិភពឈោក 

 ភាន ក់រររងកជំងឺជាលប្ចីន្ដដល ន្លរៀររារ់ខាងលលីមាន្ឥទ្យធិពលលៅដល់ម្នុ្សស និ្ងសត្វ ល លគឺពួកវា
ជាពពួក Zoonoses។ លៅកនុងដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់ម្ហូរអាហារពិភពលោក លយងីប្តូ្វពិចារណាអំពីភាន ក់រររងកជំងឺ
ពីសត្វ ាម្រយៈការលធ្វីឱ្យសត្វឈលឺពលសុីចំណី្ដដលមាន្ផទុកពួកវា និ្ងមិ្ន្សម្រម្យសប្មារ់អាហារររស់ម្នុ្សស 
និ្ងសប្មារ់លទ្យធភាពនន្ការដណ្នាពីំភាន ក់រររងកជំងឺ ទាក់ទ្យងនឹ្ងម្នុ្សសលៅកនុងការផាត្់ផាង់លសបៀងអាហារ។     
ជាទូ្យលៅការប្គរ់ប្គងរញ្ញហ ទាងំលន្ោះលយងីប្តូ្វយល់ពីការអនុ្វត្តកសិកម្មលអ និ្ងរលចេកលទ្យសចិញ្េ ឹម្សត្វ លដីម្បធីានា
ថ្នអាហារប្តូ្វ ន្ផលិត្សប្មារ់សត្វ ចំណី្សត្វក៏មាន្សុវត្ថិភាពសប្មារ់ការលប្រីប្ ស់លដ្ឋយសត្វលោលលៅ     
ផងដដរ។  

 រូរភាពទី្យ២.២ Emerging pathogens main categories of associated with emergence and 
remergence 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 34 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 អនកជំនាញនន្ដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់ម្ហូរអាហារ អនកផលិត្ចំណី្សត្វ និ្ងម្ហូរអាហារប្ត្ូវធានាថ្ន ពួកលគមាន្
ព័ត្៌ាមាន្ និ្ងជំនាញប្គរ់ប្ោន្់ លដីម្បកំីណ្ត្់លប្ោោះថ្នន ក់ដដល ក់ព័ន្ធ។ ឯកស្ថរនន្ការដណ្នាមំ្ួយចំន្ួន្ប្ត្ូវ ន្   
ផលិត្លដ្ឋយស្ថថ រ័ន្ជាតិ្ និ្ងអន្តរជាតិ្លដីម្បជួីយគូសរញ្ញា ក់ពីរញ្ញហ  និ្ងសតង់ដ្ឋរដដលប្តូ្វការ។ ទាងំលន្ោះរមួ្មាន្
រ យការណ៍្ររស់អងាការ FAO / WHO អងាការលសបៀងអាហារសុវត្ថិភាព និ្ងគុណ្ភាពដដលរងផលរ៉ោះ ល់ពី
ចំណី្សត្វ (FAO, 2000) ចំណី្សត្វមាន្ផលរ៉ោះ ល់លលីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ (អងាការ FAO / អងាការសុខ្
ភាពពិភពលោកឆ្ន  ំ២០០៧) និ្ងការដណ្នាកំនុងការលធ្វីកសិដ្ឋា ន្លអសប្មារ់ការអនុ្វត្តសប្មារ់សុវត្ថិភាពម្ហូរ
អាហារកនុងផលិត្កម្មសត្វ (FAO / WHO, 2000)។ លលីសពីលន្ោះលទ្យៀត្ US FDA និ្ងឱ្សថ្ស្ថថ ន្អាលម្រកិមាន្
ភាពសកម្មកនុងការផតល់ការដណ្នាសំប្មារ់វសិ័យលន្ោះាម្រយៈម្ជឈម្ណ្ឌ លរសុលពទ្យយ ររស់ខ្លួន្ លៅលពលការ    
សរលសរ FDA កំពុងលធ្វីលសចកតីប្ ងសប្មារ់ឧសាហកម្មពីការធានាសុវត្ថិភាពចំណី្សត្វ និ្ងដថ្ទាលំៅកសិដ្ឋា ន្វា
ប្តូ្វ ន្ល ោះពុម្ពលៅកនុងឆ្ន  ំ២០១២។ លោលការណ៍្ដណ្នាទំាងំលន្ោះ ន្ផដល់ជាប្រលោជន្៍សប្មារ់ការកំណ្ត្់
អត្តសញ្ញា ណ្ ការប្គរ់ប្គងលប្ោោះថ្នន ក់លៅកនុងចំណី្សត្វ និ្ងផលិត្កម្មសត្វដដលភាា រ់ពីដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់លសបៀង
អាហារពិភពលោក។  

ារាង២.៤ Numbers of emerging and re-emerging human pathogens 

២.៤ កា ត្គប់ត្គងឈត្រោះថាន ក់ជវីសាស្រ ត 
 ដផនកលន្ោះនឹ្ងផតល់នូ្វការដណ្នាអំំពីប្រលភទ្យវធិាន្ការណ៍្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ សប្មារ់លប្ោោះថ្នន ក់ជីវស្ថង្គ្សត។ ការ
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលផសងៗោន ជាលប្ចីន្នឹ្ងប្តូ្វលធ្វីលឡងីកនុងលពលដត្មួ្យ ឧទាហរណ៍្៖កាត ខាងកនុងនន្ការរលងកតី្ផលិត្ផល 
និ្ងដំលណី្រការលដ្ឋយកលៅត  ឬប្ត្ជាក់។ 

 ២.៤.១ កតាត ខាងកនងុ 
 កាត ខាងកនុងគឺជាធាតុ្ផសំនន្ផលិត្ផលអាហារ លហយីមាន្ឥទ្យធិពលដល់ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យការលូត្ោស់នន្    
មី្ប្កូសររីាងា។ កាត សំខាន្់ៗដដលមាន្លៅកនុងអាហារមាន្ដូចជា pH អាសុីត្ អាសុីត្សររីាងា សកម្មភាពទឹ្យក និ្ង
លប្គឿងផស។ំ សប្មារក់ារប្គរប់្គងលប្ោោះថ្នន កមី់្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត ការលប្រីប្ ស់កាត ខាងកនុងលដ្ឋយលប្រីរូរម្ន្តរូរម្ន្តផលិត្
ដដលប្ត្ូវ ន្លគស្ថា ល់ថ្ន ជាផលលំ កចារ់ាងំពីការរដន្ថម្កាត នី្មួ្យៗសប្មារ់សររីាងាកនុងការលូត្ោស់។ 
ព័ត្៌ាមាន្ដដល ន្ផតល់ឱ្យលៅទី្យលន្ោះជាលសចកតីដណ្នាដំត្រ៉ុលណាណ ោះ លហយីលៅលពលចា ំច់ប្កុម្ HACCP គួរដត្លោង
លៅលលភីាពជាកោ់ក ់និ្ងលសៀវលៅលោងលម្អិត្រដន្ថម្លទ្យៀត្។  

 (ក) pH និ្ងអាសីុត្  

 អាសុីត្គឺជាកាត ចម្បងមួ្យកនុងការដថ្រកាផលិត្ផលអាហារពីស្ថរ ងាកាយដដលរងកឱ្យខូ្ចខាត្
អាហារឬ ការការ រការរកីលូត្ោស់នន្ការពុលអាហារ។ ាម្ពិត្ការលឡងីលលបងី និ្ងអាហារមាន្ជាតិ្អាសុីត្គឺ



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 35 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ជារលចេកលទ្យសដថ្រកាអាហារដដលប្តូ្វ ន្លប្រីជាយូរណាស់ម្កលហយី។ ឧទាហរណ៍្ៈ ទឹ្យកលដ្ឋោះលោជូរជាអាហារ
ដដលប្តូ្វ ន្ដថ្រកាសុវត្ថិភាពលដ្ឋយ pH និ្ងអាសុីត្គឺ ដដលប្តូ្វ ន្លគយកលៅលធ្វីឱ្យមាន្ការលឡងីលលបងីលដ្ឋយ
សកម្មភាពនន្ starter cultures និ្ងរដន្លប្ជកដ់ដលប្ត្ូវ ន្ acidified ជាម្ួយអាសុីត្ acetic (ទឹ្យកលខ្មោះ) និ្ងជា
ធ្ម្មាប្តូ្វ ៉សទ័រលដីម្បកីារ រកំុឱ្យខូ្ច។  
 លទាោះរីជាការវាស់នន្អាសុីត្លៅដត្ប្តូ្វ ន្លប្រីជាញឹកញារ់កនុងការផលិត្សប្មារ់ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យរសជាតិ្
ដដលជា ៉រ៉ាដម្៉ប្ត្មាន្ប្រលោជន្៍ជាជាងការវាស់ pH លដីម្បសុីវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។ លដ្ឋយស្ថរដត្ព័ត្៌ាមាន្ដដល
 ន្ផសពវផាយអំពីការលូត្ោស់ និ្ងការរស់រាន្មាន្ជីវតិ្ររស់មី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សតលៅមាន្កប្មិ្ត្ ជាទូ្យលៅប្ត្ូវ ន្
ដផអកលលីខាន ត្ pH។ លកខណ្ៈ pH មាន្កប្មិ្ត្អាចឱ្យមី្ប្កូសររីាងាអាចលូត្ោស់ និ្ងការកំណ្ត្់ pH សប្មារ់ការ
លូត្ោស់មាន្ភាពខុ្សោន លៅាម្ប្រលភទ្យលផសងៗោន នន្ស្ថរ ងាកាយ។ ភាគលប្ចីន្អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្លូត្ោស់
 ន្លអរំផុត្លៅ pH លសមីនឹ្ង ៧ រ៉ុដន្តវាក៏អាចលូត្ោស់ ន្ផងដដរគឺចារ់ពី pH ៤ លៅដល់ pH ៨។  ក់លត្រ ី
ម្ួយចំន្ួន្អាចលូត្ោស់លៅ pH <៤ ឬ pH > ៨ រ៉ុដន្ត ក់លត្រដីដលអាចលូត្ោស់លៅ pH <៤ មិ្ន្ ន្លធ្វីឱ្យ
អាហាពុលលទ្យ។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ ការលូត្ោស់នន្ស្ថរ ងាកាយដដលអាចប្ទាបំ្ទ្យនឹ្ងអាសុីត្ទាងំលន្ោះ
អាចមាន្ផលរ៉ោះ ល់ដល់សុវត្ថិភាពអាហារ ប្រសិន្លរីការលូត្ោស់ររស់វាលៅកនុងលប្គឿងឧរលភាគររលិភាគគឺ
អាចរលងកីន្កប្មិ្ត្ pH លៅដល់កប្មិ្ត្ដដលអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្ដនទ្យលទ្យៀត្ រួម្ទាងំភាន ក់រររងកជំងឺលូត្ោស់។ 
yeast និ្ង molds អាចដុោះលូត្ោស់លៅត្នម្ល pH ទារជាង 4 ។ 

រូរភាពទី្យ២.៣ The Hurdle effect 
មី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សតអាចរស់លៅ ន្កនុងកប្មិ្ត្ pH កប្មិ្ត្នន្ការលូត្ោស់ររស់ពួក។ វាមាន្ស្ថរៈសំខាន្់

សប្មារ់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលៅកាត លផសងលទ្យៀត្ដដលលធ្វីឱ្យ pH ផាល ស់រតូ រ។ ឧទាហរណ៍្ spores នន្ Bacillus 
cereus ប្រដហលជាមាន្វត្តមាន្លៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្ដដលមាន្ pH ទារដដលពួកវាមិ្ន្អាចលូត្ោស់ ន្។ 
ប្រសិន្លរីវាប្ត្ូវ ន្ោយជាមួ្យវត្ថុធាតុ្លដីម្លផសងលទ្យៀត្ កប្មិ្ត្ pH ខ្ពស់លនាោះ spores អាចដុោះលូត្ោស់ និ្ង
រងកលប្ោោះថ្នន ក ់ន្។  
  (ខ្) អាសីុត្សររីាងា  
 អាសុីត្សររីាងាមួ្យចំនួ្ន្ប្តូ្វ ន្លគលប្រីោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយ ជាកាត ការការ រលៅកនុងការផលិត្អាហារ 
លទាោះរីជាធាតុ្មួ្យចំនួ្ន្កនុងចំលណាម្ធាតុ្ទាងំលន្ោះប្តូ្វ ន្អនុ្ញ្ញា តិ្ឱ្យលប្រីកនុងកំហារ់ដដល ន្កំណ្ត្ក់៏លដ្ឋយ។ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 36 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

សកម្មភាពប្រឆ្ងំនឹ្ងអុកសុីត្កម្មនន្អាសុីត្សររីាងាគឺលដ្ឋយស្ថរដត្ម្៉ូលលគុលដដលមិ្ន្មាន្ទំ្យនាក់ទំ្យន្ងជាម្ួយ
ោន ។  
 ប្រសិទ្យធភាពនន្អាសុីត្ទាងំលន្ោះទាក់ទ្យងនឹ្ង pH នន្សំណាកលប្ ោះការផាត ច់ម្៉ូលលគុលអាប្ស័យលលី pH។ 
ឧទាហរណ៍្កប្មិ្ត្នន្អាសុីត្  sorbic (ជាធ្ម្មាប្ត្ូវ ន្រដន្ថម្លៅលលីផលិត្ផលដូចជារ៉ូាសយូម្ sorbate) 
ដដលនឹ្ងមាន្ប្រសិទ្យធិភាពលៅកនុងផលិត្ផលដដលមាន្ pH ៧ និ្ងមាន្ដត្ ០,៤៨ភាគរយ រ៉ុលណាណ ោះលរីលប្រៀរ
លធ្ៀរនឹ្ង ៩៧,៤ភាគរយ លៅកនុងផលិត្ផលដដលមាន្ pH ៣។  
 អាសុីត្សររីាងាមាន្ប្រសិទ្យធភាពប្រឆ្ងំនឹ្ងអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្រំផុត្ លៅកនុងរន្សំជាមួ្យកាត ការការ រ  
លផសងៗលទ្យៀត្ លរីលទាោះរីជាមាន្គុណ្វរិត្តិជាលប្ចីន្ចំល ោះការលប្រីប្ ស់ររស់វាកល៏ដ្ឋយ។  
 ១. ភាពធុ្ន្នន្ strain ររស់មី្ប្កូសររីាងានី្មួ្យៗចំល ោះអាសុីត្សររីាងាដប្រប្រួលគួរឱ្យកត្ស់មាា ល់  
 ២. អាសុីត្សររីាងាមិ្ន្សូវមាន្ប្រសិទ្យធភាពលទ្យ ប្រសិន្លរីមាន្កប្មិ្ត្ខ្ពស់នន្មី្ប្កូសររីាងាពីដំរូង  
 ៣. អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្អាចធុ្ន្នឹ្ងការលប្រីប្ ស់ររស់វា  
 ៤. ពួកវាអាចប្តូ្វ ន្លប្រីជាប្រភពការូន្លដ្ឋយមី្ប្កូសររីាងាជាលប្ចីន្លទ្យៀត្  
 អាសុីត្សររីាងាប្តូ្វ ន្លប្រីជាទូ្យលៅជា កាត ការការ រលៅកនុងអាហាររួម្មាន្អាសុីត្អាលសទិ្យក អាសុីត្   
សុី ប្ទិ្យច អាសុីត្ឡាក់ទិ្យក អាសុីត្រង់សូអិុច អាសុីត្ sorbic និ្ងអាសុីត្ propionic។ អាសុីត្អាលសទិ្យក           
អាសុីត្សុីប្ទិ្យច និ្ងអាសុីត្ឡាក់ទិ្យកជាញឹកញារ់ប្តូ្វ ន្រដន្ថម្ជាដផនកមួ្យនន្ការរលងកីត្រសជាតិ្ ខ្ណ្ៈលពល
ដដល អាសុីត្ benzoic sorbic និ្ង propionic ប្តូ្វ ន្លប្រីសប្មារ់ដត្សកម្មភាពការការ រររស់ពួកលគ
រ៉ុលណាណ ោះ។ អាសុីត្សររីាងាជាក់ោក់ដដលប្តូ្វ ន្លប្ជីសលរសីអាប្ស័យលលី microflora លោលលៅសប្មារ់ការទ្យរ់
ស្ថក ត្ ់រមួ្ជាម្ួយរូរម្ន្ត និ្ងកាត ខាងកនុងដនទ្យលទ្យៀត្មាន្លៅកនុងលប្គឿងឧរលភាគររលិភាគ។  
ារា២.៥ ភាគរយនន្អាសុីត្សររីាងាដដលមិ្ន្ ក់ពន័្ធនឹ្ងរដប្ម្រប្ម្ួលកប្មិ្ត្ pH  

  (គ) ការការ រ  
 ស្ថរធាតុ្ការការ រគីមី្ស្ថង្គ្សត អាចប្តូ្វ ន្រដន្ថម្លៅកនុងម្ហូរអាហារមួ្យចំនួ្ន្លដីម្បទី្យរ់ស្ថក ត្់ការលូត្
ោស់នន្ការពុលអាហារ និ្ងស្ថរ ងាកាយដដលខូ្ច។ វាប្តូ្វ ន្ប្គរប់្គងលដ្ឋយប្រុងប្រយត័្ននូ្វដដន្កំណ្ត្់ប្សរ
ចារ់សប្មារ់ការរដន្ថម្ និ្ងការការ រោ៉ងមាន្ប្រសិទ្យធភាពលដីម្បីប្រឆ្ងំនឹ្ងប្កុម្អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្លផសងៗ។ 
ឧទាហរណ៍្ នន្ការការ រដដលប្តូ្វ ន្លប្រីជាទូ្យលៅលៅកនុងអាហារគឺសូដយូម្នី្ប្ាត្ ដដលប្តូ្វ ន្លគលប្រីជាញឹក
ញារល់ៅកនុងផលិត្ផលស្ថចប់្កហម្ និ្ងរ៉ូាសយូម្ sorbate ដដលប្ត្ូវ ន្លប្រីលៅកនុងផលិត្ផលជាលប្ចីន្រមួ្មាន្
ន្ំរុ័ង នំ្ និ្ងផលិត្ផល jam។ ការការ រអាហារលផសងលទ្យៀត្រួម្មាន្នី្សុីន្ សូដយូម្នី្ប្ាត្ សូដយូម្ស៊ាុលហាវ ត្ 
sulfur dioxide សូដយូម្ benzoate សូដយូម្ កាល់សយូម្ propionate និ្ងសូដយូម្ metabisulfite។ មួ្យចំនួ្ន្កនុង



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 37 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ចំលណាម្នន្ការការ រពីស្ថរធាតុ្គីមី្ស្ថង្គ្សតដដលលពញនិ្យម្ដដលប្តូ្វ ន្លប្រីគឺជាអំរិលរោយ នន្អាសុីត្សរ ី
រាងាដដល ន្លរៀររារខ់ាងលដីម្។  
 សូដយូម្នី្ប្ាត្ និ្ងនី្ប្ទី្យត្ ប្តូ្វ ន្លគលប្រីជាយូរម្កលហីយកនុងស្ថច់ប្កហម្ លដីម្បីកាត្់រន្ថយការខូ្ច    
និ្ងលសថរភាពពណ្៌ា ។ ប្រសិទ្យធិភាពសុវត្ថិភាពររស់ពួកវា គឺលដីម្បកីារ រការដុោះពន្លកនន្ spores កនុងការប្គរ់ប្គង
ភាន ក់រររងកជំងឺដូចជា Clostridium botulinum។ ប្រសិទ្យធភាពររស់ពួកវាអាប្ស័យលលីកាត មួ្យចំនួ្ន្រួម្មាន្
ប្រលភទ្យនឹ្ងចំនួ្ន្មី្ប្កូសររីាងាដដលមាន្វត្តមាន្ សីតុ្ណ្ហ ភាពស្ថច ់និ្ង pH ស្ថច។់   
 ដូចដដលលយីង ន្លឃីញលៅកនុងដផនកមុ្ន្ រ៉ូាសយូម្ sorbate ឬអាសុីត្ sorbic មាន្ប្រសិទ្យធភាពលៅ
កនុងអាហារអាសុីត្ ជាពិលសសប្រឆ្ំងលៅនឹ្ង yeast ប្ពម្ទាំង mold។ វាក៏អាចកំណ្ត្់ការលូត្ោស់នន្ 
micrococci enterobacteriaceae និ្ង bacilli លទាោះរីជាមិ្ន្ដម្ន្ clostridia ក៏លដ្ឋយ។ ប្សលដៀងោន លន្ោះដដរ   
សូដយូម្ benzoate ឬអាសុីត្ benzoic ក៏មាន្ប្រសិទ្យធភាពផងដដរជាពិលសសអាហារដដលមាន្ជាតិ្អាសុីត្ខ្ពស់។ 
វានឹ្ងរារាងំដល់ការលូត្ោស់នន្ yeast និ្ង molds ដដលប្តូ្វ ន្លគលប្រីលៅកនុងទឹ្យកប្ជលក់ (sald dressing) 
និ្ងទឹ្យកដផលលឈ។ី  
 នី្សុីន្គឺជាអង់ទី្យរ៊ាីយ៉ូទិ្យកដដលការ រការលូត្ោស់ររស់ ក់លត្រ ីជាលប្ចីន្ដដលប្តូ្វ ន្លប្រីលៅកនុង   
ការ ផលិត្ឈីស និ្ងអាហារកំរ៉ុង។ ស្ថព ន្់ធ្័រឌី្អុកសុីត្គឺជាស្ថរធាតុ្ប្រឆ្ំងអុកសុីត្កម្មដដលរារាងំការ          
លូត្ោស់ររស់ ក់លត្រដីដលអាចប្តូ្វ ន្លប្រីកនុងទ្យប្ម្ង់ឧសម័ន្ ឬទ្យប្ម្ង់វត្ថុរាវ។ ជាទូ្យលៅវាប្ត្ូវ ន្រដន្ថម្លៅលលី
ប្ស្ថលរៀរ   ប្ស្ថ និ្ងផលិត្ផលស្ថច់ប្កក។ សមាសធាតុ្ដដលមាន្ជាតិ្ propionates សូដយូម្ និ្ងកាល់សយូម្ 
ប្តូ្វ ន្លប្រីលដីម្បបី្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ molds កនុងម្ហូរអាហារដដលមាន្អាសុីត្ទារដូចជាន្ំ និ្ងនំ្រុ័ង។ ការលប្រីដផសងនន្
អាហារ ក៏មាន្ប្រសិទ្យធិភាពកនុងការការ រផងដដរ លដ្ឋយស្ថរដត្សមាសធាតុ្គីមី្មាន្វត្តមាន្លៅកនុងដផសង។ 
លទាោះរីជា សកម្មភាពការការ រដររលម្កានិ្ចប្ត្ូវ ន្លគយល់ដឹងតិ្ចតួ្ចក៏លដ្ឋយ ការលប្រីប្ ស់លន្ោះគឺជាវធីិ្
ស្ថង្គ្សតប្រនពណី្នន្ការការ រអាហារលៅដត្មាន្ប្រជាប្រិយភាព ឧទាហរណ៍្សប្មារ់ប្តី្ salmon ប្តូ្វ ន្លប្រី
ដផសង។ កនុងរ៉ុនាម ន្ឆ្ន ចុំងលប្កាយលន្ោះ វា ន្កាល យជាលរឿងស្ថម្ញ្ា ដដលប្តូ្វរដន្ថម្រសជាតិ្ដផសងលៅកនុងអាហារ    
ជាជាងលប្រីរលចេកលទ្យសដផសង។ វាមាន្ប្រសិទ្យធិភាពការការ រតិ្ចតួ្ច ឬោម ន្ប្រសិទ្យធភាព។  
 (ឃ) សកម្មភាពទឹ្យក  
 សកម្មភាពទឹ្យក (aw) គឺជាររវ ស់នន្ភាពអាចរក ន្នន្ទឹ្យកលៅកនុងសំណាកម្ួយ។ ដូចជាអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្ អាច
លូត្ោស់ ន្ដត្លៅកនុងវត្តមាន្នន្ទ្យប្ម្ង់ទឹ្យកដដលអាចប្ត្ូវ ន្ប្គរ់ប្គងលដ្ឋយការប្គរ់ប្គង aw។ aw គឺជា      
សមាមាប្ត្នន្សមាព ធ្ចំហាយទឹ្យកនន្សំណាកលធ្ៀរលៅនឹ្ងសមាព ធ្ចំហាយទឹ្យកសុទ្យធលៅសីតុ្ណ្ហ ភាពដូចោន ៖ 
 𝑎𝑤 =

ចំហាយwater vapour pressure of sample
       pure water vapour pressure  

 ទឹ្យកររសុិទ្យធមាន្ aw ១,០ ដូចជាសូលុយសយុងប្តូ្វ ន្លធ្វីការរដន្ថម្កំហារសូ់លុយសយុង សមាព ធ្ចំហាយ
មាន្ការថ្យចុោះ លហយីរមួ្ជាមួ្យ aw ផងដដរ។ ទាងំលន្ោះគឺទាក់ទ្យងលដ្ឋយផាទ ល់លៅនឹ្ងសំលណី្ម្ដដលទាក់ទ្យងនឹ្ង
លំនឹ្ង (aw = ERH / 100) ដូចជាចំណុ្ចលៅត ចំណុ្ចប្ត្ជាក់ និ្ងគំរូសមាព ធ្ osmotic ។ ជាធ្ម្មា aw ប្ត្ូវ ន្
លគលប្រីជាកាត ការការ រប្រឆ្ងំនឹ្ងអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្លៅកនុងអាហារាម្រយៈការរដន្ថម្អំរិល ឬសករ និ្ងការកាត្់
រន្ថយររមិាណ្សំលណី្ម្ាម្រយៈការសម្ាួត្។ ជាធ្ម្មាសករប្តូ្វ ន្រដន្ថម្លៅផលិត្ផលដផលលឈីដូចជា Jams 
និ្ងលភសជាៈ ខ្ណ្ៈលពលដដលអំរិលមាន្ការលប្រីប្ ស់ោ៉ងលប្ចីន្លៅកនុងផលិត្ផលដូចជាលប្គឿងលទ្យស ទឹ្យកប្តី្ 
និ្ងសម្ាួត្ស្ថច់ប្កហម្។ ត្នម្ល aw អរបររមាអនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យមាន្ការលូត្ោស់សប្មារ់ចំនួ្ន្ភាន ក់រររងកជំងឺម្ហូរ    
អាហារ។  
 (ង) លប្គឿងផស ំ  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 38 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 លប្គឿង និ្ងការោយលប្គឿងផសនីំ្មួ្យៗប្តូ្វ ន្លគចាត្់ទុ្យកថ្នជាកាត ខាងកនុងលៅកនុងការរលងកីត្ផលិត្ផល។    
ការយកចិត្តទុ្យកដ្ឋក់ ជាពិលសសលប្ោោះថ្នន ក់ដដរចូលផលិត្ផលាម្រលរៀរលន្ោះជាញឹកញារ់ប្ត្ូវ ន្លដ្ឋោះប្ស្ថយ
កនុងអំឡុងលពលវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់នន្វត្ថុធាតុ្លដីម្។ លៅដដលលពលមាន្សំណួ្រសួរថ្ន “លតី្លប្គឿងផសំមាន្ផទុក       
លប្ោោះថ្នន ក់លទ្យ?" និ្ង "លតី្លប្គឿងផសំណាមួ្យមាន្អាដឡកហសុី?" ការពិចារណាលលីលប្គឿងផសំទាក់ទ្យងនឹ្ងផល      
រោ៉ះ ល់ររស់ផលិត្ផលពិត្ជាចា ំចផ់ងដដរ ឧទាហរណ៍្៖ 

 លតី្ររមិាណ្ខុ្សនន្លប្គឿងផសអំាចរងកលប្ោោះថ្នន ក់លទ្យ? ឧទាហរណ៍្៖ការរដន្ថម្អាសុីត្លប្ចីន្ ឬតិ្ចលពក ឬ
ការការ រ ឬស្ថរធាតុ្ចិញ្េ ឹម្ជាកោ់កល់ប្ចីន្លពកលៅកនុងចំណី្សត្វសប្មារប់្រលភទ្យសត្វជាកោ់កមួ់្យ។  

 លតី្ការោយលប្គឿងផសអំាចរងកលប្ោោះថ្នន ក់ដដរឬលទ្យ? ពិចារណាថ្នលតី្ការលរៀរចំមិ្ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វអាចរណាត ល
ឱ្យមាន្លប្ោោះថ្នន ក់លកីត្លឡីងដដរលទ្យ។ និ្នាន ការថ្មីៗគឺលដីម្បីរចនាផលិត្ផលដដលមាន្កាត ការការ រតិ្ចជាង។ 
លន្ោះប្រដហលជាសប្មារល់ហតុ្ផលសុខ្ភាពស្ថធារណ្ៈដដលទាក់ទ្យងនឹ្ងជំងឺរុានំរ ៉ឧទាហរណ៍្ ការកាត្រ់ន្ថយជាតិ្
សករ អំរិល និ្ងខាល ញ់ ឬសប្មារល់ហតុ្ផលដដលអាចទ្យទួ្យលយក ន្ររស់អតិ្ថិ្ជន្ ឧទាហរណ៍្ តិ្ចជាង/ោម ន្ការ
ការ រ។ លដ្ឋយស្ថររញ្ញហ លន្ោះរ៉ោះ ល់ដល់លសថរភាព និ្ងសុវត្ថិភាពផលិត្ផល ប្កុម្ HACCP គួរដត្ដឹងអំពីស្ថរៈ
សំខាន្ន់ន្វត្ថុធាតុ្លដីម្ដដលមាន្សុវត្ថិភាព និ្ងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យអំឡុងលពលដំលណី្រការ រដន្ថម្លលីការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យទ្យប្ម្ង់
ខាងកនុង អាចប្ត្ូវ ន្ផាល ស់រតូរ និ្ងប្ត្ូវការការពប្ងឹង។ 

 ២.៤.២ ដាំឈណើ  កា បឈចេកវទិា 

 ដំលណី្រការរលចេកវទិ្យាលផសងៗោន ជាលប្ចីន្ដដលអាចលប្រី ន្ លហយីវាចាស់ណាស់ថ្នប្រលភទ្យនន្ដំលណី្រការ
ដដលប្តូ្វ ន្លប្រីគឺប្ត្ូវ ន្យល់ោ៉ងចាស់។ ដំលណី្រការកលៅត មាន្ភាពចាំ ច់ណាស់ដដលទាក់ទ្យងនឹ្ង              
សីតុ្ណ្ហ ភាព ការរកាសីតុ្ណ្ហ ភាព និ្ងលពលលវោ ប្តូ្វ ន្លគដឹងរមួ្ជាមួ្យនឹ្ងឥទ្យធិពលររស់វាលៅលលីសកាត នុ្ពល
លប្ោោះថ្នន ក់។ លពលដដលអតិ្ថិ្ជន្ប្តូ្វ ន្លគរពឹំងថ្ននឹ្ង ចម្អិន្ ឬកលៅត ផលិត្ផលគឺពិត្ជាសលប្ម្ច ន្នូ្វដំលណី្រ
ការកលៅត ដដលចង់ ន្គួរប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់។ ជាញឹកញារ់ការអភិវឌ្ឍផលិត្ផលប្តូ្វ ន្ស្ថកលបងអនុ្វត្តលលី
សំណាកដដលផលិត្លៅកនុងម្ន្ទីរពិលស្ថធ្ន្៍ ឬផទោះ យ។ ប្រលភទ្យនន្ឧរករណ៍្កលៅត ដដល ន្លប្ជីសលរសីជា
ឧទាហរណ៍្ ឧរករណ៍្ ផាល ស់រតូរកលៅត  ឡ ចំហាយ លប្រងនាវាភាគលប្ចីន្ មី្ប្កូលវវ៉។ល។  

 លៅលពលដដលផលិត្ផលម្ួយប្តូ្វ ន្ផលិត្លដ្ឋយការផាអ រ់ វាចា ំច់ប្ត្ូវយល់ពីប្រព័ន្ធ culture ដដល
 ន្លប្ជីសលរសី និ្ងរលរៀរដដលវាប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គង។ លតី្អនកដឹងលទ្យប្រសិន្លរីការផាអ រ់ររាជ័យ លហយីលតី្វាអាចលធ្វី
ឱ្យមាន្លប្ោោះថ្នន កដ់ល់មី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សតកនុងលូត្ោស់ ន្លទ្យ?     

 លៅកនុងការផលិត្នន្ផលិត្ផលសម្ាួត្ លតី្សំលណី្ម្ចុងលប្កាយប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងោ៉ងដូចលម្តច? លន្ោះជា
សកាត នុ្ពលសប្មារ់វត្តមាន្នន្លប្ោោះថ្នន ក់មី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សតដដល ន្រស់រាន្មាន្ជីវតិ្ាម្រយៈដំលណី្រការ ឬ ន្
រញ្េូ លាម្រយៈការចម្លងលរាគប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡងី ដដលរណាត លឱ្យមាន្រញ្ញហ លៅលពលដដលផលិត្ផលប្តូ្វ ន្
រលងកីត្លឡងីវញិ។ ទាងំលន្ោះមាន្ស្ថរៈសំខាន្់ជាពិលសសសប្មារ់ផលិត្ផលដដលប្តូ្វ ន្លរៀរចំលឡីងវញិលដ្ឋយ
ោម ន្កលៅត រដន្ថម្ ឧទាហរណ៍្ ទឹ្យកលដ្ឋោះលោទារក រដងអម្ោយ។  

 លៅកនុងដំលណី្រការប្ត្ជាក់រយៈលពលនន្ការរងកក និ្ងដំណាក់កាលរង់ចាណំាមួ្យមុ្ន្លពលការរងកកអាច
មាន្ស្ថរៈសំខាន្់។ ហានិ្ភ័យនន្ការចម្លងអាចមាន្លៅកដន្លងរងកក ជាពិលសសសប្មារ់អាហារដដលប្តូ្វទ្យទ្យួលទាន្
ភាល ម្ៗរនាទ រ់ពីលធ្វីឱ្យរោយ។ ប្រសិន្លរីអនកកំពុងលប្រីលប្គឿងផសំកកលៅកនុងផលិត្ផលអនកនឹ្ងប្តូ្វពិចារណាថ្ន    
លតី្ចា ំច់ប្តូ្វលុររំ ត្់លចាលមុ្ន្លពលរដន្ថម្លទ្យ។ ការរដន្ថម្លប្គឿងផសកំកអាចជួយ ន្ជាមួ្យនឹ្ងការប្គរ់ប្គង



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 39 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

សីតុ្ណ្ហ ភាព រ៉ុដន្តពួកវាអាចផាល ស់រតូ រកាត ខាងកនុងររស់ផលិត្ផលដូចជា defrost ឧទាហរណ៍្ diluting dressing 
salad ដដលមាន្ pH ទារ និ្ងការរលងកីន្ pH។  
 Irradiation អាចប្តូ្វ ន្លប្រីលដីម្បីរលងកីន្គុណ្ភាពមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សតជាក់ោក់លៅកនុងលប្គឿងឧរលភាគ     
ររលិភាគ។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយប្រសិន្លរី ផលិត្ផលប្តូ្វ ន្លគលធ្វីឱ្យខុ្សមុ្ន្លពលការដំលណី្រការ 
irradiation លហីយវត្តមាន្នន្អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្អាចផលិត្ជាតិ្ពុល និ្ងរងកហានិ្ភ័យលៅកនុងផលិត្ផលចុង   
លប្កាយ។  
 ពិចារណាផងដដរថ្នលតី្វានឹ្ងកាល យជាដំលណី្រការរន្ត ឬថ្នលតី្នឹ្ងមាន្ចំនួ្ន្នន្ការរងចា ំឬដំណាក់កាលការ
ពន្ាលពល ។ លពលលវោរង់ចាអំតិ្ររមា ឬពន្ារលពលប្គរ់ដំណាក់កាលគួរដត្សម្ប្សរជាមួ្យនឹ្ងសីតុ្ណ្ហ ភាព
ដដលជារ់ទាក់ទ្យងលៅកនុងដំណាក់កាលលន្ោះ។ ព័ត្៌ាមាន្លន្ោះនឹ្ងចា ំច់ប្តូ្វលធ្វីការវាយត្នម្លកនុងអំឡុងលពលវភិាគ
លប្ោោះថ្នន ក ់លដីម្បរីលងកីត្សកាត នុ្ពលសប្មារក់ាររកីលូត្ោស់នន្លប្ោោះថ្នន កមី់្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត។  
 ប្រព័ន្ធលវចខ្េរ់ដដល ន្លប្ជីសលរសីអាចមាន្ផលរ៉ោះ ល់ដល់សុវត្ថិភាពផលិត្ផល ដូលចនោះការលវចខ្េរ់
មាន្ឥទ្យធិពលលលីលលីការលូត្ោស់ររស់មី្ប្កូសររីាងា។ ការលប្រីប្ ស់ររោិកាសប្គរ់ប្គង និ្ងដកដប្រប្រព័ន្ធលវចខ្េរ់
 ន្លកីន្លឡីង កនុងរ៉ុនាម ន្ឆ្ន ថំ្មីៗលន្ោះរួម្ជាមួ្យ vacuum packaging។ អវត្ដមាន្នន្អុកសុីដហ៊ាសន្គឺ anaerobic      
ឬស្ថរ ងាកាយ facultative អាចលូត្ោស់ ដូលចនោះប្រព័ន្ធទាងំលន្ោះប្ត្ូវ ន្ផសពវផាយសប្មារ់ការពន្ារនន្អាយុ
កាលផលិត្ផល លដ្ឋយកាត្់រន្ថយ /ការ រការលូត្ោស់ររស់ microflora ។ លទាោះោ៉ងណាក៏លដ្ឋយពួកលគ
អនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យមាន្ការរកីចលប្មី្ន្នន្ microflora លផសងៗោន ដដលអាចរួម្រញ្េូ លទាំងភាន ក់រររងកជំងឺអាហារ។          
វាចា ំច់ណាស់ដដលមី្ប្កូស្ថរ ងាកាយទាងំលន្ោះមិ្ន្អាចរកីលូត្ោស់ដល់កប្មិ្ត្លប្ោោះថ្នន ក់កនុងអំឡុងលពល
លនាោះ ប្រសិន្លរីមាន្រលចេកវទិ្យាថ្មី ឬជលប្មី្សដកនចនដដល ន្រលងកីត្លឡីងតិ្ចជាងប្តូ្វ ន្ការររលធ្វីលឡីង       
រនាទ រ់ម្កលប្ោោះថ្នន ក់ដដលទាក់ទ្យងនឹ្ងរញ្ញហ ទាងំលន្ោះប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់ឱ្យ ន្ចាស់ោស់កនុងការពិចារណាអំឡុង
លពលវភិាគលប្ោោះថ្នន ក។់ 
  ត្ង់សយុងមួ្យចំន្ួន្ប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តរវាងលអឡិចប្តូ្ត្ដដល ន្រញ្េូ លកនុងរំពង់ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏
លដ្ឋយចំហាយកលៅត នន្អាហារប្ត្ូវ ន្្លងកាត្់។ អាហារប្ត្ូវ ន្លសតរលីលដ្ឋយកលៅត ដដល ន្រលងកីត្លៅកនុងវា
លដ្ឋយស្ថរដត្ភាពធុ្ន្នឹ្ងអគាិសនី្ររស់វា។ ការពិចារណាដំរូងនន្រលចេកលទ្យសលន្ោះ ន្ររហ ញថ្នលប្ោោះថ្នន ក់នន្
ការពុលអាចប្ត្ូវ ន្រលងកីត្លឡីងលដ្ឋយអីុយ៉ុងដដកពីការធាល យចូលលៅកនុងអាហារ ឬលដ្ឋយការរលងកីត្រ៉ាឌី្កាល់
លសរលីៅកនុងអាហារាម្រយៈដំលណី្រការ កលៅត ការពិនិ្ត្យលម្អិត្នន្រលចេកលទ្យសលដ្ឋយអនកជំនាញគីមី្វទិ្យារកលឃញី
ថ្នរ៉ាឌី្កាល់លសរមិី្ន្ប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡីងលទ្យ លហីយស្ថល កស្ថន ម្ដដកលៅកនុងអាហារពីលអឡិចប្តូ្ត្មិ្ន្ត្ំណាងឱ្យ
លប្ោោះថ្នន ក់ដល់សុខ្ភាពលទ្យ។ កដន្លងដដលរលចេកវទិ្យាថ្មីប្តូ្វ ន្លប្រីការជំនួ្សឱ្យដំលណី្រការដដល ន្រលងកីត្លឡងី
ោ៉ងលអដូចជាវធីិ្ស្ថង្គ្សតរំដររកលៅត  ដំលណី្រការលន្ោះវាពិត្ជាសំខាន្់ណាស់ដដលពួកលគប្តូ្វ ន្លធ្វីឱ្យមាន្សុពល
ភាពដូចជាការសលប្ម្ច ន្នូ្វកប្មិ្ត្ដូចោន នន្កប្មិ្ត្ ដដលអាចរងកការខូ្ចខាត្លៅកនុងផលិត្ផលទាងំអស់។ 
ឧទាហរណ៍្រមួ្មាន្ UV treatment នន្ទឹ្យក និ្ងការលប្រីប្ សល់ដ្ឋយចម្អិន្ាម្មី្ប្កូលវវ៉ជាជាងវធីិ្ស្ថង្គ្សតរុរាណ្។ 
២.៥ ឈត្រោះថាន ក់គីម្ី 
 លប្ោោះថ្នន ក់គីមី្ជាប្រលភទ្យលប្ោោះថ្នន ក់ដដលប្ត្ូវ ន្លគស្ថា ល់ចាស់រួចលៅលហីយលៅកនុងប្កុម្ហ៊ាុន្ម្ហូរ        
អាហារ។ ខ្ណ្ៈលពលដដលប្កុម្ហ៊ាុន្ម្ហូរអាហារជាលប្ចីន្ផតល់ការររ ឬមាន្លទ្យធភាពទ្យទ្យួល ន្អនកឯកលទ្យសខាង
ដផនកអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្លហីយជាទូ្យលៅលៅដត្ខ្វោះជំនាញខាងដផនករូរស្ថង្គ្សតកនុងវសិ័យឧសាហកម្ម។ ប្កុម្ហ៊ាុន្       
ផលិត្ម្ហូរអាហារភាគលប្ចីន្រញ្ញហ លប្ោោះថ្នន ក់គីមី្លប្ចីន្លកីត្មាន្លឡងីចំល ោះដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់លប្គឿងផសរំរស់ពួក
លគ ការប្គរ់ប្គងប្កុម្ហ៊ាុន្ និ្ងចា ំច់លដីម្បធីានាសុវត្ថិភាពនន្លប្គឿងផស។ំ កងវោះជំនាញលន្ោះ ចំល ោះលប្ោោះថ្នន ក់គីមី្



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 40 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

កាន្់ដត្ធ្ាន្់ធ្ារលដ្ឋយ chasing zero debate ល លគឺវធីិ្ស្ថង្គ្សតស្ថកលបងមាន្ភាពប្រលសីរលឡងី លហយីអាចរក
លឃញីតិ្ចតូ្ចជាងមុ្ន្ និ្ងរន្ថយនូ្វររមិាណ្នន្ការចម្លងលរាគគីមី្ស្ថង្គ្សត។ លទាោះរីជាោ៉ងណាកល៏ដ្ឋយ ការផាល ស់
រតូរលៅកនុងកប្មិ្ត្ដដលទាកទ់្យងនន្ហានិ្ភយ័អាចមាន្តិ្ចតួ្ចដូចជាហានិ្ភយ័ដល់សុខ្ភាពស្ថធារណ្ៈ។  
 ចារា់ងំពីការល ោះពុម្ពនន្លសៀវលៅលន្ោះ លយងី ន្លឃញីការ្លងមាន្កប្មិ្ត្ខ្ពស់ជាលប្ចីន្ពីរញ្ញហ ការចម្លង
លរាគគីមី្រមួ្ទាងំការចម្លងលរាគលដ្ឋយនចដន្យនន្អាហារ។ melamine ប្តូ្វ ន្រដន្ថម្លដ្ឋយលដីរតួ្រជាអនកជំនួ្សប្រូ
លត្អីុន្ដដលមាន្ត្នម្លលថ្នក។ លៅកនុងអាហារររស់ម្នុ្សស (រូរម្ន្តទារក) វាគឺមាន្គុណ្ភាពអន្់។ ការលប្រីប្ ស់
លម្ឡាមី្ន្លៅកនុងចំណី្គឺជាការអនុ្វត្តជាទូ្យលៅលៅកនុងប្រលទ្យសចិន្ ដដល ន្ផសពវផាយថ្នជាលប្គឿងផសសំប្មារ់
កនុងលោលរំណ្ងលន្ោះ។ រញ្ញហ ទាងំលន្ោះទ្យំន្ងជាមិ្ន្ប្តូ្វ ន្ពិចារណាលដ្ឋយប្កុម្ HACCP លៅកនុងប្កុម្ហ៊ាុន្អាហារ
ពីមុ្ន្ និ្ងររហ ញពីត្ប្មូ្វការលដីម្បរីកាព័ត្៌ាមាន្ថ្មីៗ សតីពីលប្ោោះថ្នន ក់គីមី្ពីប្រភពលផសងៗ។ វាប្រហាក់ប្រដហលលៅ
នឹ្ងប្មិ្ត្ហានិ្ភ័យនន្លប្ោោះថ្នន ក់មី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត។ ជាធ្ម្មាសត្វពឹងដផអកលលីប្រភពដត្មួ្យនន្អាហារលហយីដូលចនោះ
អាហារប្តូ្វដត្មាន្សុវត្ថិភាព។  
 លៅកនុងចំណី្សត្វររមិាណ្សរធាតុ្ចិញ្េ ឹម្ខុ្ស ឬររមិាណ្ខុ្សនន្ស្ថរធាតុ្ចិញ្េ ឹម្អាចរងកជាលប្ោោះថ្នន ក់ 
ដល់ប្រលភទ្យសត្វ លហយីដូលចនោះការវាយត្នម្លនន្លប្ោោះថ្នន ក់គីមី្ទំ្យន្ងជាលផាត ត្ខាល ងំជាងលៅតំ្រន្់លន្ោះ។ កប្មិ្ត្អំរិល 
និ្ងខាល ញ់លៅកនុងអាហារររស់ម្នុ្សស (ទាងំពីរលន្ោះប្តូ្វ ន្លគដឹងថ្ន ន្ចូលរួម្វភិាគទាន្ដល់កប្មិ្ត្នន្ស្ថថ ន្
ភាពសុខ្ភាពជំងឺរុានំរ ៉ឧទាហរណ៍្ ជំងឺលរោះដូង) មិ្ន្ប្តូ្វ ន្លគចាត្់ទុ្យកជាលប្ោោះថ្នន ក់លៅកនុងការសិការរស់ 
HACCP លលីអាហារររស់ម្នុ្សសលទ្យ។ ភាពខុ្សោន លៅកនុងរររអាហារររស់ម្នុ្សស កប្មិ្ត្អំរិល និ្ងខាល ញ់លៅកនុង
ផលិត្ផលនី្មួ្យៗ មិ្ន្ផតល់នូ្វមូ្លលហតុ្ចម្បងសប្មារ់ការប្ពួយ រម្ាទ្យ ប្រសិន្លរីផលិត្ផលមិ្ន្ ន្លប្រីប្ ស់
ហួសកប្មិ្ត្។ លដីម្បកីាត្់រន្ថយនូ្វស្ថរធាតុ្ចិញ្េ ឹម្ទាងំលន្ោះនន្ផលិត្ផលអាហារររស់ម្នុ្សសផលិត្ ដូចជាលៅចប្ក
ភពអងល់គលស ត្ប្ម្ូវឱ្យការដកទ្យប្ម្ងល់ដ្ឋយប្រយត័្នប្រដយងកនុងការលប្រីអំរិល និ្ងខាល ញ់។  

 លប្ោោះថ្នន ក់ទាងំលន្ោះប្ត្ូវការកាត្់រន្ថយ ជាពិលសសអំរិលអាចមាន្មី្ប្កូសររីាងារងកជំងឺលប្ចីន្លឡងី ដូលចនោះវា
ចា ំច់កនុងការពិចារណា។ សប្មារ់ចំណី្សត្វ ការប្គរ់ប្គងជាមួ្យនឹ្ងធាតុ្ផស/ំស្ថរធាតុ្ចិញ្េ ឹម្គឺមាន្ភាពខុ្សោន
ខាល ងំណាស់ចារ់ាងំពីប្កុម្ហ៊ាុន្ម្ហូរអាហារមាន្ការប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារដដល ន្ផតល់ លហយីសត្វអាច
សុីចំណី្ ន្ដត្ម្ួយមុ្ខ្ ឬមាន្ការកំណ្ត្់ចំណី្ ប្រសិន្លរីវាសុីដត្ផលិត្ផលមួ្យមុ្ខ្ លហយីដូលចនោះចំណី្ប្ត្ូវដត្
មាន្សុវត្ថិភាព។  

 ាម្ទ្យសសន្ៈអតិ្ថិ្ជន្វាប្តូ្វ ន្លគទ្យទួ្យលស្ថា ល់ជាយូរម្កលហីយថ្ន មាន្ការប្ពួយ រម្ាអំពីការលប្រីប្ ស់  
ស្ថរធាតុ្រដន្ថម្លៅកនុងអាហារ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ ការប្ពួយ រម្ាទាងំលន្ោះភាគលប្ចីន្ប្តូ្វ ន្ជប្ម្ុញលដ្ឋយ
ការផសពវផាយជាស្ថធារណ្ៈជំុវញិវត្តមាន្នន្ស្ថរធាតុ្គីមី្លៅកនុងអាហារដដលមិ្ន្ដម្ន្ជាលប្គឿងផសំពីធ្ម្មជាតិ្     
ជាជាងការប្រឈម្នឹ្ងជាតិ្ពុល។ ស្ថរធាតុ្គីមី្ដដលប្តូ្វ ន្លប្រីជាលប្គឿងរដន្ថម្ម្ហូរអាហារ ន្ ល្ងកាត្់ការលធ្វី
លត្សត និ្ងការវាយត្នម្លហានិ្ភ័យោ៉ងតឹ្ងរងឹ និ្ងប្តូ្វ ន្អនុ្ញ្ញា តិ្ឱ្យលប្រីលៅកប្មិ្ត្ជាក់ោក់លៅកនុងអាហារ។ 
កដន្លងដដលមាន្ស្ថរធាតុ្រដន្ថម្ប្តូ្វ ន្រកលឃីញ ថ្នមាន្ហានិ្ភ័យដល់សុខ្ភាព ឧទាហរណ៍្៖ពណ្៌ា អាហារ
ដដលប្តូ្វ ន្លប្រីាងំពីលដីម្ ជាធ្ម្មាប្ត្ូវ ន្ហាម្ឃាត្់ពីការលប្រីប្ ស់ាម្រយៈចារ់។ លទាោះរីជាោ៉ងណា  
ក៏លដ្ឋយ ភាពខុ្សោន រវាងរទ្យដ្ឋា ន្ចារ់លៅជំុវញិពិភពលោកលធ្វីឱ្យរញ្ញហ លន្ោះកាន្់ដត្ពិ កយល់ ជាពិលសសលៅ
លពលដដលស្ថរធាតុ្ប្តូ្វ ន្ហាម្ឃាត្ល់ៅកនុងប្រលទ្យសមួ្យ ឬតំ្រន្មួ់្យរ៉ុដន្តមិ្ន្លៅកនុងកដន្លងដនទ្យលទ្យៀត្។  
 ដំរូងលឡីយស្ថរធាតុ្ទាងំលន្ោះប្តូ្វ ន្លគគិត្ថ្នមាន្លប្ោោះថ្នន ក់រងកលដ្ឋយគីមី្ស្ថង្គ្សតដដលរណាត លឱ្យ
 ត្់រង់ រសជាតិ្ ឬខូ្ច និ្ងលធ្វីឱ្ យផលិត្ផលអាហារមិ្ន្អាចទ្យទួ្យលយក ន្ពីអតិ្ថិ្ជន្។ ឧទាហរណ៍្ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 41 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

chlorophenols និ្ង chloroanisoles ប្ត្ូវ ន្លគស្ថា ល់ថ្នមាន្ឥទ្យធិពលដល់រសជាតិ្ រ៉ុដន្តវាមិ្ន្គួរលប្រីលទ្យលប្ ោះអាច
លធ្វីឱ្យផលិត្ផលមិ្ន្មាន្សុវត្ថិភាពសប្មារ់ការលប្រីប្ ស់។ វាគឺជាលប្ោោះថ្នន ក់មី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត និ្ងគីមី្ស្ថង្គ្សតលដីម្បី
វាយត្នម្លស្ថរៈសំខាន្់នន្ផលិត្ផលនី្មួ្យៗដល់សុខ្ភាពអនកលប្រីប្ ស់ាម្រយៈការពិចារណាអំពីលទ្យធភាពនន្
ការលកីត្លឡងី និ្ងភាពធ្ាន្ធ់្ារនន្លទ្យធផលដដលរងកពីលប្ោោះថ្នន ក់ទាងំលនាោះ។ ប្កុម្ HACCP ប្តូ្វដត្ទ្យទួ្យលស្ថា ល់ដដន្
កំណ្ត្់ររស់ពួកលគាម្រយៈចំលណ្ោះដឹង និ្ងរទ្យពិលស្ថធ្ន្៍លៅកនុងដផនកលន្ោះ និ្ងដសវងរកដំរូនាម ន្សម្ប្សរពីអនក
ជំនាញកនុងវសិ័យលន្ោះ។  
 សរុរលសចកដីម្ក ការចម្លងលរាគគីមី្នន្ម្ហូរអាហារអាចលកីត្លឡងីលៅដំណាក់កាលណាមួ្យនន្ផលិត្កម្ម
ររស់ពួកលគ ចារ់ាងំពីវត្ថុធាតុ្លដីម្រហូត្ដល់ផលិត្ផលសលប្ម្ច។ ផលរ៉ោះ ល់នន្ការចម្លងលរាគគីមី្លៅលលីអនក
លប្រីប្ ស់អាចមាន្រយៈលពលយូរ (រុានំរ)៉ ដូចជាស្ថរធាតុ្គីមី្រងកម្ហារកី ឬស្ថរធាតុ្គីមី្ដដលប្រមូ្លផតុ ំ  
(ឧទាហរណ៍្ រត្) ដដលអាចរលងកីត្លឡងីលៅកនុងរាងកាយអស់រយៈលពលជាលប្ចីន្ឆ្ន  ំឬវាអាចមាន្រយៈលពលខ្លី 
(acute) ដូចជាផលរ៉ោះ ល់នន្អាហារអាដឡកហសុី។ រញ្ញហ លប្ោោះថ្នន ក់គីមី្សំខាន្់នាលពលរចេុរបន្នលៅកនុង 
ផលិត្ផលអាហារប្តូ្វ ន្ពិពណ្៌ា នា។  
 ២.៥.១ Mycotoxins 
 Mycotoxins ប្តូ្វ ន្ផលិត្ជាលម្ារ៉ូលីសរនាទ រ់រន្សនំន្ប្រលភទ្យ fungi ជាក់ោក់ និ្ងអាចរងកឱ្យមាន្
ផលរ៉ោះ ល់រយៈលពលដវងលៅកប្មិ្ត្ទារ (ជំងឺម្ហារកី) ឬការពុលរយៈលពលខ្លី acute ផលរ៉ោះ ល់លៅកប្មិ្ត្
ខ្ពស់ដដលទ្យទួ្យលរងពីអាហារ។ ផលរ៉ោះ ល់ប្តូ្វ ន្លគលមី្លលឃីញថ្នកប្ម្ណាស់លៅកនុងប្រលទ្យសអភិវឌ្ឍន្៍។ 
Mycotoxins ជាធ្ម្មាប្តូ្វ ន្លគពិចារណាលប្កាម្ប្រលភទ្យលប្ោោះថ្នន កគី់មី្។  
 លរីលោងាម្ “European Mycotoxins Awareness Network” ដំណាំប្តូ្វ ន្រកាទុ្យកអស់រយៈលពល
ជាងពីររីនថ្ាគឺជាលោលលៅសប្មារ់ការលូត្ោស់ររស់ mold ដូលចនោះការរលងកីត្ទ្យប្ម្ង់ mycotoxin លហយីរញ្ញហ លន្ោះ
អាចលកីត្លឡីងទាំងលៅកនុងតំ្រន្់ប្តូ្ពិក និ្ងលៅកនុងពិភពលោក ដដលអាប្ស័យលលីប្រលភទ្យនន្ fungi។ អាហារ         
សំខាន្់ៗ ដដលមាន្ផទុក mycotoxin លធ្វីឱ្យរ៉ោះ ល់ដល់ប្ោរ់ធ្ញ្ាជាតិ្ ដផលលឈីសម្ាួត្ កាលហវ កាកាវ លប្គឿងលទ្យស 
ប្ោរ់លប្រងសដណ្ត កសាួត្ សដណ្ត ក និ្ងដផលលឈីជាពិលសសដផលល ៉ម្។ mycotoxin ក៏អាចចូលកនុងដខ្សសរវ ក់
អាហារររស់ម្នុ្សសាម្រយៈ ស្ថច់ ឬផលិត្ផលសត្វលផសងលទ្យៀត្ដូចជាស៊ាុត្ ទឹ្យកលដ្ឋោះលោ និ្ង  ឈសី ដដលសត្វ
ចិញ្េ ឹម្សុីចំណី្ដដលមាន្ផទុកលម្លរាគ។ ពួកវាក៏អាចប្តូ្វ ន្លគរកលឃញីលៅកនុងប្ស្ថលរៀរ និ្ង ប្ស្ថផងដដរ ដដល  
រណាត លម្កពីការលប្រីប្ ស់ធ្ញ្ាជាតិ្លផសងលទ្យៀត្ និ្ងទំ្យ ងំ យជូរ (http://www.mycotoxins.org/) ។  
 Mycotoxins ភាគលប្ចីន្មាន្លសថរភាពខាល ងំលៅលពលរលងកីត្ជាទ្យប្ម្ង់ លហយីនឹ្ងរស់រាន្មាន្ជីវតិ្ត្លៅលទ្យៀត្
លៅកនុងដំលណី្រការដកនចនរមួ្មាន្ ដំលណី្រការលដ្ឋយកលៅត ខ្ពស់។ សប្មារ់លហតុ្ផលទាងំលន្ោះការការ រចូលលៅកនុងដខ្ស
សរវ កអ់ាហារគឺជាគន្លឹោះកនុងការការ រសុខ្ភាពស្ថធារណ្ៈ និ្ងឧសាហកម្មម្ហូរអាហារ ភាគលប្ចីន្ប្គរប់្គងជាមួ្យ
ការការ រការលូត្ោស់ររស់ mold កនុងអំឡុងលពលដ្ឋដុំោះ ការសតុកទុ្យកដំណា ំនិ្ងការប្ចាន្លចាលវត្ថុធាតុ្លដីម្ដដល
កខ្វក់លៅដំណាក់កាលដំរូងនន្ដខ្សសរវ ក់អាហារ។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ ការផទុកមិ្ន្ ន្លអលៅដំណាក់
កាលណាមួ្យលៅកនុងដខ្សសរវ ក់ម្ហូរអាហារអាចអនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យមាន្ការលូត្ោស់ mold និ្ងការរលងកីត្ mycotoxin 
ដូលចនោះផលិត្ផលវារយនឹ្ងរងការចម្លងាម្រយៈប្រតិ្រត្តិ។ 
 Mycotoxins គឺជាប្រធាន្រទ្យនន្ការសិកាដដលកំពុងរន្តការវាយត្នម្លហានិ្ភយ័លៅថ្នន ក់ជាតិ្ និ្ងកប្មិ្ត្
អន្តរជាតិ្ និ្ងចារ់សតីពីកប្មិ្ត្ដដលអាចអនុ្ញ្ញា ត្ ន្លៅកនុងទំ្យនិ្ញម្ហូរអាហារដដលប្តូ្វ ន្លគលមី្លលឃញីលៅ
កនុងប្រលទ្យសជាលប្ចីន្។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ លប្ោោះថ្នន ក់គីមី្ដនទ្យលទ្យៀត្ ត្នម្លនី្តិ្របញ្ាត្តិខុ្សោន កនុងចំលណាម្
ប្រលទ្យសលផសងៗ។ វាអាចរណាត លម្កពីភាពខុ្សោន នន្រររអាហារ រ៉ុដន្តភាពខុ្សោន មាន្ន្័យថ្នប្កុម្ហ៊ាុន្ម្ហូរ



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 42 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

អាហារនាលំចញ និ្ងនាចូំលដដលរយទ្យទួ្យលរងលប្ោោះ លហីយទំ្យនិ្ញប្តូ្វយកចិត្តទុ្យកដ្ឋក់ជាពិលសសជាមួ្យការ
ការ រ និ្ងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ mycotoxin ។ លដ្ឋយស្ថរដត្ភាពធ្ាន្់ធ្ារនន្សកាត នុ្ពលនន្ការរ៉ោះ ល់រុានំរល៉ៅនឹ្ង 
mycotoxins ជាទូ្យលៅលគទ្យទួ្យលយកថ្នររមិាណ្អាហារគួរដត្ប្តូ្វ ន្កាត្់រន្ថយដល់កប្មិ្ត្ទាររំផុត្ាម្ដដល
អាចលធ្វីលៅ ន្លៅាម្រលចេកវទិ្យា (www.mycotoxins.org) ។  
 កំណ្ត្់សមាា ល់ខាងលប្កាម្ផតល់នូ្វព័ត្៌ាមាន្ទូ្យលៅមួ្យចំនួ្ន្អំពីគន្លឹោះសំខាន្់នន្ mycotoxins ដដលមាន្
ការប្ពួយ រម្ាចំល ោះឧសាហកម្មម្ហូរអាហារ។ ពត័្៌ាមាន្លម្អិត្រដន្ថម្លទ្យៀត្អាចប្តូ្វ ន្រកលឃញីលៅកនុងប្រភពជា
លប្ចីន្ដូចជាការល ោះពុម្ពផាយររស់អឺុរ ៉ុរ រណាត ញយល់ដឹងអំពី Mycotoxins (EMAN) ដដលផតល់នូ្វសន្លឹក   
កិចេការជាលប្ចីន្អំពី mycotoxins លផសងៗោន រមួ្ទាងំការល ោះពុម្ពផាយដដលមាន្ស្ថរៈប្រលោជន្៍សតីពីការអនុ្វត្ត 
HACCP ចំល ោះការប្គរ់ប្គងជាតិ្ពុល (សូម្លមី្ល“Expert Factsheets: HACCP-Prevention/Control” on 
the EMAN Web site at www.mycotoxins.org) ។ លលីសពីលន្ោះលសៀវលៅដណ្នារំរស់អងាការ FAO / IAEA 
សតីពីការអនុ្វត្តប្រព័ន្ធ HACCP កនុងការររក រនិ្ងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ Mycotoxin (FAO, 2001) ផតល់នូ្វឧទាហរណ៍្មាន្
ប្រលោជន្ន៍ន្កម្មវធីិ្ HACCP រូករមួ្ទាងំពត័្៌ាមាន្មូ្លដ្ឋា ន្លៅលលី mycotoxins ។  
 (ក) Alflatoxins    
 រណាត ប្រលទ្យសភាគលប្ចីន្ ន្រលងកីត្ដដន្កំណ្ត្់រទ្យរបញ្ាត្តិលលីវត្តមាន្ររស់ Aflatoxin ។ mycotoxins 
ទាងំលន្ោះប្តូ្វ ន្ផលិត្លដ្ឋយ Aspergillus flavus និ្ង mold ម្ួយចំន្ួន្លផសងលទ្យៀត្ដដលរកីលូត្ោស់លៅលលី
លប្គឿងឧរលភាគររលិភាគ។ ការប្ពួយ រម្ាពី Aflatoxin មាន្ចំន្ួន្ ៦ប្រលភទ្យ ដដលកនុងលនាោះមាន្រួន្ (B1 B2 G1 
និ្ង G2) លកីត្លឡងីលៅកនុងអាហារលផសងៗោន  លហយីអាហារពីរប្រលភទ្យមាន្ (M1 និ្ង M2) ការរោំយអាហារប្ត្ូវ
 ន្រកលឃញីលៅកនុងទឹ្យកលដ្ឋោះររស់សត្វរំលៅកូន្ដដល ន្សុីចំណី្ដដលមានូ្វ Aflatoxin។ ជាទូ្យលៅ Aflatoxin 
B1 ប្តូ្វ ន្លគរកលឃញីលៅលលីដី និ្ងលៅកនុងដំណាធំ្ញ្ាជាតិ្ជាពិលសសល ត្។  
 Aflatoxins ចម្លងពីដំណាកំនុងអំឡុងលពលលូត្ោស់ ឬសតុកទុ្យក។ កនុងអំឡុងលពលលូត្ោស់ហានិ្ភ័យ
នន្ការចម្លងលរាគ Aflatoxins ប្តូ្វ ន្លកីន្លឡីងលដ្ឋយលកខខ្ណ្ឌ ររសិ្ថថ ន្ដដលលធ្វីឱ្យលលីរុកខជាតិ្ stress និ្ង
អនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យមាន្ការចម្លងលរាគពី mold ឧទាហរណ៍្ការខូ្ចខាត្លដ្ឋយសត្វលអិត្ ឬលកខខ្ណ្ឌ សាួត្។ លកខខ្ណ្ឌ
សតុកទុ្យកមិ្ន្ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វដូចជាលសីម្ និ្ងសំលណី្ម្នឹ្ងរលងកីន្ឱ្កាសនន្ការចម្លងលរាគ។ លដីម្បបី្គរ់ប្គង Aflatoxins 
លៅកនុងផលិត្ផលររស់អនក អនកប្តូ្វដត្យល់ពីហានិ្ភ័យភាា រ់ជាមួ្យប្រភពវត្ថុធាតុ្លដីម្ និ្ងលៅទី្យាងំសតុកទុ្យក
ររស់អនក។  
 (ខ្) Patulin   
 វាគឺជា mycotoxin ម្ួយប្រលភទ្យដដលប្ត្ូវ ន្ផារភាា រ់ជាម្ួយនឹ្ងដផលលឈី និ្ងផលិត្ផលទឹ្យកដផលលឈី 
ដដលប្តូ្វ ន្ផលិត្លដ្ឋយ Penicillium spp.។ វាប្ត្ូវ ន្លគចាត្់ទុ្យកថ្នជាស្ថរជាតិ្រងកម្ហារកី និ្ងកំហារ់ខ្ពស់
អាចរណាត លឱ្យមាន្ផលរ៉ោះ ល់ោ៉ងខាល ងំដូចជាជំងឺ hemorrhages ឬឫសដូង ត្។ វត្តមាន្នន្ patulin លៅ
កនុងផលិត្ផលអាហារ គឺរណាដ លម្កពីការលប្រីប្ ស់វត្ថុធាតុ្លដីម្ដដលមាន្ផទុក mold លហយីវាអាចប្ត្ូវ ន្រារាងំ
លដ្ឋយរលងកីត្វធិាន្ការណ៍្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលមាន្ប្រសិទ្យធភាពពីប្រពន័្ធ HACCP។  
 (គ) Deoxynivalenol (DON)   
 វាគឺជាសថិត្កនុងប្កុម្ tricothecenes ដដលប្ត្ូវ ន្លគរកលឃញីលៅកនុងដំណាធំ្ញ្ាជាតិ្ទូ្យទាងំពិភពលោក។ 
Tricothecenes ប្តូ្វ ន្ផលិត្លដ្ឋយ fungi ជាលប្ចីន្ប្រលភទ្យលផសងៗោន ជាពិលសស Fusarium ។ Vomitoxin គឺ
ប្តូ្វ ន្លគដឹងថ្នរណាត លឱ្យមាន្ការពុលដល់សត្វ និ្ងម្នុ្សស។ វាប្ត្ូវ ន្ប្គរ់ប្គងាម្រយៈចារ់លៅកនុង
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ប្រលទ្យសម្ួយចំន្ួន្ ជាពិលសសគឺវាមាន្រញ្ញហ ជាមួ្យប្តី្ Tricothecenes លផសងលទ្យៀត្គឺជាប្រធាន្រទ្យនន្ការសិកា
រដន្ថម្លទ្យៀត្លៅកប្មិ្ត្អន្តរជាតិ្ទាកទ់្យងនឹ្ងកប្មិ្ត្ពុល និ្ងសុវត្ថិភាពកនុងអាហារ។  
 (ឃ) Fumonisins  
 វាផលិត្លដ្ឋយ Fusarium fumonisins ជាលប្ចីន្ប្រលភទ្យដដលទាក់លៅនឹ្ងជំងឺម្ហារកីរំពង់អាហារ
ចំល ោះម្នុ្សស និ្ងលធ្វីឱ្យពុលធ្ាន្ធ់្ារលៅកនុងសត្វមួ្យចំនួ្ន្ ជាពិលសសសត្វលសោះ។ ភាគលប្ចីន្វាប្តូ្វ ន្លគរកលឃញី
លៅកនុងល ត្ លរីលទាោះរីជាវាកប្មិ្ត្ទារមាន្ក៏លដ្ឋយ លហយីវាកប៏្តូ្វ ន្លគរកលឃញីលៅកនុងដំណាដំនទ្យលទ្យៀត្ដូចជា 
ប្សូវជាលដីម្។  

២.៥.២ Marine Toxins (Fish and Shellfish Poisoning) 
 ជាតិ្ពុលសត្វសមុ្ប្ទ្យចូលកនុងដខ្សសរវ ក់ម្ហូរអាហារាម្រយៈការចម្លងលរាគនន្ខ្យង និ្ងប្តី្ លដ្ឋយ toxic 
dinoflagellates diatoms និ្ងាម្រយៈការលូត្ោស់នន្ strain មួ្យចំនួ្ន្នន្ ក់លត្រលីៅកនុងផលិត្ផលប្តី្។ 
រញ្ញហ សំខាន្់ៗប្តូ្វ ន្លគលមី្លលឃីញជាមួ្យនឹ្ង filter-feeding shellfish ដូចជា mussels អយសទ័រ និ្ង clams 
ដដលមាន្កប្មិ្ត្នន្ dinoflagellates លៅកនុងជាលិការរស់ពួកវា ខ្ណ្ៈលពលដដលប្ត្ងទឹ្យកនប្រសប្មារ់អាហារ។ 
លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ ការលប្រីប្ ស់ប្រលភទ្យ dinoflagellates/diatoms ពីប្រលភទ្យប្តី្ក៏អាចរណាត លឱ្យលកីត្ជំងឺ
ផងដដរ។ ជាតិ្ពុលសត្វសមុ្ប្ទ្យសំខាន្់ៗលន្ោះប្តូ្វ ន្លគលឃីញថ្ន មាន្រញ្ញហ  ក់ព័ន្ធនឹ្ងការផាត្់ផាង់វត្ថុធាតុ្លដីម្
លដ្ឋយស្ថរជាតិ្ពុលអាចមាន្លៅកនុងប្តី្/ខ្យងដដលមាន្ជាតិ្កខ្វក់ ន្ចម្លងពីទឹ្យក។ លទាោះជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ 
ការរលងកីត្ជាតិ្ពុលដដលទាក់ទ្យងនឹ្ងការលូត្ោស់ររស់ ក់លត្រជីាពិលសសកនុងការពុល Scombroid អាចរារាងំ
ាម្រយៈការសតុកទុ្យកលដ្ឋយរងកកឱ្យប្គរ់ប្ោន្់រនាទ រ់ពីការប្រមូ្លផល។ ការពុលលដ្ឋយ fugu អាចប្ត្ូវ ន្
ការ រ ន្ដត្ាម្រយៈការដកសររីាងាដដលមាន្ហានិ្ភ័យលចញដត្រ៉ុលណាណ ោះ លហយីវាលៅដត្ជាអាហារដដលមាន្
ហានិ្ភយ័ខ្ពស់។ 

 ២.៥.៣ កា  មាា រសា ធារុគីម្ី 
 ការសមាអ ត្ស្ថរធាតុ្គីមី្ ដដលអាចរងកឱ្យមាន្ការ្លងគឺមាន្សកាត នុ្ពលខាល ងំរំផុត្ ជាទូ្យលៅប្តូ្វ ន្លប្រី
លៅកនុងររកិាខ លរាងចប្កកនុងការលរៀរចំអាហារ ឬផលិត្កម្មអាហារ។ ការសមាអ ត្ប្រដ្ឋរ់ប្រដ្ឋលប្រីប្ ស់ ឬកនុងរំពង់ 
និ្ងឧរករណ៍្ប្តូ្វ ន្លផទរលដ្ឋយផាទ ល់លៅកនុងម្ហូរអាហារ ឬវាអាចប្តូ្វ ន្ស្ថចលលីអាហារកនុងអំឡុងលពលសមាអ ត្ររស់
រររដដលលៅជារ់ជាម្ួយ។ ដូលចនោះវាមាន្ស្ថរៈសំខាន្់ណាស់ដដលសមាជិកប្កុម្ HACCP ពិចារណាផលរោ៉ះ ល់នន្
នី្តិ្វធីិ្សមាអ ត្កនុងប្រតិ្រត្តិការររស់ពួកលគ។ រញ្ញហ អាចប្តូ្វ ន្ការការ រលដ្ឋយការលប្រីនន្ nontoxic “Food 
Grade” និ្ងាម្រយៈការរចនា ប្ពម្ទាំងការប្គរ់ប្គងនី្តិ្វធីិ្សមាអ ត្សម្ប្សរ លន្ោះនឹ្ងរួម្រញ្េូ លទាំងការ          
រណ្តុ ោះរណាត លរុគាលិកឱ្យ ន្ប្គរ់ប្ោន្់ និ្ងអាចមាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យឧរករណ៍្លប្កាយការសមាអ ត្ និ្ងសវន្កម្ម
នន្ស្ថរធាតុ្គីមី្ដដលកំពុងលប្រីប្ ស់លៅកដន្លងប្រតិ្រត្តិ។ ជាទូ្យលៅរញ្ញហ លន្ោះប្ត្ូវ ន្លដ្ឋោះប្ស្ថយដដលជាដផនកម្ួយ 
PRPs ។ 
 

 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 
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ារាងទី្យ២.៦Mariner toxins 

 ២.៥.៤ ថាន ាំ មាែ ប់ រវលារិ 
 ថ្នន សំមាល រស់ត្វលអិត្គឺជាស្ថរធាតុ្គីមី្ដដល ន្អនុ្វត្តលដីម្បបី្គរប់្គង ឬសមាល រស់ត្វលអិត្ដដលមាន្៖  

 ថ្នន សំមាល រស់ត្វលអិត្ 
 ថ្នន សំមាល រល់មម   
 ថ្នន សំមាល រល់ម្លរាគ  
 ការដថ្រកាលឈ ី 
 ជីវគីមី្ Masonry  
 ថ្នន  ំញ់រកស ីនិ្ងសត្វ  
 អនកការ រការសតុកទុ្យកអាហារ  
 ថ្នន សំមាល រល់ម្លរាគ  
 ថ្នន ោំរប្រឆ្ងំនឹ្ងការរំពុលសមុ្ប្ទ្យ  
 ផលិត្ផលអនាម្យ័ឧសាហកម្ម/កនុងប្សុក។  

ថ្នន សំមាល រ់សត្វលអិត្ប្តូ្វ ន្លប្រីជាលប្ចីន្ទូ្យទាងំពិភពលោកលៅកនុងវសិ័យកសិកម្ម ឧសាហកម្ម និ្ងការ
ដឹកជញ្ាូ ន្។ វាប្ត្ូវ ន្លប្រីប្ ស់លដីម្បសុីវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ លៅកនុងវសិ័យកសិកម្ម រ៉ុដន្តការចម្លងលរាគពីប្រភព
លផសងលទ្យៀត្ក៏ប្តូ្វយកម្កពិចារណាដដរ។ ថ្នន សំមាល រ់សត្វលអិត្កនុងកសិកម្ម ប្តូ្វ ន្លប្រីកនុងអំឡុងលពលផលិត្កម្ម
លដីម្បកីារ រដំណា ំនិ្ងរលងកីន្ទិ្យន្នផល លហយីលប្កាយលពលប្រមូ្លផលប្ត្ូវ ន្លប្រីម្តងលទ្យៀត្លដីម្បកីារ រដំណាំ
លៅកនុងការសតុកទុ្យក។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ ថ្នន សំមាល រ់សត្វលអិត្ទាងំអស់មិ្ន្ដម្ន្សុទ្យធដត្មាន្សុវត្ថិភាព
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សប្មារ់លប្រីកនុងផលិត្កម្មម្ហូរអាហារលទ្យ។ រញ្ញហ ទាងំលន្ោះប្រលទ្យសជាលប្ចីន្មាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យោ៉ងតឹ្ងរងឹលៅលលីថ្នន ំ
សមាល រ់សត្វលអិត្ដដលអាចប្តូ្វ ន្លប្រីកនុងដដន្កំណ្ត្់សំណ្ល់ដដលអាចទ្យទ្យួលយក ន្។ ទាងំលន្ោះប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់
ាម្រយៈការសិកាពីអនកជំនាញអំពីការពុល និ្ងជាធ្ម្មាប្តូ្វ ន្ដ្ឋក់កនុងចារ់។ ាម្ទ្យសសន្ៈសុវត្ថិភាពម្ហូរ
អាហារអនកប្តូ្វយល់ពីហានិ្ភ័យនន្ថ្នន សំមាល រ់សត្វលអិត្ពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ររស់អនក លៅកនុងដំណាក់កាលណាមួ្យកនុង
ការលរៀរចំ។ អនកក៏ប្តូ្វដឹងដដរថ្ន លតី្ថ្នន ំសមាល រ់សត្វលអិត្ប្តូ្វ ន្អនុ្ញ្ញា តិ្ឱ្យលប្រីប្ ស់ និ្ងមាន្ដដន្កំណ្ត្់         
សុវត្ថិភាពខ្ពស់កនុងករណី្នី្មួ្យៗ។ ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យអាចប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡងីលៅកនុងប្រព័ន្ធ HACCP លដីម្បធីានាថ្ន  
ឯកស្ថរមាន្កប្មិ្ត្ចាស់ោស់លដ្ឋយមិ្ន្លប្រីលលីសពីផលិត្ផលររស់អនកលឡីយ។ វត្ថុធាតុ្លដីម្ដដលមាន្ទំ្យនាក់
ទំ្យន្ងជាមួ្យថ្នន សំមាល រ់សត្វលអិត្អនកក៏ប្តូ្វលធ្វីការពិចារណាពីលទ្យធភាពនន្ការចម្លងលរាគជាមួ្យថ្នន សំមាល រ់សត្វលអិត្
លៅដំណាក់កាលណាម្ួយលៅកនុងផលិត្ផលម្ហូរអាហារ។ លន្ោះអាចជាការចម្លងលរាគ ល្ងនន្វត្ថុធាតុ្លដីម្ររស់អនក ឬវា
អាចលកីត្លឡងីលៅលលីដផនកណាម្ួយររស់អនកពី rodenticides។  
 ២.៥.៥ អាផ្ឡកេែុ ីនិងកា ឈត្ជៀរចូលអាហា  
 សមាសធាតុ្អាហារខ្លោះអាចរណាត លឱ្យមាន្ការរ៉ោះ ល់ចំល ោះរុគាលដដលរយរងលប្ោោះថ្នន ក់ដដលប្ត្ូវ ន្
ពិពណ្៌ា នាថ្នជាអាដឡកហសុ។ី ប្រតិ្កម្មទាងំលន្ោះអាចរារ់ចារ់ពីកប្មិ្ត្ប្ស្ថលដល់កប្មិ្ត្ធ្ាន្់ធ្ារអាប្ស័យលលីកប្មិ្ត្ 
និ្ងភាពដប្រប្រួលររស់អនកលប្រីប្ ស់។ ការល ល្ីយត្រ anaphylactic ខាល ងំប្តូ្វ ន្លគលមី្លលឃីញលៅកនុងរុគាល
ដដលមាន្អាដឡកហសុធី្ាន្ធ់្ារ។ 

មាន្ការរងកឱ្យមាន្ប្រតិ្កម្មមិ្ន្លអចំល ោះលប្គឿងឧរលភាគររលិភាគជាលប្ចីន្រមួ្មាន្៖  
 ប្រពន័្ធភាពសុ្ថ ំ

 ប្រតិ្កម្មភាល ម្ៗររស់ IgE (ប្រតិ្កម្មអាដឡកហសុ)ី 
 ប្រតិ្កម្មនឹ្ងលកាសិកា (ការរំផាល ញប្កពោះល ោះលវៀន្) 
 មិ្ន្ស្ថា ល ់និ្ងអន្ថ់្យ 

 Nonimmune mediated 
 ភាពមិ្ន្ធ្ម្មានន្អងសុ់ីម្ 
 ផលរោ៉ះ ល់ Pharmacological-host interaction 

 ឥរោិរថ្/ផលរោ៉ះ ល់ផលូវចិត្ត។  
 អាដឡកហសុគឺីប្រតិ្កម្មមិ្ន្លអរំផុត្ចំល ោះអាហារ (ប្ត្ូវ ន្លគស្ថា ល់ផងដដរថ្ន ការថ្យចុោះកលៅត អាហារ) 
មិ្ន្រណាត លម្កពីប្រតិ្កម្មដដល ក់ព័ន្ធនឹ្ងប្រព័ន្ធភាពសុ្ថំ ដូលចនោះពួកលគមិ្ន្ដម្ន្ជាអាដឡកហសុីអាហារលទ្យ។      
លទាោះោ៉ងណា កយអាដឡកហសុអីាហារ និ្ងអាដឡកហសុបី្តូ្វ ន្លគលប្រីោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយលៅកនុងឧសាហកម្មម្ហូរ
អាហារ លហីយអាដឡកហសុីនឹ្ងប្តូ្វ ន្លប្រីលដីម្បពិពណ្៌ា នាអំពីសមាា រៈដដលមាន្សម្ត្ថភាពកនុងការរងក និ្ងការ   
ល ល្ីយត្រអវជិាមាន្។ អាដឡកហសុជីាធ្ម្មាប្តូ្វ ន្លគពិចារណាលប្កាម្ប្រធាន្រទ្យនន្លប្ោោះថ្នន ក់គីមី្ចារ់ាងំពីលពល
លនាោះម្ក វាគឺជាស្ថរធាតុ្គីមី្ដដលជាធ្ម្មាសមាសធាតុ្ប្រូលត្អីុន្នន្ផលិត្ផលអាហារដដលរណាត លឱ្យមាន្       
ការល ល្ីយត្រចំល ោះរុគាលដដលរយទ្យទួ្យលរងលប្ោោះ។ លន្ោះជារញ្ញហ ដដលប្តូ្វយកចិត្តទុ្យកដ្ឋក់លដីម្បកីារ រសុខ្ភាព
នន្វសិ័យជាក់ោក់មួ្យររស់ប្រជាជន្។ ាម្ពិត្ចំនួ្ន្ប្រជាជន្នន្កប្មិ្ត្ដដលរងផលរ៉ោះ ល់ប្តូ្វ ន្លគចាត្់ទុ្យក
ថ្នមាន្ចំន្ួន្ប្រដហល ២ភាគរយ នន្ម្នុ្សសលពញវយ័ និ្ង ៧ភាគរយ នន្កុមារ។ លទាោះជាោ៉ងណារហូត្ដល់លៅ 
២០-៣០ភាគរយ នន្ម្នុ្សសលពញវយ័ដដលពួកលគប្ត្ូវ ន្រងផលរ៉ោះ ល់នន្ប្រលភទ្យប្រតិ្កម្មម្ួយចំន្ួន្ ឬប្រតិ្កម្ម
មិ្ន្លអចំល ោះអាហារ។  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 46 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 អាដឡកហសុដីដលជាទូ្យលៅប្ត្ូវ ន្លគប្ពួយ រម្ារួម្មាន្៖ សដណ្ត កដី ប្ោរ់ធ្ញ្ាជាតិ្ ស៊ាុត្ ផលិត្ផល
ទឹ្យកលដ្ឋោះលោ សំរកខ្យង ប្តី្ សដណ្ត ក/សូោ៉ ប្សូវស្ថលី។  
  រញ្ា ីខាងលលីជាលរឿយៗប្តូ្វ ន្ពិពណ្៌ា នាថ្ន ជាអាដឡកហសុ ី"ធ្ំៗទាងំ៨" លដ្ឋយស្ថរដត្ភាពដូចោន នន្
ការលកីត្លឡងី។ លទាោះោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ អាដឡកហសុមីាន្ការប្ពួយ រម្ាខុ្សោន លៅទូ្យទាងំពិភពលោកអាប្ស័យ
លលីភាពរយទ្យទ្យួលរងលប្ោោះររស់ប្រជាជន្ចំល ោះវត្ថុធាតុ្លដីម្លផសងៗោន ។ ឧទាហរណ៍្ដ៏លអមួ្យអំពីលរឿងលន្ោះ 
ចំល ោះ lactose intolerance ដដលប្តូ្វ ន្ផារភាា រ់លៅនឹ្ងភាពមិ្ន្ធ្ម្មានន្អង់សុីម្។ លទាោះោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ
លៅកនុងករណី្លន្ោះ ស្ថថ ន្ភាពដដលមិ្ន្ប្រប្កតី្គឺប្តូ្វ ត្់រង់ចំល ោះ lactose លប្ ោះវាជាលរឿងធ្ម្មាសប្មារ់
ថ្និ្កសត្វ (រួម្ទាំងម្នុ្សសភាគលប្ចីន្) លដីម្បី ត្់រង់ប្សទារ់អង់សុីម្ lactase រនាទ រ់ពីល ោះលវៀន្ កាលពី
កុមារភាពលៅលពលដដលលកមងឈរ់លៅ។ ប្រមាណ្ ៧០ភាគរយ នន្ប្រជាជន្លពញវយ័លៅទូ្យទាងំពិភពលោកគឺ   
ខ្វោះ lactase រ៉ុដន្តម្នុ្សសភាគលប្ចីន្ដដលមាន្លដីម្កំលណី្ត្លៅអឺរ ៉ុរខាងលជីងមាន្រដប្ម្រប្ម្ួលដហសន្ដដលលលច   
លធាល ដដលអនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យ lactase រន្តចូលលៅកនុងម្នុ្សសលពញវយ័ដូលចនោះពួកលគអាចផឹកទឹ្យកលដ្ឋោះលោ ន្។                
ជំងឺល ោះលវៀន្គឺរណាដ លម្កពីការកងវោះ lactase អាចវវិត្តជារលណាត ោះអាសន្ន ឬជាលរៀងរហូត្។  
 ភាពខុ្សោន នន្ភាពរយរងលប្ោោះររស់ប្រជាជន្ចំល ោះអាដឡកហសុលីៅជំុវញិពិភពលោកជាលទ្យធផលមាន្
ភាពខុ្សោន នន្ចារស់តីពីការដ្ឋកស់្ថល កអាដឡកហសុលីៅទូ្យទាងំប្រលទ្យស។ លៅកនុងសហគម្ន្អឺុ៍រ ៉ុរ វាជាត្ប្ម្ូវការម្ួយ
លដីម្បដី្ឋក់ស្ថល កលហយីមិ្ន្ប្តឹ្ម្ដត្ ៨ៗធ្ំលទ្យ រ៉ុដន្តក៏មាន្អាដឡកហសុរីដន្ថម្ម្ួយចំន្ួន្ផងដដរដូចជា celery lupin 
mollusc mustard cereals containing gluten (wheat oats barley rye) sulphites និ្ង  sesame         
ខ្ណ្ៈលពលដដលទឹ្យកឃមុអូំង្គ្ស្ថត លី និ្ងចាហ៊ាួយ រ ៉ូោ៉ល់ប្តូ្វ ន្រញ្េូ លកនុងការដ្ឋក់ស្ថល កចារផ់ងដដរ។  
 ជលប្មី្សនន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ ន្លរីកចំហចំល ោះផលិត្ផលដកនចនឧសាហកម្មអាហារជាម្ួយការអាដឡហសុី
គឺជាការប្គរ់ប្គងវត្ថុធាតុ្លដីម្ ស្ថល កសញ្ញា លវចខ្េរ់ប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាព ការប្គរ់ប្គង ការលធ្វីការលឡីងវញិ    
និ្ងការសមាអ ត្ឧរករណ៍្ឱ្យមាន្ប្រសិទ្យធភាព។ ស្ថល កប្តូ្វដត្ពិពណ្៌ា នាអំពីររមិាណ្ផលិត្ផលឱ្យ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ         
ការលលីកលឡងីនូ្វមាសធាតុ្អាដឡកហសុដីដលមាន្សកាត នុ្ពលណាមួ្យ។ អនកជំនាញខាងលធ្វីម្ហូរ ឬអនកលធ្វីនំ្ដដល      
ផលិត្ផលិត្ផលលផសងៗោន ជាលប្ចីន្ក៏ប្តូ្វពិចារណាអំពីឱ្កាសនន្ការចម្លងលរាគ ល្ងនន្សមាសធាតុ្អាដឡកហសុី
លៅកនុងផលិត្ផលខុ្សកដន្លងដដលពួកលគនឹ្ងមិ្ន្ប្តូ្វ ន្ដ្ឋក់ស្ថល ក។ លន្ោះមាន្ស្ថរៈសំខាន្់ណាស់ ជាពិលសស
កនុងករណី្ដកនចនរងវិលជំុលឡងីវញិ និ្ងដំលណី្រការផលិត្ផលលឡងីវញិ លហយីរញ្ញហ ទាងំលន្ោះគួរដត្ប្តូ្វ ន្ចាត្់ទុ្យក
ថ្នជាដផនកមួ្យនន្ការសិការរស់ HACCP។ លទ្យធភាពនន្ការលធ្វីខុ្សាម្រយៈការលប្រីប្ ស់ខុ្ស ឬមិ្ន្ប្តឹ្ម្ប្ត្ូវ         
ការលវចខ្េរ់។ ការប្គរ់ប្គងនន្អាដឡកហសុលីៅាម្កដន្លងនី្មួ្យៗគឺលដីម្បកីាត្់រន្ថយហានិ្ភ័យការចម្លងលរាគ ល្ង 
ជាធ្ម្មាប្ត្ូវ ន្ប្គរប់្គងជាដផនកនន្ PRPs។  
 ការដ្ឋក់ស្ថល កដររលន្ោះប្តូ្វ ន្លគគិត្ថ្ន មាន្ប្រលោជន្៍លដ្ឋយអនកទ្យទ្យួលរង anaphylaxis លៅលពល
ដដលោម ន្ជលប្មី្សរញ្ញា លផសងលទ្យៀត្អាចលធ្វីលៅ ន្ដូចដដលវាប្តូ្វ ន្លគលមី្លលឃញីថ្ន ជាដដន្កំណ្ត្់នន្រររ
អាហារររស់ពួកលគ។ លៅសហរដាអាលម្រកិ លោលន្លោ យររស់រដា លម្ហូរអាហារ និ្ងឪសថ្អាលម្រកិគឺការ
ដ្ឋក់ស្ថល កការ រជាមុ្ន្ លហយីមិ្ន្អាចប្តូ្វ ន្លប្រីជំនួ្សការខិ្ត្ខំ្ប្រឹងដប្រងលដីម្បកីាត្់រន្ថយការចម្លងលរាគ អា
ដឡកហសុលីៅកនុងលរាងចប្ក។ អនកផលិត្រន្តប្តូ្វ ន្ជំទាស់លដីម្បរីកវធីិ្លអប្រលសីរជាងមុ្ន្កនុងការការ រការចម្លង
លរាគ ល្ងជាម្ួយអាដឡកហសុ។ី 
 ២.៥.៦.ឈោេៈធារុពុល  
 លោហៈអាចចូលម្ហូរអាហារពីប្រភពមួ្យចំនួ្ន្ លហយីអាចមាន្ការប្ពួយ រម្ានូ្វកប្មិ្ត្ខ្ពស់។ ប្រភព
សំខាន្់រំផុត្នន្លោហៈធាតុ្ពុលដល់ដខ្សសរវ ក់ម្ហូរអាហារគឺវាមាន្ការរំពុលដល់ររសិ្ថថ ន្ ដដលផលិត្ផលម្ហូរ



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 47 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

អាហារប្ត្ូវ ន្ដំលណី្រការលដ្ឋយឧរករណ៍្ សមាា រៈលប្រីប្ ស់ ធុ្ងសប្មារ់ចម្អិន្ ការដកនចន ការសតុកទុ្យក ទឹ្យកដកនចន
អាហារ និ្ងស្ថរធាតុ្គីមី្។ លោហៈដដលគួរឱ្យប្ពួយ រម្ាគឺសំណ្ ៉ហាងំ (ពីធុ្ងសំណ្ ៉ហាងំ)  រត៉្លៅកនុង      
ប្តី្ cadmium និ្ងសំណ្ ទាងំពីរលន្ោះគឺជាការរំពុលររសិ្ថថ ន្។ កនុងលនាោះស្ថរធាតុ្អាលសនិ្ចក៏សំខាន្់ដដរមាន្ដូច
ជា អាលុយមី្ញូ៉ម្ ស្ថព ន្់ ស័ងកសី Antimony និ្ង bismuth ទាងំលន្ោះគឺជាប្រធាន្រទ្យនន្ការសិកាប្ស្ថវប្ជាវនន្
ប្រព័ន្ធ HACCP ។ ដូចោន នឹ្ងលប្ោោះថ្នន ក់គីមី្ខ្លោះគឺលយីងប្តូ្វយល់ពីហានិ្ភ័យជាក់ោក់នន្លោហធាតុ្ពុលដល់
ផលិត្ផលររស់លយីង លហីយប្ត្ូវ ន្ផារភាា រ់ជាមួ្យនឹ្ងវត្ថុធាតុ្លដីម្ សមាា រៈ ឧរករណ៍្ដដក និ្ងការលវចខ្េរ់
ផលិត្ផលសលប្ម្ច។ ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យអាចប្តូ្វ ន្ដំលណី្រការលៅកនុងដផនកមួ្យនន្ប្រព័ន្ធ HACCP ដូចជាការរចនា
ផលិត្ផល ដំលណី្រការនិ្ងកម្មវធីិ្ត្ប្មូ្វការជាមុ្ន្។ 
 ២.៥.៧ នីត្ទីរ នីត្តារ និង មា ធារុ N-nitroso  
 អាសូត្លកីត្លឡងីលដ្ឋយធ្ម្មជាតិ្លៅកនុងររសិ្ថថ ន្ និ្ងមាន្វត្តមាន្លៅកនុងអាហាររុកខជាតិ្។ វាគឺជាធាតុ្ផសំ
នន្ជីជាលប្ចីន្ដដលវត្តមាន្លៅកនុងដី និ្ងទឹ្យក។ កាលពីមុ្ន្នី្ប្ទី្យត្ និ្ងនី្ប្ាត្ប្តូ្វ ន្រដន្ថម្លៅកនុងផលិត្ផល
អាហារម្ួយចំន្ួន្ជាធាតុ្ផសំនន្ប្រព័ន្ធការការ រររស់ម្ហូរអាហារ។ ការរដន្ថម្ជាតិ្នី្ប្ទី្យត្ និ្ង នី្ប្ាត្លៅនឹ្ង
អាហារប្តូ្វ ន្ប្គរប់្គងោ៉ងតឹ្ងរងឹលដ្ឋយចារដូ់ចជាកប្មិ្ត្នន្នី្ប្ទី្យត្ នី្ប្ាត្ និ្ងសមាសធាតុ្ N-nitroso ខ្ពស់
កនុងអាហារអាចរលងកីត្ជាតិ្ពុលលផសងៗោន ។ ឧទាហរណ៍្ជំងឺទឹ្យកលនាម្ដផអម្ និ្ងផលរ៉ោះ ល់នន្ជំងឺម្ហារកី។ 
សមាសធាតុ្ N-nitroso អាចប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡងីលៅកនុងអាហារពីប្រតិ្កម្មរវាងនី្ប្ទី្យត្ ឬនី្ប្ាត្ និ្ងសមាសធាតុ្
លផសងលទ្យៀត្។ ពួកវាក៏អាចប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡងីលៅកនុង vivo លប្កាម្ស្ថថ ន្ភាពជាក់ោក់លៅលពលររមិាណ្នី្ប្ទី្យត្   
ឬនី្ប្ាត្មាន្ររមិាណ្លប្ចីន្លៅកនុងរររអាហារ។ ជាធ្ម្មាស្ថរធាតុ្គីមី្មួ្យចំនួ្ន្លទ្យៀត្ នី្ប្ាត្អាចរណាត លឱ្យ
មាន្រញ្ញហ រដន្ថម្ដល់ផលិត្ផលអាហារកំរ៉ុងដដលជាកដន្លងវាអាចរណាត លឱ្យដរកដខ្្ក និ្ងអនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យសំណ្
 ៉ហាងំលហៀរចូលកនុងផលិត្ផល។ ប្កុម្ HACCP ប្តូ្វដត្ធានាថ្ននី្ប្ទី្យត្ និ្ងនី្ប្ាត្ប្តូ្វ ន្រដន្ថម្លៅកនុង
ផលិត្ផល មិ្ន្ប្តូ្វលលីសពីកប្មិ្ត្ចារ ់កប្មិ្ត្សុវត្ថិភាព និ្ងប្តូ្វផតល់ការពិចារណាសម្ប្សរចំល ោះហានិ្ភ័យនន្
ការចម្លងលរាគពីប្រភពលផសង និ្ងលប្គឿងផសលំផសងលទ្យៀត្។ 
 ២.៥.៨ Polychlorinated Biphenyls 
 Polychlorinated biphenyls (PCBs) គឺជាសមាជិកនន្ប្កុម្សររីាងាមួ្យដដលប្តូ្វ ន្លប្រីលៅកនុង    
កម្មវធីិ្ឧសាហកម្មមួ្យចំនួ្ន្។ សមាសធាតុ្ទាងំលន្ោះគឺវាអាចពុល និ្ងមាន្លសថរភាពកនុងររសិ្ថថ ន្ ការលប្រីប្ ស់
ររស់ពួកវាប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់ាម្ប្រព័ន្ធរិទ្យជិត្ និ្ងប្តូ្វ ន្ហាម្ឃាត្់លៅកនុងប្រលទ្យសមួ្យចំនួ្ន្។ ប្រភពសំខាន្់រំផុត្
នន្ PCBs លន្ោះលៅកនុងលប្គឿងឧរលភាគររលិភាគដដលប្សូរយកពីររសិ្ថថ ន្ លដ្ឋយមាន្ប្តី្ជាលដីម្។ រនាទ រម់្ក PCBs 
នឹ្ងកកកុញាម្រយៈដខ្សសរវ ក់អាហារ លហយីនឹ្ងអាចប្ត្ូវ ន្រកលឃញីលៅកនុងកប្មិ្ត្ខ្ពស់លៅកនុងជាលិកាដដល
មាន្ររមិាណ្ខាល ញ់ខ្ពស់។ រញ្ញហ លន្ោះគួរដត្ប្តូ្វ ន្ពិចារណាលដ្ឋយប្កុម្ HACCP ដដលទាកទ់្យងនឹ្ងវត្ថុធាតុ្លដីម្នន្
ប្រភពលដីម្ពីសមុ្ប្ទ្យ។ 
 ២.៥.៩ Dioxins and Furans 
 ប្កុម្ទាងំពីរលន្ោះមិ្ន្ប្តូ្វ ន្ផលិត្លដ្ឋយផាទ ល់លទ្យ រ៉ុដន្តវាប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡងីលដ្ឋយផលិត្ផលលៅកនុងដំលណី្រ
ការដដលប្តូ្វ ន្លប្រីលដីម្បីផលិត្ថ្នន សំំោរ់សត្វលអិត្ ការការ រ និ្ង ការសមាល រ់លម្លរាគលៅកនុងដំលណី្រការដកនចន             
ប្កដ្ឋស។ ពួកវាក៏អាចប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡីងលៅលពលវត្ថុធាតុ្លដីម្ ដូចជា សទិក ប្កដ្ឋស និ្ងលឈីប្តូ្វ ន្ដុត្លៅ           
សីតុ្ណ្ហ ភាពទារ។ មាន្ចំន្ួន្រាររ់យនន្ dioxins និ្ង furans ដដលមិ្ន្ពុលខ្លោះលទ្យៀត្ពុលតិ្ចតួ្ច លហយីមួ្យចំនួ្ន្តូ្ច
សថិ ត្កនុ ងចំ លណាម្ស្ថរធាតុ្ ពុលភាគល ប្ ចីន្ដដលលគស្ថា ល់។ dioxins គឺជា ubiquitous environmental 
contaminants និ្ងមាន្វត្តមាន្លៅប្គរ់ទី្យកដន្លង លហយីជាទូ្យលៅមាន្កប្មិ្ត្ទារណាស់លៅកនុងអាហារ។ ចារ់ាងំពី



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 48 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ការល ោះពុម្ាផាយ   មុ្ន្ៗនន្លសៀវលៅលន្ោះ មាន្ឧរបត្តិលហតុ្នន្ការចម្លងលរាគប្ទ្យង់ប្ទាយខ្ពស់ដដល ក់ព័ន្ធលៅនឹ្ង 
dioxin ទាងំលន្ោះរួម្រញ្េូ លទាងំ Belgian animal feed កនុងឆ្ន ១ំ៩៩៩ លទ្យធផលនន្ការចម្លងលរាគពីស្ថច់ រកសី 
និ្ងទឹ្យកលដ្ឋោះលោ។ ស្ថច់ប្ជូកលអៀកឡង់លៅកនុងឆ្ន ២ំ០០៨ និ្ងពងមាន្់អាឡមឺ្៉ង់កនុងឆ្ន  ំ២០១០/២០១១ ដដល
ផលិត្ផលទាងំពីរលន្ោះ ប្តូ្វ ន្ផារភាា រជ់ាមួ្យនឹ្ងចំណី្សត្វដដលមាន្ជាតិ្កខ្វកផ់ងដដរ។ 
 ២.៥.១០ Polycyclic Aromatic Hydrocarbons 
 Polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) ប្ត្ូវ ន្ផសំលដ្ឋយរង់ដសន្ដដលភាា រ់រួម្ជាមួ្យោន  
និ្ងថ្នន ក់ដ៏ធំ្រំផុត្នន្ carcinogens ររសិ្ថថ ន្ដដលប្ត្ូវ ន្លគស្ថា ល់។ ពួកវាគឺមាន្លៅកនុងទឹ្យក ខ្យល់ ដី និ្ង      
ម្ហូរអាហារ។ វាមាន្ប្រភពលចញពីផលិត្ផលធ្យូងថ្ម អុសធ្យូង ម៉ាសុីន្ដផសង ម៉ាសុីន្លប្រងម៉ាស៊ាូត្ ដផសងលប្រង ថ្នន ំ
ដផសង និ្ងថ្នន ជំកដ់ផសង។ 
 ២.៥.១១  មា ធារុ ែ  ទចិ និងកា ជត្មាប ាំបកឈវចខេប់ 
 អនកផលិត្ ល សទិចមួ្យចំនួ្ន្ និ្ងស្ថរធាតុ្ ល សទិចរដន្ថម្លផសងលទ្យៀត្ដដលមាន្ជាតិ្ពុល លធ្វីឱ្យមាន្ការ
ប្ពួយ រម្ាប្រសិន្លរីវាអាចលធ្វីជប្មារលៅកនុងអាហារ។ ការលធ្វីជប្មារ់គឺអាប្ស័យលលីធាតុ្ផសដំដលមាន្ និ្ងលៅលលី
ប្រលភទ្យនន្អាហារផងដដរ ឧទាហរណ៍្ អាហារខាល ញ់ជប្ម្ុញការលធ្វីជប្មារលប្ចីន្ជាងលប្គឿងឧរលភាគររលិភាគមួ្យ
ចំនួ្ន្លទ្យៀត្។ ធាតុ្ផសំនន្ផាល សទិចទាក់ទ្យងនឹ្ងអាហារ និ្ងការលវចខ្េរ់ជាធ្ម្មាប្ត្ូវមាន្មាន្លកខណ្ៈប្ត្ួត្ពិនិ្ត្យ    
តឹ្ងរងឹលដ្ឋយចារ់ រមួ្ជាមួ្យនឹ្ងដដន្កំណ្ត្់នន្ការលធ្វីជប្មារ ដដលប្តូ្វ ន្អនុ្ញ្ញា ត្ជាអតិ្ររមាលៅកនុងចំនួ្ន្
សំណាកអាហារ។ ប្កុម្ HACCP គួរដត្ដឹងអំពីរញ្ញហ រចេុរបន្នទាំងការលវចខ្េរ់លសបៀងអាហារ និ្ងប្រដ្ឋរ់         
ប្រដ្ឋ ល សទិច លហយីគួរដត្រលងកីត្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលៅកនុងប្រពន័្ធ HACCP និ្ងប្រពន័្ធរចនាផលិត្ផល។ លន្ោះមាន្ន្័យ
ថ្ន ត្ប្ម្ូវការសប្មារក់ារប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យការលធ្វីជប្មារលៅដំណាក់កាលការគិត្ពីសំរកលវចខ្េរ។់ 
 ២.៥.១២  ាំណលថ់ាន ាំឈពទយ រវ 
 អ័រម្៉ូន្ និ្ងថ្នន អំង់ទី្យរ៊ាីលោទិ្យចដដលប្តូ្វ ន្លប្រីកនុងការពា លសត្វអាច ល្ងចូលលៅកនុងអាហារ ន្។ 
អ័រម្៉ូ និ្ងអនកដកត្ប្ម្ូវការលូត្ោស់ប្តូ្វ ន្ហាម្ឃាត្់ពីផលិត្កម្មម្ហូរអាហារលៅកនុងប្រលទ្យសជាលប្ចីន្ លហយីការ
លប្រីប្ ស់ថ្នន អំង់ទី្យរ៊ាីលោទិ្យច និ្ងថ្នន ដំនទ្យលទ្យៀត្ ជាធ្ម្មាប្តូ្វ ន្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យោ៉ងតឹ្ងរងឹ។ ការលប្រីថ្នន អំង់ទី្យរ៊ាីលោ
ទិ្យចអាចរណាត លឱ្យមាន្រញ្ញហ លដ្ឋយស្ថរដត្សកាត នុ្ពលសប្មារ់ការលធ្វីឱ្យមាន្អាដឡកហសុីធ្ាន្់ធ្ារចំល ោះរុគាល
ដដលរយទ្យទ្យួលរងលប្ោោះ។ ប្សលដៀងោន លន្ោះដដរអ័រម្៉ូន្ និ្ងអនកដកត្ប្ម្ូវការលូត្ោស់អាចរណាត លឱ្យមាន្រញ្ញហ
សុខ្ភាពលៅលពលររលិភាគលដ្ឋយម្នុ្សស លហយីវាក៏ប្តូ្វ ន្លគដណ្នាផំងដដរថ្ន ការលប្រីប្ ស់ថ្នន អំង់ទី្យរ៊ាីលោទិ្យច
លប្ចីន្លពកលៅកនុងកសិកម្មអាចរលងកីត្ ន្អង់ទី្យរ៊ាីលោទិ្យច ដដលមិ្ន្សូវមាន្ឥទ្យធិពលចំល ោះជំងឺររស់ម្នុ្សសលទ្យ។    
ប្កុម្ HACCP គួរដត្ពិចារណាលលីហានិ្ភ័យនន្ការចម្លងលរាគលៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្ និ្ងផលិត្ផលររស់ពួកលគ 
ដូលចនោះការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសម្ប្សរ និ្ងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យអាចប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡងី។ លន្ោះនឹ្ងរមួ្រញ្េូ លទាងំការប្គរ់ប្គង
លៅកដន្លងអនកផលិត្រឋម្ លហយីកអ៏ាច កព់ន័្ធលៅនឹ្ងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលៅដំណាក់កាលវត្ថុធាតុ្លដីម្ផងដដរ។ 
 ២.៥.១៣ ឈម្ឡាម្ីន និងអា ុរី Cyanuric  
 លម្ឡាមី្ន្ប្តូ្វ ន្លប្រីកនុងការផលិត្ជ័រលម្ឡាមី្ន្ជាធ្ម្មាមាន្ប្រតិ្កម្មជាមួ្យ formaldehyde។ វាមាន្
ការលប្រីប្ ស់លៅកនុងឧសាហកម្មជាលប្ចីន្រួម្ទាងំការផលិត្រន្ទោះលឈី កាវរិទ្យ ស្ថរធាតុ្សអិត្ សមាសធាតុ្ផសិត្  
ថ្នន ោំរ និ្ងស្ថរធាតុ្ប្រឆ្ងំនឹ្ងអណាត ត្លភលីង (WHO, 2008)។ លម្ឡាមី្ន្ដត្វាប្ត្ូវ ន្លគចាត្់ទុ្យកថ្នមាន្
កប្មិ្ត្ពុលទារ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយលម្ឡាមី្ន្អាណាឡូក និ្ងអាសុីត្ cyanuric ប្ត្ូវ ន្ររហ ញថ្នវា
រងកឱ្យមាន្ការរំផាល ញជាលិការប្កលលៀន្ លដ្ឋយស្ថរដត្ការរលងកីត្ប្គីស្ថត ល់លៅកនុងត្ប្ម្ងលនាម្ និ្ងការខូ្ចត្ប្ម្ង
លនាម្ជារន្តរនាទ រ់។ អាសុីត្ cyanuric ប្ត្ូវ ន្លគរកលឃញីថ្នជាភាពមិ្ន្សុទ្យធលៅកនុងលម្ឡាមី្ន្ លហយីប្តូ្វ ន្



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 49 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

លប្រីជាគីមី្កនុងឧសាហកម្មផងដដរ។ ដូចដដល ន្រញ្ញា ក់រួចម្កលហីយ (ដផនកទី្យ ២.៥) លម្ឡាមី្ន្ និ្ងអាសុីត្ 
cyanuric  ក់ព័ន្ធនឹ្ងការចម្លងជំងឺកនុងអាហារសំខាន្់ៗ រមួ្ទាងំការចម្លងសត្វចិញ្េ ឹម្លៅអាហារលៅសហរដាអាលម្រកិ
កនុងឆ្ន ២ំ០០៧ ដដលរណាត លម្កពីការលប្រីលម្ៅប្សូវស្ថលីដកលងកាល យពីប្រលទ្យសចិន្ និ្ងទឹ្យកលដ្ឋោះលោរងកលរាគលៅ
ប្រលទ្យសចិន្កនុងឆ្ន ២ំ០០៨ ដដលរួម្មាន្ទឹ្យកលដ្ឋោះលោដកនចនជាម្ួយលម្ឡាមី្ន្ លហីយរណាត លឱ្យស្ថល រ់ទារក        
ជាលប្ចីន្។ លៅកនុងករណី្ទាងំពីរលន្ោះ លម្ឡាមី្ន្ និ្ងអាសុីត្ cyanuric គឺជាសមាសធាតុ្ត្ប្ម្ូវលដ្ឋយលចត្នាដដល
ជាដផនកម្ួយនន្ការរន្លំអាហារ។  
 ២.៥.១៤ សា ធារុបផ្នថម្គីម្ី 
 ស្ថរធាតុ្រដន្ថម្ប្តូ្វ ន្លប្រីមិ្ន្ប្តឹ្ម្ដត្លដីម្បលីធ្វីឱ្យផលិត្ផលមាន្សុវត្ថិភាព និ្ងអនាម្័យរ៉ុលណាណ ោះលទ្យ រ៉ុដន្ត
ដថ្ម្ទាងំជួយកនុងដំលណី្រការ និ្ងលដីម្បលីលីកកម្ពស់ភាពប្សស់ ឬលម្អ។ មួ្យវញិលទ្យៀត្វាប្តូ្វ ន្លធ្វីឱ្យរំ ត្ក់លិន្ដដល
មិ្ន្ចូលចិត្ត (bland) លហយីស្ថរធាតុ្ចិញ្េ ឹម្ផលិត្ផលររស់ពួកវាក៏អាចមាន្អត្ថប្រលោជន្៍ផាទ ល់ដល់សុខ្ភាព
ម្នុ្សសផងដដរ ដូចជាវាីមី្ន្។ ការលប្រីប្ ស់ស្ថរធាតុ្គីមី្រដន្ថម្ប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងលដ្ឋយរទ្យរបញ្ាត្តិលៅលសទីរដត្
ប្គរ់ប្រលទ្យសទាំងអស់លលីពិភពលោក។ លៅទ្យវីរអឺុរ ៉ុរ នី្តិ្កម្មចាត្់ចំណាត្់ថ្នន ក់ស្ថរធាតុ្រដន្ថម្លោងលៅាម្      
លោលរំណ្ងររស់ពួកលគ (ដូចជាការការ រ ស្ថរធាតុ្អាសុីត្ ឬអងាធាតុ្រោំយចូលោន  Emulsifier) ការដ្ឋក់លោល
ការណ៍្ដណ្នា ំនិ្ងកប្មិ្ត្សប្មារ់ការលប្រីប្ ស់ររស់ពួកលគលៅលលីប្រលភទ្យអាហារលផសងៗ។ វាមាន្ប្រសិទ្យធិភាពផតល់នូ្វ
រញ្ា ីវជិាមាន្នន្ស្ថរធាតុ្រដន្ថម្ដដល ន្អនុ្ញ្ញា ត្។ ដូលចនោះប្រសិន្លរីមាន្ស្ថរធាតុ្រដន្ថម្លលចលឡងីលៅកនុងចារ់
វជិាមាន្ររស់ប្រលទ្យសលន្ោះ ឬប្រលទ្យសលផសងលទ្យៀត្ វាអាចប្ត្ូវ ន្សន្មត្ថ្ន ន្្លងកាត្់ការលធ្វីលត្សតជាតិ្ពុល
ចាស់ោស់ និ្ងប្តូ្វ ន្ចាត្់ដចងលដ្ឋយគណ្ៈកមាម ធិ្ការប្រឹកាលដីម្បឱី្យមាន្សុវត្ថិភាព។ នី្តិ្វធីិ្នន្ការលធ្វីលត្សត
លន្ោះ ន្នាឱំ្យប្រព័ន្ធលលខ្ “E” អឺុរ ៉ុរ នន្ការលធ្វីចំណាត្់ថ្នន ក់នន្សមាា រៈដដលប្តូ្វ ន្អនុ្ម្័ត្ និ្ងស្ថកលបងលហយី 
និ្ង RDAកប្មិ្ត្ (Recommended Daily Allowance) ដដលប្ត្វូ ន្កំណ្ត្ស់ប្មារវ់ត្ថុធាតុ្លដីម្។  
 លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ វាលៅដត្អាចលមី្លលឃញីថ្នការលប្រីប្ ស់លដ្ឋយោម ន្ការយកចិត្តទុ្យកដ្ឋក់ ឬមិ្ន្
ចាំ ច់លប្រីនន្ស្ថរធាតុ្រដន្ថម្រងកលប្ោោះថ្នន ក់ដដលអាចលកីត្មាន្លៅកនុងលប្គឿងឧរលភាគររលិភាគ។ កនុងរយៈលពល       
៣០ឆ្ន ចុំងលប្កាយលន្ោះ មាន្ន្ិនាន ការលឆ្ព ោះ លៅរកផលិត្ផលអាហារធ្ម្មជាតិ្កាន្់ដត្លប្ចីន្ជាមួ្យនឹ្ងការរដន្ថម្
តិ្ច លដ្ឋយស្ថរដត្សមាព ធ្អតិ្ថិ្ជន្។ ជាទូ្យលៅសមាា រៈអាចប្តូ្វ ន្លប្រីលុោះប្ាដត្វាប្តូ្វ ន្ទាញយកពីការលប្រី
ប្ ស់លប្គឿងឧរលភាគររលិភាគធ្ម្មា។ ប្តូ្វយកចិត្តទុ្យកដ្ឋកផ់ងដដរ លដីម្បកំុីឱ្យមាន្ការរដន្ថម្ររមិាណ្ោ៉ងលប្ចីន្
លលីសពីអវីដដល ន្ជួរប្រទ្យោះលៅកនុងលប្គឿងឧរលភាគររលិភាគលដីម្។ ស្ថរធាតុ្រដន្ថម្អាចមាន្អត្ថប្រលោជន្៍ 
លហយីលរីលប្រីខុ្សអាចរងកជាលប្ោោះថ្នន ក។់  
២.៦ កា ត្គប់ត្គងឈត្រោះថាន ក់គមី្ីសាស្រ ត 
 ជាទូ្យលៅលប្ោោះថ្នន ក់គីមី្ គឺជារញ្ញហ ដដលទាក់ទ្យងនឹ្ងការចម្លងលរាគដដលអាចលកីត្មាន្លៅដំណាក់កាល
ដំរូងនន្ដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់លសបៀងអាហារពិភពលោក (ការលកីន្លឡងី/ការប្រមូ្លផល) លហយីដូលចនោះវានឹ្ងកាល យ
ជារញ្ញហ លប្ោោះថ្នន ក់ដល់វត្ថុធាតុ្លដីម្សប្មារ់អាជីវកម្មម្ហូរអាហារជាលប្ចីន្។ លន្ោះមាន្ន្័យថ្នការប្គរ់ប្គងប្ត្ូវដត្
 ន្អនុ្វត្តរដន្ថម្លទ្យៀត្ លហយីរណាត ញផាត្់ផាង់ប្ត្ូវធានាថ្ន វត្ថុធាតុ្លដីម្ដដលចូលកនុងកដន្លងដកនចនអាហារគឺមាន្
សុវត្ថិភាព។ ជាធ្ម្មាវានឹ្ងប្តូ្វ ន្ប្គរប់្គងាម្រយៈការលប្រីប្ ស់នី្តិ្វធីិ្ SQA ដដលអាចនឹ្ងដំលណី្រការលៅកនុង 
PRP។ មាន្ករណី្លលីកដលងមួ្យចំនួ្ន្ចំល ោះចារ់លន្ោះ និ្ងស្ថរធាតុ្គីមី្ណាមួ្យដដលប្តូ្វ ន្លប្រីលៅកដន្លងដក
នចន ឧទាហរណ៍្ការសមាអ ត្ស្ថរធាតុ្គីមី្គួរដត្ប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងោ៉ងមាន្ប្រសិទ្យធភាពលដីម្បកីារ រការចម្លងលរាគ
ដល់ផលិត្ផល។ ប្សលដៀងោន លន្ោះដដរនី្តិ្វធីិ្នន្ការផទុក និ្ងលដ្ឋោះប្ស្ថយប្តូ្វមាន្ប្តូ្វ ន្រចនាលឡងីលដីម្បកីារ រពី
ស្ថថ ន្ភាពដដលអាចរណាត លឱ្យមាន្លប្ោោះថ្នន ក់គីមី្រដន្ថម្លទ្យៀត្។ ឧទាហរណ៍្ការផទុកវត្ថុធាតុ្លដីម្ប្រករលដ្ឋយ



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 50 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ប្រសិទ្យធភាពរយនឹ្ងលូត្ោស់ផសតិ្និ្ងរលងកីត្ mycotoxin លៅដំណាក់កាលដំរូងនន្ដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់ចំណី្
អាហារ លហយីការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យគឺចា ំច់ប្តូ្វមាន្លដីម្បកីារ រការចម្លងលរាគ។ នី្តិ្វធីិ្នន្ការប្គរ់ប្គងស្ថរធាតុ្គីមី្
ដដលប្ត្ូវ ន្លប្រីប្ ស់ជាប្រចាំកនុងផលិត្ផលចំណី្អាហារ។ ឧទាហរណ៍្ថ្នន ំសមាល រ់សត្វលអិត្ / ថ្នន ំសមាល រ់         
លម្លរាគ។ ការយល់ដឹងអំពីសកាត នុ្ពលនន្ការគំរាម្កំដហងររសិ្ថថ ន្ និ្ងការប្គរ់ប្គងដំណាំប្សរលៅាម្ការ         
អនុ្វត្តកសិកម្មលអ (GAP) កនុងកំឡុងលពលដ្ឋដុំោះ ប្រមូ្លផល ការសតុកទុ្យក និ្ងការយល់ដឹងអំពីអនកផាត្់ផាង់ដដល
មិ្ន្លស្ថម ោះប្ត្ង់។ សរុរម្កវាសំខាន្់ណាស់ដដលប្តូ្វដឹងអំពីលប្ោោះថ្នន ក់គីមី្ដដលអាចលកីត្មាន្លឡីង និ្ងប្តូ្វ      
ប្រុងប្រយ័ត្នចំល ោះលកខខ្ណ្ឌ ដដលអាចរណាត លឱ្យមាន្វត្តមាន្លប្ោោះថ្នន ក់។ ភាគលប្ចីន្វានឹ្ងត្ប្មូ្វឱ្យមាន្      
ទំ្យនុ្កចិត្តលលីអនកផាត្ផ់ាង ់និ្ងការយល់ដឹងលម្អិត្អំពីភាពសមុគស្ថម ញនន្ដខ្សសរវ ក់ផាត្ផ់ាង។់ 
 ២.៦.១ ឈ ចកតី ឈងេបននជឈត្ម្ើ ត្រួរពិនិរយ ត្មាប់ឈត្រោះថាន ក់គីម្ីសាស្រ ត 
ារាង២.៧ Examples of practical hazart control options-chemical Hazard 

 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 51 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

២.៧ ឈត្រោះថាន ក់ បូសាស្រ ត  
 លប្ោោះថ្នន ករូ់រស្ថង្គ្សតដូចជាលប្ោោះថ្នន ក់ខាងជីវស្ថង្គ្សត និ្ងគីមី្ស្ថង្គ្សតដដលវាអាចចូលកនុងផលិត្ផលអាហារលៅ
ដំណាកក់ាលណាមួ្យលៅកនុងផលិត្កម្មម្ហូរអាហារ។ មាន្សមាា រៈរូរជាលប្ចីន្ប្រលភទ្យដដលអាចចូលកនុងអាហារដូចជា  
សមាា រៈខាងលប្ៅមួ្យចំនួ្ន្អាចប្តូ្វ ន្ពិពណ្៌ា នាថ្នជាម៉ាប្កូជីវស្ថង្គ្សត។ រ៉ុដន្តមាន្ដត្ពីររីរ៉ុលណាណ ោះដដលមាន្         
លប្ោោះថ្នន ក់ដល់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។ លៅទី្យលន្ោះលយងីប្តូ្វសួរខ្លួន្លយងីអំពីការប្រយត័្នថ្ន លតី្ររស់រររខាងលប្ៅណាម្ួយ
ទ្យំន្ងជារណាត លឱ្យមាន្ហានិ្ភ័យដល់សុខ្ភាពអតិ្ថិ្ជន្។ វាជាដផនកមួ្យនន្ប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារឱ្យ
មាន្កាន្់ដត្ទូ្យលំទូ្យោយ លោងទាងំលកខខ្័ណ្ឌ ររស់អនក និ្ងរារ់រញ្េូ លទាងំសមាា រៈខាងលប្ៅដដលមាន្សកាត នុ្ពល
មិ្ន្ថ្នវាជាលប្ោោះថ្នន ក់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារពិត្ ឬអត្់លនាោះលទ្យ។ សប្មារ់លហតុ្ផលទាងំលន្ោះការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសមាា រៈ
ខាងលប្ៅនឹ្ងកាល យជាដផនកសំខាន្់ម្ួយនន្ត្ប្ម្ូវការកម្មវធីិ្ជាមុ្ន្។  
 វាជាការសំខាន្ដ់ដលប្ត្វូចងចាថំ្នររស់រររខាងលប្ៅណាម្ួយដដលរងកជាលប្ោោះថ្នន ក់ប្រសិន្លរីវាមាន្ 
ឥទ្យធិពលលធ្វីឱ្យ choke ដល់អតិ្ថិ្ជន្ ជាពិលសសរំដណ្កនន្ប្កដ្ឋស ឬប្រអរ ់ដដលអាចរងកហានិ្ភ័យលៅកនុងអាហារ។ 
ដូចោន នឹ្ងលប្ោោះថ្នន ក់ម៉ាប្កូជីវស្ថង្គ្សតដដរ វាគួរឱ្យកត្់សមាា ល់ផងដដរថ្ន រាល់សមាា រៈខាងលប្ៅណាម្ួយគឺវាអាចនាំ
ពពួកមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សតលប្ោោះថ្នន ក់លៅកនុងផលិត្ផល។ ររស់រររខាងលប្ៅគឺជាលប្ោោះថ្នន ក់ដល់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
ប្រសិន្លរីវាធាល កចូ់លលៅកនុងអាហារមួ្យ ឬលប្ចីន្ប្រលភទ្យដូចខាងលប្កាម្៖  

 ធាតុ្ដដលមុ្ត្ប្សួច និ្ងអាចរណាត លឱ្យរងររួស  
 ររស់ររររងឹ លហយីអាចរណាត លឱ្យខូ្ចលធ្មញ  
 វត្ថុដដលមាន្សម្ត្ថភាពរារាងំផលូវដលងហីម្ និ្ងរណាត លឱ្យស្ថល ក។់ 

 ២.៧.១ ផ្កវ  
  រំដណ្កកញ្េ ក់អាចរណាត លឱ្យមាន្លប្ោោះថ្នន ក់ដល់អតិ្ថិ្ជន្ លហីយអាចមាន្រញ្ញហ ធ្ាន្់ធ្ារ ប្រសិន្លរីលលរ 
រំដណ្កកញ្េក់ចូលលៅកនុងរាងកាយ ឧទាហរណ៍្កញ្េក់នាឡកិានដដដររណាត លឱ្យរងររួសលដ្ឋយការដរកជារំដណ្ក  ៗ
លៅលពលអនកលប្រីប្ ស់ខាចូំលកនុងល ោះជាម្ួយផលិត្ផល។  

 កញ្េកអ់ាចមាន្លៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្ ឧទាហរណ៍្ដូចជាធុ្ងផទុកវត្ថុធាតុ្លដីម្។ ធុ្ងលធ្វីពីកញ្េកគ់ួរលចៀសវាង
លៅកដន្លងដំលណី្រការដកនចន លហយីគួរទុ្យកឱ្យលៅលប្ៅកដន្លងដកនចន។ លលីសពីលន្ោះលទ្យៀត្រុគាលិកគួរដត្ប្តូ្វ ន្រារាងំមិ្ន្
ឱ្យនាយំកវត្ថុមាន្កញ្េក់ណាមួ្យលៅកនុងផលិត្កម្មជាដ្ឋច់ខាត្។ កញ្េក់រំពង់ប្សូរពន្លឺគួរដត្ប្តូ្វ ន្ដ្ឋក់លប្ស្ថរ
ជា មួ្យ ល សទិចជានិ្ចេលដីម្បកីារ រកំុឱ្យផលិត្ផលខូ្ច។ ភាគលប្ចីន្នន្រញ្ញហ ទាងំលន្ោះនឹ្ងប្តូ្វប្គរប់្គងលប្កាម្កម្មវធីិ្
ត្ប្ម្ូវការជាមុ្ន្សប្មារ់ការកាត្់រន្ថយហានិ្ភ័យនន្កញ្េ ក់ខូ្ចលៅទូ្យទាងំកដន្លងផលិត្កម្ម។ កនុងករណី្លន្ោះវាគឺ
ជាក់ដសតងមិ្ន្អាចរកាកញ្េក់លចញពីតំ្រន្់ផលិត្កម្ម ន្លទ្យ រ៉ុដន្តវាប្ត្ូវដត្ជាការប្គរ់ប្គងឱ្យ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ លហយី
អនកគួរដត្មាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យជាប្រចាលំៅនឹ្ងកដន្លងប្រតិ្រត្តិ។ ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យមួ្យលទ្យៀត្សប្មារ់កញ្េ ក់លៅកនុង
ផលិត្ផលអាហារគឺការលប្រីប្ ស់ការំសមីអិុចរាវរក លរីលទាោះរីជារចេុរបន្នលន្ោះវាមិ្ន្ប្តូ្វ ន្លគលប្រីោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយ
កល៏ដ្ឋយ គឺលដ្ឋយស្ថរដត្ការចំណាយ និ្ងរញ្ញហ លៅកនុងការអនុ្វត្ត។  
 ២.៧.២ ផ្ដក 
 លោហៈអាចចូលលៅកនុងផលិត្ផលពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ ឬកនុងអំឡុងលពលផលិត្ និ្ងអាចរណាត លឱ្យរងររួស
លដ្ឋយស្ថរដត្រូររាង និ្ងធ្ម្មជាតិ្ (រំដណ្កមុ្ត្ប្សួច)។ វាជារញ្ញហ លប្ោោះថ្នន ក់ដដលអនកធានាថ្ន ឧរករណ៍្ររស់
អនកប្តូ្វ ន្ដថ្រកាោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វលដីម្បកំុីឱ្យដផនកខ្លោះធាល ក់ចូលកនុងផលិត្ផល។ ការររវសិវកម្មទាងំអស់ប្ត្ូវ ន្
ប្គរ់ប្គងឱ្យ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ និ្ងប្គរ់ដផនក ឧទាហរណ៍្ ប្ោរ់ និ្ងរ៊ាលុកមិ្ន្ប្តូ្វទុ្យកលចាលលឡយី។ កដន្លងវត្ថុធាតុ្លដីម្ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 52 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ប្តូ្វ ន្រញ្ាូ ន្លៅកនុងធុ្ងដដកដដលគួរដត្ប្ត្ូវលរីកលដ្ឋយមាន្ការប្រុងប្រយត័្ន លដ្ឋយកាត្រ់ន្ថយការចម្លងពី swarf 
ឱ្យលៅតិ្ចរំផុត្។ វាគួរដត្ប្តូ្វ ន្លធ្វីលៅខាងលប្ៅតំ្រន្់ផលិត្កម្មអាហារសំខាន្ប់្រសិន្លរីអាច។  
 រាល់ផលិត្ផលទាងំអស់គួរដត្ប្តូ្វ ន្លធ្វីការចារ់លោហៈ ឬលដ្ឋយ្លងកាត្់លម្ដដកោ៉ងលហាចណាស់
 ន្ម្តង លហយីគួរដត្លធ្វីលៅចុងរញ្េរ់នន្ផលិត្កម្ម និ្ងការលវចខ្េរ់ប្រសិន្លរីអាច។ វានឹ្ងមាន្ឧរករណ៍្ជាលប្ចីន្
លៅកនុងចរន្តផលិត្ផលលដីម្បវីនិិ្ចឆ័យលៅកនុងករណី្នន្ការររាជ័យ ឧទាហរណ៍្ប្រសិន្លរីលោហៈប្តូ្វ ន្រកលឃញី
លៅចុងរញ្េរ់នន្ដខ្សសរវ ក់អាហារ។ លៅកដន្លងផលិត្ផលសលប្ម្ចប្តូ្វ ន្លគដ្ឋក់លៅកនុងធុ្ងដដកដដលគួរដត្ប្ត្ូវ
 ន្លធ្វីោ៉ងរហ័ស លហយីការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលោហៈធាតុ្គួរដត្លកីត្លឡីងភាល ម្ៗមុ្ន្លពលការលវចខ្េរ់ និ្ងរិទ្យផលិត្ផល។ 
ឧរករណ៍្ចារ់ដដក និ្ងលម្ដដកគួរដត្ប្តូ្វ ន្លប្ជីសលរសីលដ្ឋយប្រុងប្រយត័្ន និ្ងប្កិត្ាម្ខាន ត្លដីម្បយីករំដណ្ក
តូ្ចរំផុត្នន្ប្រលភទ្យដដកនី្មួ្យៗ។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ ពួកលគគឺមាន្ដត្ឧរករណ៍្រកលឃញី លហយីមិ្ន្
អាចរពឹំងថ្ននឹ្ងយកលចញនូ្វលោហៈដដលមាន្លៅផលិត្ផលលឡយី។ 
 ២.៧.៣ ថ្ម 
 ដំុថ្មទំ្យន្ងជាមាន្ប្រភពពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ដដលវាអាចមាន្វត្តមាន្លៅកនុងលរាងចប្ក។ វាអាចរណាត លឱ្យ   
អតិ្ថិ្ជន្ខូ្ចលធ្មញ ឬស្ថល ក ់លហយីថ្មដដលមុ្ត្អាចរណាត លឱ្យមាន្រញ្ញហ ប្សលដៀងោន លៅនឹ្ងរំដណ្កកញ្េក ់និ្ងដដ
ក។  ដំុថ្មអាចប្តូ្វ ន្រារាងំោ៉ងរយប្សួលរំផុត្ លដ្ឋយការលប្ជីសលរសីលដ្ឋយប្រុងប្រយត័្ននន្ការផាត្់ផាង់វត្ថុធាតុ្លដីម្ 
និ្ងអាចប្តូ្វ ន្យកលចញាម្រយៈការលប្រីសុីដរន៉្/ការលប្ចាោះ flotation tanks និ្ងឧរករណ៍្ដញក។ 
 ២.៧.៤ ឈ ើ 
 រំដណ្កលឈអីាចជារញ្ញហ ម្ួយដដលរណាត លឱ្យលប្ោោះថ្នន ក់ដល់អតិ្ថិ្ជន្ ឧទាហរណ៍្មុ្ត្មាត្់និ្ងរំពង់ក។ 
រំដណ្កលឈីក៏អាចជារ់លៅកនុងរំពង់ក និ្ងរណាត លឱ្យស្ថល ក់អតិ្ថិ្ជន្ផងដដរ។ លឈីអាចចូលលៅកនុងតំ្រន្់
ផលិត្កម្ម និ្ងផលិត្ផលាម្វធីិ្មួ្យចំនួ្ន្ វាប្រដហលជាមាន្វត្តមាន្លៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្ ឧទាហរណ៍្លៅកនុង  
សមាា រៈដដលនាយំកម្កពីវាល ឬវាអាចជាដផនកមួ្យនន្ការលវចខ្េរ់វត្ថុធាតុ្លដីម្។ ធ្នឹម្លឈី និ្ងកាត រប្កាលគួរដត្
លចៀសវាងពីកដន្លងប្រតិ្រត្តិប្រសិន្លរីអាច លហីយមិ្ន្ប្តូ្វអនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យចូលកនុងតំ្រន្់ផលិត្កម្មលឡីយ។ កដន្លង     
លវចខ្េរ ់លឈ ីឬរលទ្យោះដដលលប្រី វាប្តូ្វប្គរប់្គងឱ្យ ន្ម្ត៉្់ចត្់មិ្ន្ប្តូ្វអនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យចូលលៅកាន្់តំ្រន្់ផលិត្កម្មដដល
ជាកដន្លងផលិត្ផលលនាោះលទ្យ។ លឈីទាងំអស់គួរដត្ប្តូ្វ ន្ផទុកដ្ឋច់លដ្ឋយដឡក ពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ កដន្លងលវចខ្េរ់    
និ្ងរុគាលិកលវចខ្េរ់ខាងលប្ៅប្តូ្វដត្ការ រពីការនាយំកលឈណីាមួ្យចូលលៅកនុងតំ្រន្់ផលិត្កម្ម។ លន្ោះគួរដត្ជា
ដផនកមួ្យនន្កម្មវធីិ្ចា ំច់ជាមុ្ន្ររស់ប្កុម្ហ៊ាុន្នី្មួ្យៗ និ្ងគួរដត្ប្តូ្វ ន្រមួ្រញ្េូ លលៅកនុងការរណ្តុ ោះរណាត ល
ដណ្នាសំប្មាររុ់គាលិកទាងំអស់។ 
 ផលិត្ផលខ្លោះគឺពិត្ជារ់ជាម្ួយលឈីដដលជាវត្ថុធាតុ្លដីម្។ ទាងំលន្ោះរួម្រញ្េូ លទាងំរន្ទោះលឈីកាលរម៉្ និ្ង
ផលិត្ផលប្តី្ដូចជា herring rollmop។ ជាក់ដសតងវាមិ្ន្អាចលៅរចួលទ្យកនុងការរកាលឈលីចញពីតំ្រន្់ផលិត្កម្ម រ៉ុដន្ត
វាគួរដត្ទ្យទួ្យល ន្ពីប្រភពដដល ន្យល់ប្ពម្ និ្ងលដ្ឋោះប្ស្ថយាម្វធីិ្ដដលអាចប្គរ់ប្គង ន្ាម្ការ រការ
រំដរកណាម្ួយ។ ប្រសិន្លរីអនកកំពុងប្រតិ្រត្តិការពីកដន្លងផលិត្ចាស់ លឈខី្លោះស្ថងសង់កនុងត្ំរន្់ររសិ្ថថ ន្ដកនចន។ 
អនកប្តូ្វវាយត្នម្លពីហានិ្ភ័យនន្ការដរកចូលលៅកនុងផលិត្ផលលនាោះដដរលទ្យ រ៉ុដន្តទិ្យដាភាពអនាម្័យទូ្យលៅអនកគួរដត្
ដ្ឋក់រញ្េូ លោន នូ្វដផន្ការមួ្យសប្មារ់ការដកលចញ និ្ងការជំនួ្សម្កវញិ។ រលចេកលទ្យស HACCP អាចប្ត្ូវ ន្
លប្រីលដីម្បជួីយផតល់អាទិ្យភាពដល់វសិ័យចា ំចស់ប្មារ់ការដកលំអ។ 
 ២.៧.៥  ែ  ទកិ 
  ល សទិចប្តូ្វ ន្លប្រីជាញឹកញារ់លដីម្បជីួយររក រលប្ោោះថ្នន ក់ខាងរូរស្ថង្គ្សតលផសងលទ្យៀត្ដូចជាកញ្េ ក់ និ្ង
លឈី។   ល សទិចទ្យន្់ក៏ប្តូ្វ ន្លប្រីជាសំរកលវចខ្េរ់ ឬសប្មារ់សលម្លៀករំ ក់ការ រដូចជាអាវ លអៀម្ និ្ងលប្ស្ថម្



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 53 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

នដ។ ចំល ោះ ល សទិកដដលមាន្ពណ្៌ា ប្សអារ់ជាងកញ្េ ក់ គួរដត្អនុ្វត្តនី្តិ្វធីិ្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យការដញករវាង ល សទិចរងឹ និ្ង    
ទ្យន្់។ សប្មារ់ ល សទិចទ្យន្់ នី្តិ្វធីិ្លប្រីប្ ស់ និ្ងការយល់ដឹងររស់រុគាលិកគឺសំខាន្់ណាស់  ល សទិកដដលលប្រីកនុង
អំឡុងលពលដកនចនភាគលប្ចីន្មាន្ពណ្៌ា ភលឺថ្នល  (ជាទូ្យលៅពណ្៌ា លខ្ៀវ) ដដលជួយកនុងការកំណ្ត្អ់ត្តសញ្ញា ណ្ររស់វា។ 
 ២.៧.៦  រវលារិ 
 សត្វលអិត្ប្តូ្វ ន្ចាត្់ទុ្យកថ្នជារុពវលហតុ្នន្លប្ោោះថ្នន ក់ជីវស្ថង្គ្សតាម្ការដណ្នាអំំពីអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្រងក
ជំងឺចូលកនុងអាហារ។ សត្វលអិត្ក៏ជាលប្ោោះថ្នន ក់រូរស្ថង្គ្សតផងដដរ លដ្ឋយស្ថរវត្តមាន្ររស់ពួកវាលៅកនុងលប្គឿង
ឧរលភាគររលិភាគអាចរណាត លឱ្យរងររួស ឬស្ថល ក់។ ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសត្វលអិត្ដដលមាន្ប្រសិទ្យធភាពប្តូ្វលធ្វីលឡងី
លៅកដន្លងប្រតិ្រត្តិលដីម្បបី្គរ់ប្គងលប្ោោះថ្នន ក់លៅលលីផលិត្កម្មអាហារទាងំអស់កនុងការសតុកទុ្យក ឬការលប្ត្ៀម្លរៀរចំ
ររលិវណ្។ 
 ២.៧.៧  មាភ  ៈខាងកនងុ 
 អ្ឹងលៅកនុងផលិត្ផលស្ថច/់សំរកប្ោរ ់និ្ងប្ោររ់ដន្លអាចចាត្់ទុ្យកថ្នជាលប្ោោះថ្នន កល់ៅកនុងផលិត្ផល។ 
ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យត្រូវលធ្វីលឡីងលដ្ឋយការលប្រីប្ ស់ឧរករណ៍្ការំសមីអិុចសប្មារ់ចារ់ ជាប្រលភទ្យនន្ឧរករណ៍្ដដល
មាន្ត្នម្លខ្ពស់ លហយីឧសាហកម្មខ្លោះលប្រីការោ៉ងប្រុងប្រយត័្ន និ្ងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលដីម្បកីាត្រ់ន្ថយហានិ្ភ័យ។ 
២.៨ កា ត្គប់ត្គងឈត្រោះថាន ក់ បូសាស្រ ត 
 រញ្ញហ លប្ោោះថ្នន ក់រូរស្ថង្គ្សតជាលប្ចីន្ដដល ន្ពិពណ្៌ា នាខាងលលីអាចប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងោ៉ងមាន្                           
ប្រសិទ្យធភាពជាមួ្យ PRPs លៅកនុងដផនកទាងំលនាោះ ប្រសិន្លរីអនកមាន្នី្តិ្វធីិ្រួចលហីយ។ រនាទ រ់ម្កការសិកា 
HACCP នឹ្ងអាចលផាត ត្លលីកំហារ់ផលិត្ផលចម្លងលរាគចាំ ច់។ កនុ ងករណី្ខ្លោះការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្        
លប្ោោះថ្នន ក់ដដលអាចលកីត្មាន្លដ្ឋយអាចផាល ស់រតូ រលចញ ន្ ឧទាហរណ៍្លដ្ឋយការផាល ស់រតូ រអោរឬឧរករណ៍្។ 
ការយកចិត្តទុ្យកដ្ឋកគួ់រដត្ប្តូ្វ ន្លធ្វីលៅចំណុ្ចលន្ោះលដីម្បធីានាថ្នលប្ោោះថ្នន កប់្ត្ូវ ន្ប្គរប់្គងោ៉ងលពញលលញ។  
 ២.៨.១ ឈ ចកតី ឈងេបននជឈត្ម្ើ ត្រួរពិនិរយ ត្មាប់ឈត្រោះថាន ក់ខាង បូសាស្រ ត 
ារាង២.៧ ឧទាហរណ៍្នន្ជលប្មី្សនន្ការប្គរប់្គងលប្ោោះថ្នន កជ់ាកដ់សតង-លប្ោោះថ្នន ករ់ូរស្ថង្គ្សត  
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២.៩  និនោា ន 
 លប្ោោះថ្នន ក់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ គឺជាកាត  និ្ងការរកីរាលដ្ឋលដដលអាចរងកឱ្យអាហារមិ្ន្មាន្សុវត្ថិភាពកនុង
ការររលិភាគ។ លប្គឿងផស ំឬដផនកដដលលប្ោោះថ្នន ក់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារសំខាន្់ៗ ប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គង និ្ងមាន្វធិាន្ការណ៍្
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តោ៉ងលពញលលញ។ ាម្រយៈ CCPS លៅកនុងលោលការណ៍្ HACCP ឬកម្មវធីិ្ចា ំច់
ទុ្យកជាមុ្ន្ ន្អនុ្វត្តលៅប្គរ់ដំណាក់កាលលផសងៗនន្ដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់លសបៀងអាហារ។ ចំលណ្ោះដឹង រទ្យពិលស្ថធ្ន្៍ 
និ្ងការយល់ដឹងនន្ប្កុម្អភិវឌ្ឍន្៍ផលិត្ផល HACCP និ្ងរុគាលិក SQA ចាំ ច់ប្ត្ូវដត្មាន្លៅកនុងប្កុម្ហ៊ាុន្             
ម្ហូរអាហារ ។ ម្នុ្សសមាន ក់មិ្ន្អាចមាន្ចំលណ្ោះដឹងប្គរ់ប្ោន្់លទ្យលៅកនុងការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ដដលប្រករលដ្ឋយ
លប្ោោះថ្នន ក់ ការវភិាគ និ្ងការប្គរ់ប្គងគឺពឹងដផអកលលីការខិ្ត្ខំ្ប្រឹងដប្រងជាប្កុម្។ រាល់អាជីវកម្មទាងំអស់ប្តូ្វមាន្ការ
ប្រុងប្រយត័្នខ្ពស់ និ្ងផតល់វធីិ្ស្ថង្គ្សតនន្ការលធ្វីរចេុរបន្នភាពព័ត្៌ាមាន្ និ្ងការលសកន្លផតកលដីម្បធីានាថ្នព័ត្៌ាមាន្ថ្មី ឬការ
មិ្ន្អាចកំណ្ត្ ់លហយីអាចប្ត្ូវ ន្លដ្ឋោះប្ស្ថយោ៉ងរហ័ស។  
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ផ្ននកទី៣ កា ពនយលព់ីត្បព័នធ HACCP 
 

 ចណុំ្ចសខំាន់្  
 ការអភិវឌ្ឍប្រព័ន្ធ HACCP ត្ប្ម្ូវឱ្យមាន្ជំនាញ ន្ិងលិខ្ិត្រញ្ញា ក់ដដលម្ិន្ដម្ន្ចំល ោះ 
ដត្ HACCP លទ្យ។  

 ការអនុ្វត្តមាន្លកខណ្ៈធ្ម្មាដូចជាការប្គរ់ប្គងគលប្មាង ន្ិងជំនាញភាពជាអនក
ដឹកនាគំឺជាកាត ដ៏សំខាន់្លឆ្ព ោះលៅរកភាពលជាគជ័យ ។  

 កម្មវធិ្ីអនុ្វត្តអនាម័្យលអប្ត្ូវការលធ្វីជាមុ្ន្លដីម្បីោបំ្ទ្យដល់ HACCP រុ៉ដន្តប្ត្ូវប្គរ់ប្គង
លដ្ឋយគុណ្ភាព ឬភាពប្ត្ឹម្ប្ត្ូវ។  

 ប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងគុណ្ភាពន្ឹងផតល់នូ្វប្ករខ័្ណ្ឌ ដដលប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាពលហីយ
កនុងលនាោះប្ត្ូវអនុ្វត្ត HACCP។  

 ការលរតជ្ាចិត្តកនុងការប្គរ់ប្គងគឺមាន្ភាពចា ំច់ ប្រសិន្លរី HACCP ប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តន៍្  
 ប្កុម្ HACCP ប្ត្ូវដត្មាន្ជំនាញទូ្យលំទូ្យោយ រារ់ទាំងរញ្េូ លទាំងអនកជំនាញការ      
លប្រីប្ ស់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារខាងលប្ៅ។  

 រចនាសម្ព័ន្ធនន្ដផន្ការ HACCP ប្ត្ូវដត្សប្ម្ចលដ្ឋយដផអកលលីឯកស្ថរលដីម្ ន្ិងភាព
សមុគស្ថម ញនន្ដំលណី្រការផលិត្។ វាជាការសំខាន់្ណាស់ដដលគលប្មាង HACCP ប្ត្ូវ
 ន្លប្ោងទុ្យកោ៉ងប្រុងប្រយត័្នជាមុ្ន្។ 

៣.១ លកេណៈទូឈៅននត្បព័នធ HACCP 
 លោលការណ៍្ទាងំ ៧ ររស់( Codex 1997b) HACCP មាន្ដូចខាងលប្កាម្៖  
 លោលការណ៍្ទ្យី១៖ វភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ (Conduct a Hazard Analysis) លរៀរចំរញ្ា ីកនុងជំហាន្នន្ដំលណី្រ
ការលដីម្បីកំណ្ត្់កដន្លងលប្ោោះថ្នន ក់សំខាន្់ៗដដលអាចនឹ្ងលកីត្លឡីង និ្ងពណ្៌ា នាអំពីវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ។         
លោលការណ៍្ទី្យ ១ ពិពណ្៌ា នាអំពីកដន្លងដដលប្កុម្ HACCP គួរដត្ចារ់លផតីម្។ ដាប្កាម្ដំលណី្រការប្ត្ូវ ន្ដ្ឋក់
រញ្េូ លោន ោ៉ងលម្អិត្ប្គរ់ជំហាន្ទាងំអស់ដដលមាន្លៅកនុងដំលណី្រការពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ចូលរហូត្ដល់ផលិត្ផល
សលប្ម្ច។ លៅលពលរញ្េ រ់ប្កុម្ HACCP កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់ដដលអាចលកីត្លឡីងលៅប្គរ់ជំហាន្
នី្មួ្យៗទាងំអស់ ពិចារណាលទ្យធភាពដដលអាចលកីត្លឡីង និ្ងផលរ៉ោះ ល់ធ្ាន្់ធ្ារដល់អតិ្ថិ្ជន្។ ការកំណ្ត្់
ភាពសំខាន្់លប្ោោះថ្នន ក់លធ្វីលឡងីលដីម្បីរន្ដពិពណ្៌ា នាអំពីវធិាន្ការការ រសប្មារ់ការប្គរ់ប្គងដដលអាចជាវធិាន្   
ការប្តួ្ត្ដដលមាន្ប្ស្ថរ ់ឬថ្មី។ 
 លោលការណ៍្ទ្យ២ី៖ កំណ្ត្ចំ់ណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យចា ំច ់(Determine the Critical Control Points CCPs)
លៅលពលដដលមាន្លប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសំខាន្់ៗ ប្កុម្ HACCP នឹ្ងរលងកីត្ចំណុ្ចប្ត្ួត្    ពិនិ្ត្យដដល
ចា ំច ់ឬ CCPs។   
 លោលការណ៍្ទ្យី៣៖ ដដន្កំណ្ត្់ភាពចា ំច់ (Critical Limits) សប្មារ់វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដល
ជារ់ទាក់ទ្យងជាម្ួយនឹ្ងការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្នន្ CCP ។ ដដន្កំណ្ត្់សំខាន្់ៗពិពណ្៌ា នាអំពីភាពខុ្សោន រវាង
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ផលិត្ផលដដលោម ន្សុវត្ថិភាព និ្ងសកាត នុ្ពលលៅកនុង CCPs ដដលគួរដត្ ក់ព័ន្ធលៅនឹ្ង ៉រ៉ាដម្៉ប្ត្នន្ការវាស់ដវង      
និ្ងប្តូ្វ ន្លគស្ថា ល់ថ្នពិត្ជាមាន្ភាពសម្ប្សរលៅនឹ្ងដដន្កំណ្ត្សុ់វត្ថិភាពសប្មារ ់CCP ។  
 លោលការណ៍្ទ្យី៤៖ រលងកីត្ប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យចាំ ច់ (Establish a System to 
Monitor Control of the CCP)។ ប្កុម្ការររ HACCP គួរដត្រញ្ញា កពី់ត្ប្មូ្វការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសប្មារក់ារប្គរ់ប្គង 
CCP ជាម្ួយដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់ររស់វា ដដលរមួ្រញ្េូ លទាងំការរញ្ញា ក់ពីសកម្មភាពប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលដ្ឋយញឹកញារ់ 
និ្ងការទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វ។  
 លោលការណ៍្ទ្យី៥៖ រលងកីត្សកម្មភាពដកត្ប្មូ្វ (Establish the Correction of the Action) ប្ត្ូវលធ្វី
លឡីងលៅលពលការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យររហ ញថ្ន CCP មិ្ន្សថិត្លៅលប្កាម្ការប្គរ់ប្គង។ សកម្មភាពដដល ន្ដកត្ប្ម្ូវ    
នី្តិ្វធីិ្ និ្ងការទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វសប្មារ់ការអនុ្វត្តចា ំច់ប្តូ្វដត្រញ្ញា ក់។ វារមួ្រញ្េូ លទាងំសកម្មភាពទាងំពីរលដីម្បី
លធ្វីឱ្យដំលណី្រការសថិត្លប្កាម្ការប្គរ់ប្គង និ្ងលដ្ឋោះប្ស្ថយផលរ៉ោះ ល់នន្ផលិត្ផលដដលោម ន្សុវត្ថិភាពលឡីង        
ខ្ណ្ៈលពលដដលដំលណី្រការមិ្ន្សថិត្លប្កាម្ការប្គរប់្គង។  
 លោលការណ៍្ទ្យី៦៖ រលងកីត្ដំលណី្រការលផទៀងផាទ ត្់លឡីងវញិ (Establish Procedures for Verification)
លដីម្បរីញ្ញា ក់ថ្នប្រព័ន្ធ HACCP កំពុងលធ្វីការោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។ នី្តិ្វធីិ្ប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡងីលដីម្បឱី្យមាន្សុពលភាពរវាង 
CCPs ដដលប្គរ់ប្គងនូ្វលប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងលផទៀងផាទ ត្់ថ្នប្រព័ន្ធលន្ោះកំពុងដំលណី្រការពីមួ្យនថ្ាលៅមួ្យនថ្ាាម្ការ
លប្ោងទុ្យក។  
 លោលការណ៍្ទ្យី៧៖ រលងកីត្ឯកស្ថរ និ្ងនិ្តិ្វធីិ្រកាកំណ្ត្់ប្ា ឬការកត្់ប្ាព័ត្៌ាមាន្ (Establish 
Documentation and Record Keeping) រលងកីត្ឯកស្ថរទាក់ទ្យងនឹ្ងនី្តិ្វធីិ្ និ្ងកំណ្ត្់ប្ាទាងំអស់ឱ្យ ន្
សម្ប្សរលៅនឹ្ងលោលការណ៍្ និ្ងការអនុ្វត្ត។ កំណ្ត្់ប្ាប្ត្ូវដត្រកាទុ្យកលដីម្បរីរហ ញថ្នប្រព័ន្ធ HACCP កំពុង
ដំលណី្រការសថិត្លប្កាម្ការប្គរ់ប្គង លហីយសកម្មភាពដកត្ប្ម្ូវប្ត្ូវមាន្ភាពសម្ប្សរលៅលពលមាន្គមាល ត្ណា
មួ្យពីកប្មិ្ត្ចា ំច ់ដដលនឹ្ងអាចផតល់ភសតុាងនន្ការផលិត្ផលិត្ផលប្រករលដ្ឋយសុវត្ថិភាព។  
 HACCP study (គឺជាលោលការណ៍្ HACCP ដដលប្ត្ូវពិចារណាលលីដផនកណាមួ្យ ឬទាងំអស់លៅកនុង
ដខ្សសរវ កផ់លិត្ម្ហូរអាហារ)។ 
  HACCP plan (ជាលទ្យធផលនន្ HACCP study ដដលលធ្វីលឡីងជាឯកស្ថរលដ្ឋយ ន្លរៀរចំលោងលៅ
ាម្លោលការណ៍្នន្ HACCP លដីម្បីធានាពីការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យនន្ភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ដដលមាន្ប្រសិទ្យធភាព
សប្មារសុ់វត្ថិភាពម្ហូរអាហារ)។  
 HACCP team (ជាប្កុម្វនិ្័យដដលមាន្សមាជិក HACCP study ចារ់ពី ៤ លៅ ៦នាក់កនុងការរលងកីត្ 
លហយីជាប្រលភទ្យអនកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យគុណ្ភាព វសិវករ និ្ងរុគាលិកផលិត្កម្ម)។   
 HACCP system (HACCP system គឺជាអនកទ្យទ្យួលលធ្វីនូ្វគលប្មាង HACCP ម្ួយ ដដល ន្ដំលណី្រការ
លឡងីលៅកនុងកដន្លងលធ្វីការ។  
  HACCP documentation and records (លប្រីជាភសតុាងកនុងប្រពន័្ធគឺលៅកនុងកដន្លងការររ)។  
 ប្រពន័្ធ HACCP ប្តូ្វដត្ ន្លប្ោងទុ្យក សិកា ដំលណី្រការ រញ្ញា ក ់និ្ងដថ្ទាលំៅកនុងប្រពន័្ធឡូសុីកមួ្យ។  
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រូរភាពទី្យ៣.១ ដំណាក់កាលទាងំ៧ររស់លោលការណ៍្ HACCP 

 ការលរៀរចំ និ្ងការលប្ោងគឺមាន្ស្ថរៈសំខាន្់ណាស់ និ្ងអាចជាកូន្លស្ថរលៅកនុងការធានាថ្នដំលណី្រការ
រលងកីត្ប្រពន័្ធ HACCP គឺមិ្ន្មាន្លប្ោោះថ្នន ក ់។  
 ការសិកា HACCP  ន្រលងកីត្លោលការណ៍្ដំរូងចំន្ួន្ប្ ដំដលសំខាន្់កនុងចំលណាម្លោលការណ៍្   
ទាងំប្ ពីំរ។ 
 ប្កុម្ HACCP នឹ្ងចារ់លផតីម្លដ្ឋយអនុ្វត្តលោលការណ៍្ទី្យមួ្យ លដីម្បរីរហ ញពីជំហាន្នី្មួ្យៗនន្ដំលណី្រ
ការម្ហូរអាហារ។  
 ឧទាហរណ៍្៖ ការលស្ថា រស៊ាុត្  
 ដំលណី្រការនន្ការលស្ថា រស៊ាុត្អាចប្ត្ូវ ន្ដរងដចក និ្ងកត្់ប្ាជាឯកស្ថរលលីដំលណី្រការដូចដដល ន្
ររហ ញលៅកនុងដាប្កាម្ទី្យ៣.២។  
 លៅដំណាក់កាលនី្មួ្យៗនន្ដំលណី្រការទាងំ៦ ប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់ប្កុម្លដ្ឋយ HACCP ដដលនឹ្ងលធ្វីការវាយ
ត្នម្លថ្ន លតី្នឹ្ងមាន្កាលប្ោោះថ្នន ក់អំពីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារដដរឬលទ្យ(លោលការណ៍្ទី្យ១)។ ដូលចនោះលៅជំហាន្ទី្យ១ 
ពួកលគអាចកំណ្ត្អ់ត្តសញ្ញា ណ្ Salmonella ជារញ្ញហ ចម្បង ន្។  
 រនាទ រ់ម្កពួកលគនឹ្ងពិចារណាថ្ន លតី្ជំហាន្នន្ការយកស៊ាុត្លចញពីទូ្យទឹ្យកកកគឺជាជំហាន្ដ៏សំខាន្់មួ្យ
(លោលការណ៍្ទី្យ២) ទាក់ទ្យងលៅនឹ្ងការប្គរ់ប្គងលប្ោោះថ្នន ក់លៅកនុងសំណួ្រទី្យម្ួយដដរឬលទ្យ(ឧទាហរណ៍្ 
Salmonella) លហយីវាប្ត្ូវ ន្សន្និដ្ឋា ន្ថ្ន ស៊ាុត្នឹ្ងប្តូ្វដ្ឋឱំ្យពុោះកនុងទឹ្យកលៅលពលលប្កាយដដរឬលទ្យ។ លៅជំហាន្  
ទី្យ៥ (កដន្លងដដលស៊ាុត្ប្ត្ូវ ន្លគដ្ឋឱំ្យពុោះ) លៅលពលពួកលគអនុ្វត្តលោលការណ៍្ទី្យ២ ពួកលគអាចសន្និដ្ឋា ន្ថ្នទ្យលងវី
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នន្ការលស្ថា រគឺមាន្ស្ថរៈសំខាន្ ់(ចំណុ្ចចា ំចប់្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ) សប្មារក់ារប្គរ់ប្គង Salmonella (វាគឺជាមី្ប្កូសររីាងា
ដដលរយនឹ្ងរំផាល ញលដ្ឋយការចម្អិន្ោ៉ងរយ)។  

 រនាទ រ់ម្កពួកលគនឹ្ងពិចារណាអំពីរយៈលពលដដលស៊ាុត្ប្តូ្វលស្ថា រ (ដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់) លដីម្បធីានាថ្ន 
Salmonella ប្តូ្វ ន្រំផាល ញ (លោលការណ៍្ទី្យ៣)។ កនុងឧសាហកម្ម លោលការណ៍្ទាងំលន្ោះ ជាធ្ម្មាប្ត្ូវ ន្
កំណ្ត្់ាម្រយៈការលធ្វីលត្សត និ្ងវាស់ដវងលផសងៗ។ លដីម្បកីំណ្ត្់សីតុ្ណ្ហ ភាពនន្ការចម្អិន្ស៊ាុត្គឺទាក់ទ្យងលៅនឹ្ង
ការលប្រីកលៅដ លដីម្បរីំផាល ញ Salmonella លហយីដូលចនោះរយៈលពលពុោះដដល ន្លប្ជីសលរសីគឺមាន្ប្គរ់ប្ោន្់លដីម្បលីៅ
ដល់សីតុ្ណាហ ភាពដដលកំណ្ត្។់  

 លដ្ឋយ ន្ររហ ញពីទំ្យនាក់ទំ្យន្ងរវាងលពលលវោ និ្ងសីតុ្ណ្ហ ភាព ប្កុម្ HACCP ប្ត្ូវសលប្ម្ចចិត្តថ្ន      
លតី្ប្តូ្វាម្ដ្ឋន្រយៈលពលពុោះ និ្ងសីតុ្ណ្ហ ភាពររស់ទឹ្យកឬលទ្យ (លោលការណ៍្ទី្យ៤) លហីយអវីដដលប្តូ្វលធ្វីរន្ត 
ប្រសិន្លរីត្ប្មូ្វការមិ្ន្ ន្សលប្ម្ចលដ្ឋយការរពឹំងទុ្យក (លោលការណ៍្ទី្យ៥)។  

 ព័ត្៌ាមាន្ទាងំអស់លន្ោះនឹ្ងប្តូ្វ ន្ចងប្កងជាឯកស្ថរលៅលលីទ្យប្ម្ង់ដដលប្តូ្វ ន្លគស្ថា ល់ថ្នជាារាង 
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យHACCP ឬសន្លឹកកិចេការកនុងដផន្ការ HACCP។ ដផនកលផសងលទ្យៀត្នន្ព័ត្៌ាមាន្ក៏អាចប្ត្ូវ ន្កត្់ប្ាទុ្យក 
និ្ងរកាទុ្យកលៅកនុងដផន្ការ HACCP។ ឧទាហរណ៍្៖ ព័ត្៌ាមាន្លម្អិត្ដដលលរៀររារ់លដ្ឋយអនកសថិត្លៅកនុងប្កុម្ 
HACCP ដដលពណ្៌ា នាអំពីផលិត្ផលដដលប្តូ្វ ន្លរៀរចំលឡងី និ្ងកំណ្ត្់ចំណានូំ្វអវីដដលប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡងីកនុង
អំឡុងលពលលធ្វីការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់។ វាមិ្ន្ដម្ន្ជាការពិ កលនាោះលទ្យលៅនឹ្ងវធិាន្ការណ៍្ោ៉ងឆ្រ់រហ័សលៅលលី
ព័ត្៌ាមាន្រដន្ថម្ដដលប្តូ្វរកាទុ្យក។ លៅលពលដដលការសិកាប្ត្ូវ ន្រញ្េរ់ ប្កុម្ HACCP ប្ត្ូវអនុ្វត្តសុពលភាព
សកម្មភាព លដីម្បរីញ្ញា កថ់្នធាតុ្ទាងំអស់នន្ដផន្ការ HACCP នឹ្ងមាន្ប្រសិទ្យធភាព។  

 ឧទាហរណ៍្៖ ការលស្ថា រស៊ាុត្  

 សុពលភាព៖  ន្រញ្ញា កថ់្នស៊ាុត្លស្ថា ររយៈលពល ៨នាទី្យ នឹ្ងរំផាល ញ Salmonella។   

 ការរញ្ញា ក់លដ្ឋយលផទៀងផាទ ត្់សកម្មភាព (លោលការណ៍្ទី្យ ៦) ជាធ្ម្មារួម្មាន្ការលធ្វីលត្សត ការលធ្វី
សំណាក ការវភិាគ និ្ងការពិនិ្ត្យលឡងីវញិនន្កំណ្ត្់ប្ាប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ និ្ងសវន្កម្ម (ទាងំអស់លន្ោះប្តូ្វ ន្រចនា
លឡងីលដីម្បកំីណ្ត្ថ់្ន លតី្ប្រពន័្ធ HACCP កំពុងលធ្វីការោ៉ងមាន្ប្រសិទ្យធិភាព លៅលពលអនុ្វត្ត ន្លអ ឬអត្់)។ 

 ឧទាហរណ៍្៖ ការលស្ថា រស៊ាុត្  

 ការរញ្ញា ក់លដ្ឋយការរួម្រញ្េូ លទាងំការពិនិ្ត្យលឡីងវញិនន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ ការកត្់ប្ា ដដលររហ ញថ្ន
ស៊ាុត្ប្ត្ូវ ន្លស្ថា រយៈលពល ៨នាទី្យ។   

 វាគឺជាសកម្មភាពលផទៀងផាទ ត្់ដដលនាំឱ្យមាន្ការចងប្កងជារណ្តុ ំ ឯកស្ថរ និ្ងកំណ្ត្់ប្ាដដលជា     
លោលការណ៍្មួ្យលទ្យៀត្ (លោលការណ៍្ទី្យ៧) ត្ប្មូ្វឱ្យមាន្ការលប្រីប្ ស់លទាោះរីដផន្ការ HACCP ខ្លួន្វាពិត្ជា
ឯកស្ថរសំខាន្ក់ល៏ដ្ឋយ(សូម្លមី្លរូរទី្យ៣.២)។  
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រូរភាពទី្យ៣.២ Boiling an egg process flow chart 
 លោលការណ៍្ HACCP គឺជាលោលការណ៍្ឡូសុីកម្ួយដដលរយប្សួលយល់។ លទាោះោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ 
ឧទាហរណ៍្ដដល ន្ផតល់ឱ្យ (ស៊ាុត្លស្ថា រ) គឺស្ថម្ញ្ាណាស់ ដត្ប្ត្ូវការចំលណ្ោះដឹងរលចេកលទ្យសខ្លោះដដលថ្ន 
Salmonella គឺមាន្ជារ់ទាក់ទ្យងជាមួ្យស៊ាុត្លៅ លហីយរញ្ញេ ក់ថ្នការលស្ថា ររយៈលពល ៨នាទី្យអាចរំផាល ញ 
Salmonella  ន្។ ម្នុ្សសជាលប្ចីន្ដដលមាន្ចំលណ្ោះដឹងអនាម្័យមូ្លដ្ឋា ន្ (ឬសម្ត្ថភាពលធ្វីម្ហូរលៅកនុងករណី្
លន្ោះ) ប្រដហលជាមាន្ការយល់ដឹងកនុងរញ្ញហ លន្ោះ រ៉ុដន្តប្រសិន្លរីពិចារណាលលីស្ថថ ន្ភាព ផលិត្ផលលផសងលនាោះជា
ស៊ាូសុី ឬក៏ភីហាវានឹ្ងមិ្ន្រយប្សួលលទ្យ។ វាក៏មាន្ជំនាញ និ្ងសកម្មភាពលផសងលទ្យៀត្ដដលប្ត្ូវការលៅលពល 
HACCP ប្តូ្វ ន្ដ្ឋកចូ់លអាជីវកម្មោ៉ងប្ កដ។ 
៣.២  កម្មភាពឈនែងៗកនងុកា ត្គប់ត្គង HACCP 
 លដីម្បីឱ្យមាន្ការអភិវឌ្ឍ និ្ងអនុ្វត្តប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាព HACCP ប្ត្ូវការការោបំ្ទ្យដដល ន្ផតល់
លដ្ឋយប្រពន័្ធប្គរ់ប្គងលផសងលទ្យៀត្ ដដលនឹ្ងលផាត ត្លលីអាជីវកម្ម។ ទាងំលន្ោះអាចប្តូ្វ ន្ដចកជារនួ្ប្កុម្ររហ ញកនុង  
រូរភាពទី្យ៣.៣។ ការអនុ្វត្ត និ្ងប្គរ់ប្គងពីមួ្យនថ្ាលៅមួ្យនថ្ា “ជំនួ្ញ” ជំនាញដដលលៅលពលគិត្អំពី HACCP 
ជាគលប្មាងម្ួយដ៏សំខាន្់កនុងការលធ្វីឱ្យប្ កដថ្នការររដដល ក់ព័ន្ធប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាព។ 
កម្មវធីិ្លប្ត្ៀម្ 
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រូរភាពទី្យ៣.៣ HACCP in the context of other management systems 

ទុ្យកជាមុ្ន្គឺជាមូ្លដ្ឋា ន្កនុងការអនុ្វត្តផលិត្កម្មលអ (GMPs) ឬការអនុ្វត្តអនាម្័យលអ (GHPs) កនុងចំលណាម្
ប្រតិ្រត្តិករអាជីវកម្មម្ហូរអាហារដដលមាន្លករ ត ិ៍លឈាម ោះគរបបី្រកាន្់ខាា រ់នូ្វលោលការណ៍្លដីម្បធីានាថ្នមាន្សុវត្ថិភាព
ប្គរ់អាហារទាងំអស់ដដលប្ត្ូវ ន្ផតល់លៅឱ្យអតិ្ថិ្ជន្លប្រីប្ ស់។ ប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងគុណ្ភាពលដីរតួ្ជាលោល
ការណ៍្លៅប្គរស់កម្មភាពនន្ដំលណី្រការអាចប្ត្ូវ ន្ប្គរប់្គងរមួ្ទាងំ HACCP។ 
 ៣.២.១ កា អ្នុវរតកា ត្គប់ត្គងធម្មតា 

 មាន្ជំនាញ និ្ងសកម្មភាពជាលប្ចីន្ ន្រមួ្ចំដណ្កដល់ការប្គរ់ប្គងអាជីវកម្ម ដដលភាគលប្ចីន្មិ្ន្ប្តូ្វ
 ន្ទ្យទួ្យលស្ថា ល់ជាផលូវការលទ្យ ជាពិលសសលៅកនុងកអាជីវកម្មខាន ត្តូ្ច។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ ជំនាញមួ្យ
ចំន្ួន្ប្តូ្វការជាចា ំច់កនុងអំឡុងលពលការអភិវឌ្ឍ និ្ងការអនុ្វត្ត HACCP។ ចំណុ្ចមួ្យចំនួ្ន្ប្តូ្វ ន្ពិចារណា
ដូចខាងលប្កាម្លន្ោះ។  
 ការលរតជ្ាចិត្តប្គរ់ប្គង  
  ការលរតជ្ាចិត្តប្គរ់ប្គងគឺចា ំច់សប្មារ់គលប្មាងណាមួ្យដដលអនុ្វត្តកនុងអាជីវកម្ម និ្ងអាចជាកមាល ងំ   
ចលករ ប្រសិន្លរីគលប្មាងលន្ោះប្តូ្វ ន្រញ្េរ់លដ្ឋយលពញលលញ។ ការលរតជ្ាចិត្តពិត្ប្ កដសប្មារ់ HACCP នឹ្ង
ទ្យទ្យួល ន្លុោះប្ាដត្អនកប្គរ់ប្គងយល់ចាស់ពី HACCP ដដលទាក់ទ្យងនឹ្ងលហតុ្ផលនន្ការលប្រីប្ ស់           
ផលចំលណ្ញ និ្ងផលរពឹំងទុ្យក លតី្វាអាចចំណាយលពលរ៉ុនាម ន្ លហយីអវីដដលប្ត្ូវការចំណាយលៅលពលលកីត្មាន្
ផលរ៉ោះ ល់ដល់អាជីវកម្ម (ឧទាហរណ៍្៖ ការដកលម្អ GMP)។ វាក៏មាន្ស្ថរៈសំខាន្់ផងដដរកនុងការរញ្ញា ក់ពីអវី



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 61 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ដដល ន្ចូលរួម្ចំដណ្កកនុងការសលប្ម្ចចិត្តលប្រីប្ ស់ HACCP ដដលជាចារ់កនុងការដកដប្រ ឬលដីម្បីរំលពញ
ត្ប្ម្ូវការររស់អតិ្ថិ្ជន្។  
  ភាពជាអនកដឹកនា ំ  
  ប្កុម្ HACCP នឹ្ងដឹកនាដំំលណី្រការអភិវឌ្ឍន្៍ និ្ងអនុ្វត្តប្រព័ន្ធ HACCP។ ជំនាញកនុងភាពជាអនកដឹកនាំ
មិ្ន្ប្តឹ្ម្ដត្ ក់ព័ន្ធនឹ្ងការប្គរ់ប្គងអាជីវកម្មរ៉ុលណាណ ោះលទ្យ រ៉ុដន្តក៏មាន្លៅកនុងប្កុម្ HACCP ប្តូ្វការការអភិវឌ្ឍ
រដន្ថម្លទ្យៀត្ ប្រសិន្លរីលៅមាន្កដន្លងខុ្ស្កង។ ការអនុ្វត្ត HACCP គឺជាឱ្កាសដ៏លអសប្មារ់ការលលីកទឹ្យកចិត្ត
កមាល ងំពលកម្មាម្រយៈការពប្ងឹងសតង់ដ្ឋរអនាម្័យ និ្ងលធ្វីឱ្យពួកលគមាន្លមាទ្យន្ភាពដដល ន្ចូលរួម្ជាដផនក
ម្ួយនន្ HACCP លហយីអាចសលប្ម្ច ន្ាម្រយៈការដឹកនាដំល៏អ។  
  ការប្គរ់ប្គងគលប្មាង  
  ដូចដដលនឹ្ងប្តូ្វ ន្ពិភាកាលៅកនុងដំណាក់កាលលរៀរចំ ការលធ្វីដផន្ការ និ្ងការដ្ឋក់ប្រព័ន្ធ HACCP 
លៅជាអាជីវកម្មគឺជាគលប្មាងសំខាន្់មួ្យ លហយីប្តូ្វមាន្ការប្គរ់ប្គងជាក់ោក់។ ការររដដល ក់ព័ន្ធអាចប្ត្ូវ
 ន្ពិចារណាជាពិលសសលៅកនុងអាជីវកម្មខាន ត្ធ្។ំ  
  ការគូសដផន្ទី្យដលំណី្រការ  
  ការគូសដផន្ទី្យដំលណី្រការប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់ោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយលៅកនុងកម្មវធីិ្ដកលម្អអាជីវកម្ម ដដលជា
ប្រព័ន្ធមួ្យ លដីម្បីដសវងយល់ពីដំលណី្រការដដល ន្ផតល់ឱ្យ។ វាអាចប្តូ្វ ន្លប្រីសប្មារ់ដំលណី្រការណាម្ួយ 
សកម្មភាពលផសងៗដូចជាដំលណី្រការការរញ្ញា ទិ្យញររស់អតិ្ថិ្ជន្ាម្រយៈការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលវជាស្ថង្គ្សតររស់រុគាលិក។ 
ការគូសដផន្ទី្យដំលណី្រការ ជាសកម្មភាពមួ្យកនុងចំលណាម្សកម្មភាពដំរូងដដលអនុ្វត្តលដ្ឋយប្កុម្ HACCP លៅ
លពលពួកលគចារល់ផតីម្ជំហាន្វភិាគលប្ោោះថ្នន កល់ដ្ឋយរលងកីត្ដំលណី្រការដាប្កាម្។  
  ការវភិាគទិ្យន្នន័្យ និ្ងការប្គរ់ប្គង     
  ការវភិាគទិ្យន្នន្័យ និ្ងការប្គរ់ប្គងប្តូ្វ ន្លប្រីកនុងអាជីវកម្មម្ួយចំន្ួន្(ឧទាហរណ៍្ គណ្លន្យយពល
កម្មនិ្ងការប្គរ់ប្គងចំណាយ) និ្ងការលផទៀងផាទ ត្់ HACCP លដ្ឋយកត្់ប្ាអំពី CCP ប្តូ្វ ន្ពិនិ្ត្យលឡីងវញិ 
លហីយ កយរណ្តឹ ងររស់អតិ្ថិ្ជន្ប្តូ្វ ន្លធ្វីការវភិាគ។ ការគណ្នាសថិតិ្មាន្ប្រលោជន្៍កនុងការកំណ្ត្់និ្នាន ការ
អភិវឌ្ឍន្។៍  
  លដ្ឋោះប្ស្ថយរញ្ញហ    
  ការលដ្ឋោះប្ស្ថយរញ្ញហ  គឺជាសំណំុ្ជំនាញ ដដលមាន្ប្រលោជន្៍ខាល ងំណាស់ លហីយប្តូ្វ ន្លប្រីជាញឹក
ញារ់លៅកនុង HACCP ដូចលៅកនុងគលប្មាងជាលប្ចីន្លទ្យៀត្។ វាអាច ក់ព័ន្ធនឹ្ងរលចេកលទ្យសជាលប្ចីន្ដូចជាការ
កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លកខណ្ៈដដលចង់ ន្ លហយីរនាទ រ់ម្កលធ្វីការវភិាគលៅលលីអនកដឹកនា ំនិ្ងការដ្ឋក់កប្មិ្ត្
ដដលអាចការ រ ឬពលន្លឿន្លោលលៅ។ វាក៏អាចរមួ្រញ្េូ លការវភិាគ “រុពវលហតុ្ និ្ងផល” ដដលជាលរឿយៗដំលណី្រ
ការ Brain-Storming ដដលសប្ម្រសប្មួ្លជាមួ្យប្គរភ់ាគីចូលរមួ្ដដលចារអ់ារម្មណ៍្។  

 សវន្កម្ម  
  ជាថ្មីម្តងលទ្យៀត្សកម្មភាពសំខាន្់មួ្យកនុងការលផទៀងផាទ ត្់ HACCP សវន្កម្មប្តូ្វ ន្លប្រីលដីម្បវីាស់ដវងការ
អនុ្លោម្ាម្ដផន្ការ HACCP ដដល ន្ចងប្កងជាឯកស្ថរ រ៉ុដន្តជាសកម្មភាពប្គរ់ប្គង។ ឧរមាថ្នគុណ្ភាព 
នន្ការប្គរប់្គងគណ្លន្យយ។  

  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 62 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ជនំាញប្កុម្  
  វាមាន្ប្រលោជន្៍កនុងការកស្ថងប្កុម្ HACCP លដីម្បឱី្យពួកលគទ្យទួ្យល ន្ប្រសិទ្យធភាពខ្ពស់ ដដលប្ត្ូវដផអក
លលីភាពលស្ថម ោះប្ត្ង់ និ្ងការលជឿទុ្យកចិត្តោន  លធ្វីការជាមួ្យោន លលីលោលលៅរមួ្។ លហយីជំនាញលន្ោះក៏ចា ំច់លៅកនុង 
អាជីវកម្មលផសងលទ្យៀត្ និ្ងមិ្ន្កំណ្ត្ច់ំល ោះ HACCP ដត្ម្ួយលនាោះលទ្យ។  
  ការកត់្ប្ា និ្ងរកាទុ្យកឯកស្ថរ   
  លោលការណ៍្ HACCP ជាសកម្មភាពដដលមិ្ន្សថិត្លប្កាម្ការប្គរ់ប្គងររស់ HACCP។ វាអាចមាន្
ជំនាញ និ្ងសកម្មភាពលផសងៗលទ្យៀត្ ដដលប្ត្ូវការប្រសិន្លរីប្រព័ន្ធ HACCP ដដលប្តឹ្ម្ប្តូ្វ ន្រលងកីត្ និ្ងអនុ្វត្ត 
លហយីវានឹ្ងផតល់នូ្វដំលណី្រការោ៉ងសំខាន្ស់ប្មារក់ម្មវធីិ្សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារររស់ប្កុម្ហ៊ាុន្។  
 ៣.២.២ កម្មវិធីឈត្រៀម្ទកុជាម្ុន 
  អងាការសុខ្ភាពពិភពលោក (WHO, 1999) កំណ្ត្និ់្យម្ន្័យកម្មវធីិ្លប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្ថ្នជាការអនុ្វត្ត 
និ្ងលកខខ្ណ្ឌ ចា ំច់មុ្ន្លគ និ្ងកនុងលពលអនុ្វត្តន្ ៍HACCP លហយីមាន្ស្ថរៈសំខាន្ស់ប្មារសុ់វត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
ដដលសថិត្កនុងភាពស្ថម្ញ្ារយៗគឺការអនុ្វត្តដដលម្នុ្សសជាលប្ចីន្ចាត្់ទុ្យកថ្នជាការអនុ្វត្តផលិត្កម្មលអ 
(GMPs) ឬការអនុ្វត្តអនាម្យ័លអ (GHPs)។   
  ត្ប្ម្ូវការឱ្យមាន្ដំលណី្រដដលមាន្សតងដ្ឋរអនាម្័យលអ និ្ងការដថ្រកាលៅកនុងលរាងចប្ក គឺពិត្ជាមាន្ស្ថរៈ
សំខាន្ណ់ាស់ការប្គរប់្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ និ្ងការលកដំុ់។  
  រូរភាពទី្យ ៣.៤ ររហ ញពីធាតុ្ខ្លោះៗនន្ត្ប្មូ្វការជាមុ្ន្ដដលផតល់ការចា ំច់ដដលមាន្ប្រសិទ្យធភាពដល់
ប្រព័ន្ធ HACCP។ កម្មវធីិ្លប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្ប្គរ់ប្គងលរាងចប្កទូ្យលៅ ឬរញ្ញហ ផទោះ យ គឺជាការដថ្រកាលរាងដ៏លអ
ប្រលសីរ ដដលប្តូ្វ ន្ប្គរប់្គងាម្រយៈ HACCP និ្ងជាលរឿងដដលប្តូ្វយកចិត្តទុ្យកដ្ឋក់គឺទី្យាងំនន្កដន្លងទុ្យកដ្ឋក់
អាហារ។ 
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

រូរភាពទី្យ៣.៤ Hygiene prerquisites for  HACCP 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 63 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ការលរៀរចំការស្ថងសង់លអ និ្ងផតល់អនាម្័យដល់កដន្លងដដលប្ត្ូវ ន្ផដល់អាទិ្យភាពអនាម្័យខ្ពស់ដដលអាចលធ្វីឱ្យ
ទ្យរស់្ថក ត្ល់ប្ោោះថ្នន កល់កីត្លឡងី និ្ងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាពដដលរមួ្រញ្េូ ល៖  

 ប្កណាត្ ់និ្ងរលងអ់ាោរ (ឧទាហរណ៍្ ជញ្ញា ងំ ជាន្ផ់ាទ ល់ដី ពិដ្ឋន្)  
 ការផតល់សមាា រៈសមាអ ត្នដ និ្ងរងាន្អ់នាម្យ័  
 ការរញ្ញា កពី់សត្វលអិត្ចនប្ង 
 ការលរៀរចំអនាម្័យនន្ឧរករណ៍្ 
 ការផាត្ផ់ាងទឹ់្យក 
 អាហារ និ្ងការលរៀរចំវត្ថុផទុកកាកសំណ្ល់ និ្ងលទ្យធភាពដដលអាចលធ្វី ន្ 
 ការរងហូរទឹ្យក និ្ងការលចាលកាកសំណ្ល់ 
 គុណ្ភាពខ្យល់ និ្ងការមាន្ខ្យល់ 
 លភលីងរំភលឺប្គរប់្ោន្ ់
 កដន្លងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសីតុ្ណ្ហ ភាព និ្ងកដន្លងសតុក។  

  លដីម្បធីានាឱ្យមាន្ការលរៀរចំកដន្លងលអ និ្ងប្គរ់ប្គងអនាម្័យ លៅកនុងចំណុ្ចលផសងលទ្យៀត្នន្ប្រតិ្រត្ដិការ
ដូចជាការលរៀរចំទ្យប្ម្ងវ់ត្ថុធាតុ្លដីម្លៅ ដំលណី្រការដកនចន និ្ងការលវចខ្េរ។់ ចំណុ្ចសំខាន្់ៗ រមួ្មាន្៖  

 ការប្គរប់្គងលពល និ្ងសីតុ្ណ្ហ ភាព 
 ការប្គរប់្គងការចម្លងលរាគ ល្ង (មី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ និ្ងរូរស្ថង្គ្សត)  
 ការប្គរប់្គងវត្ថុចូល 
 ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសំភារៈលវចខ្េរ ់
 ឯកស្ថរ និ្ងការរកាកំណ្ត្ប់្ា 
 ទឹ្យក (ប្គរតំ់្រន្ ់ដូចជាលប្គឿងផស ំនិ្ងសប្មារក់ារសមាអ ត្)។  

 ការដកកាកសំណ្ល់លចញ និ្ងចាក់លចាល(លូ) អាចជាប្រភពនន្ភាពកខ្វក់ ប្រសិន្លរីមិ្ន្ការប្គរ់     
ប្គងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។  កាកសំណ្ល់គួរដត្ប្ត្ូវ ន្ប្គរ និ្ងយកលចញពីកដន្លងជាប្រចាលំដីម្បកំុីឱ្យវាទាក់ទាញសត្វលអិត្។ 
កាកសំណ្ល់ដដលប្ត្ូវចាក់លចាលគួរដត្ប្តូ្វ ន្រកាឱ្យស្ថអ ត្ និ្ងទិ្យសលៅលំហូរ លហីយការចម្លងលរាគពីតំ្រន្់ 
ដដលកខ្វកល់ៅតំ្រន្ស់្ថអ ត្មិ្ន្គួរឱ្យលកីត្មាន្លឡងីលឡយី។  
 កម្មវធីិ្អនាម្័យររស់សហរដាអាលម្រចិ (ការោងសមាអ ត្ និ្ងការសមាល រ់លម្លរាគ) គឺជាត្ប្មូ្វការដំរូង
ម្ួយលៅកនុងឧសាហកម្មស្ថច់ និ្ងរសុរកសីមាន្ការកំណ្ត្់រទ្យរបញ្ាត្តិ HACCP និ្ងប្តូ្វ ន្លគស្ថា ល់ថ្នជា     
នី្តិ្វធីិ្ប្រតិ្រត្តិការសតង់ដ្ឋរអនាម្យ័ (SSOPs) ជាអកសរកាត្មួ់្យដដលប្តូ្វ ន្លគដឹងថ្នលៅកនុងរងវង់នន្ HACCP
។ មាន្ឧទាហរណ៍្ជាលប្ចីន្អំពីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ (ការលធ្វីឱ្យសអុយរលួយ) លហយីជាលទ្យធផលនន្ការអនាម្័យ
មិ្ន្លអ។  
 កម្មវធីិ្កំចាត្់សត្វលអិត្ដដលមាន្ប្រសិទ្យធភាពគឺចា ំច់លៅកនុងអាជីវកម្មម្ហូរអាហារ និ្ងគួរដត្រួម្រញ្េូ ល
ទាំងកម្មវធីិ្សកម្មភាពររក រ និ្ងកម្មវធីិ្ដកត្ប្ម្ូវសកម្មភាពសប្មារ់សត្វលអិត្ សត្វកលករ រកសីលផសងលទ្យៀត្។        
សត្វលអិត្អាចលដីរតួ្ជាអនកចម្លងលរាគនន្មី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត(ដដលជាកាត ចម្បងកនុងការប្ពួយ រម្ា) ក៏ដូចជាប្រភពនន្
ការចម្លងលរាគលកខណ្ៈរូរស្ថង្គ្សត  ាម្រយៈវត្តមាន្នន្ភាគលអិត្ ឬប្រភពនន្ការខូ្ចខាត្កញ្េរ។់  
 អនាម្័យផាទ ល់ខ្លួន្ និ្ងការអរ់រអំនាម្័យ និ្ងរណ្តុ ោះរណាត លគឺមាន្ស្ថរៈសំខាន្់ណាស់ចំល ោះសតង់ដ្ឋរ
អនាម្័យនន្អាជីវកម្ម លដីម្បឱី្យអនកដដលលធ្វីការមាន្ការយល់ដឹង និ្ងអនុ្វត្ត ន្ោ៉ងលអប្រលសីរ។ អនាម្័យមិ្ន្
ប្គរ់ប្ោន្់ គឺជាប្រភពដ៏សំខាន្់នន្ការចម្លងលរាគលដ្ឋយផាទ ល់ (ឧទាហរណ៍្ាម្រយៈកណាត ស់លលីអាហារការលស្ថត ោះ



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 64 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ទឹ្យកមាត្់ ឬការជក់ រ)ី ឬលដ្ឋយប្រលោល (ឧទាហរណ៍្ាម្រយៈការខ្វោះខាត្ការោងសមាអ ត្នដរនាទ រ់ពីចូល
រងាន្់អនាម្័យរួច) ដដលប្កុម្ហ៊ាុន្គឺចា ំច់ប្ត្ូវពឹងដផអកលលីការអនុ្វត្តអនាម្័យជារ់ោរ់ពីរុគាលិក។លប្គឿង
អលរក រ និ្ងជំងឺផាទ ល់ខ្លួន្លផសងលទ្យៀត្មិ្ន្គួរអនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យមាន្លៅកនុងកដន្លងលធ្វីការលប្ ោះអាចជាប្រភពប្រលោលនន្
ការចម្លងលរាគមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត និ្ងការចម្លងលរាគាម្រយៈរូរស្ថង្គ្សត។ ចំល ោះអនកដដលម្កកាន្់ត្ំរន្់ប្គរ់ប្គង
អាហារគួរដត្អនុ្វត្តាម្ចារ់អនាម្័យទាក់ទ្យងនឹ្ងការោងនដ ការលសលៀកសលម្លៀករំ ក់ស្ថអ ត្ និ្ងការប្គរសក់
ជាលដីម្។ ល។  
 ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យវត្ថុធាតុ្លដីម្គឺជាចំណុ្ចសំខាន្់មួ្យលទ្យៀត្ នន្កម្មវធីិ្លប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្។ ការយល់ប្ពម្      
ពីអនកផាត្់ផាង់វត្ថុធាតុ្លដីម្សំខាន្់ៗប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តាម្រយៈសវន្កម្មនន្ររលិវណ្ អនកផាត្់ផាង់ ជាពិលសសលៅកនុង
ប្កុម្ហ៊ាុន្ធ្ំៗ លហយីលផាដ ត្លលីលកខណ្ៈរលចេកលទ្យសនន្វត្ថុធាតុ្លដីម្ និ្ងកត្់ប្ាអំពីលប្ោោះថ្នន ក់ដដលអាចលកីត្មាន្
ជាម្ួយោន  រួម្ទាងំការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ ដដលប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តលដ្ឋយដផអកលលីឯកស្ថរអនកផាត្់ផាង់។ វញិ្ញា រន្រប្ត្វភិាគ 
ប្តូ្វ ន្ផតល់លដ្ឋយអនកផាត្់ផាង់ជាភសតុាងដដលប្រព័ន្ធ HACCP ររស់ពួកលគកំពុងដំលណី្រការ។ សប្មារ់        
សហប្ោសធុ្ន្តូ្ច និ្ងម្ធ្យម្ការពឹងដផអកលលីការទិ្យញពីអនកផាត្់ផាង់ដដលលបលីឈាម ោះលប្ចីន្ដត្ជាជលប្មី្សលអរំផុត្
សប្មារធ់ានាថ្នវត្ថុធាតុ្លដីម្ដដលលអ។  
 កនុងអំឡុងលពលនន្ការដចកចាយអាហារ វាចា ំចណ់ាស់កនុងការធានាថ្នវាប្តូ្វ ន្ការ រប្រឆ្ងំនឹ្ងការ
ចម្លងលរាគ និ្ងប្គរ់ប្គងសីតុ្ណ្ហ ភាព (ឧទាហរណ៍្ chilled និ្ង frozen food) លដីម្បីប្គរ់ប្គងការលូត្ោស់     
មី្ប្កូសររីាងា ឬការរងកជាតិ្ពុលដល់លដ្ឋយពួកអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្។ ប្រសិន្លរីការប្គរ់ប្គងមិ្ន្ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ និ្តិ្វធីិ្
នន្ការប្រមូ្លម្កវញិប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡងីកនុងករណី្ផលិត្ផលរកលឃញីថ្នោម ន្សុវត្ថិភាព លហយីផលិត្ផលអាចប្តូ្វ
ប្រមូ្លម្កវញិពីផារ ប្រសិន្លរីចា ំច។់ 
 ៣.២.៣ ត្បព័នធត្គប់ត្គងគុណភាព និងកា ត្គប់ត្គងដាំឈណើ  កា ឱ្យមានត្ប ទិធភាព 
 ប្រព័ន្ធធានាគុណ្ភាព ដូចជាប្រព័ន្ធសតង់ដ្ឋរអន្តរជាតិ្ ISO 9000 ដដលតំ្ណាងលដ្ឋយសតង់ដ្ឋរនន្ប្រព័ន្ធ
ធានាគុណ្ភាពដដលមាន្លោលរំណ្ងធានាត្ប្មូ្វការអតិ្ថិ្ជន្ដំរូង ដដលប្តូ្វ ន្រំលពញជាប្រចាំ។ ទាំង 
HACCP និ្ងប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងគុណ្ភាពមាន្លោលរំណ្ងររក រការមិ្ន្អនុ្លោម្ភាពលដ្ឋយសងកត្់ធ្ាន្់លលី
សកម្មភាពដកត្ប្មូ្វ និ្ងទ្យទួ្យល ន្ប្រសិទ្យធិភាពាងំពីលលីកដំរូង។  
 ខ្ណ្ៈដដលប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងគុណ្ភាពមិ្ន្ដម្ន្ជា “កម្មវធីិ្ត្ប្មូ្វការលប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្” លៅកនុងលកខខ្ណ្ឌ
នន្ការ   អនុ្វត្តអនាម្យ័លអ (GHP) វាប្តូ្វ ន្លប្រីជាញឹកញារ ់លដីម្បបី្គរប់្គងត្ប្មូ្វការលប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្ និ្ងកម្ម
វធីិ្ HACCP ដូលចនោះធាតុ្នី្មួ្យៗនន្ការប្រតិ្រត្តិការ អាចនឹ្ងប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងោ៉ងមាន្ប្រសិទ្យធិភាព (រូរភាពទី្យ
៣.៥) ។  
 លៅកនុងដំលណី្រការមាន្ជំហាន្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យជាលប្ចីន្ ដដលមាន្ស្ថរៈសំខាន្់សប្មារ់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
រ៉ុដន្តការប្គរប់្គងគុណ្ភាពលផសងៗលទ្យៀត្លដីម្បឱី្យផលិត្ផលមាន្លកខណ្ៈប្សរចារ។់ ទាងំលន្ោះប្ត្ូវ ន្លគស្ថា ល់
ថ្នជាដំលណី្រការ ឬចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដ៏ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ ឬប្ោន្់ដត្ជាចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យធ្ម្មា(CPs)។ សរុរម្ក៖ 
ចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យចា ំច់ (CCPs) គឺជាដំណាក់កាលកនុងប្រតិ្រត្ដិការដកនចនដដលមាន្ធាតុ្រងកលប្ោោះថ្នន ក់ដល់
សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារប្ត្ូវ ន្ប្គរ់ប្គង។ CCPs គឺចា ំច់សប្មារ់សុវត្ថិភាពផលិត្ផលលប្ ោះវាជាចំណុ្ចសំខាន្់
លៅកដន្លងដដលប្គរ់ប្គងដដលប្ត្ូវ ន្រងផលរ៉ោះ ល់។ CCP មិ្ន្ដម្ន្ជាការប្គរ់ប្គងលទ្យដត្ជាសកម្មភាពដដល
ប្គរប់្គងលប្ោោះថ្នន កប់្តូ្វ ន្លធ្វីលឡងី។ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 65 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

រូរភាពទី្យ៣.៥ កម្មវធីិ្ប្គរប់្គងគុណ្ភាព 
  ប្កុម្ហ៊ាុន្មួ្យចំនួ្ន្ដត្ងដត្អនុ្វត្តចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យរដន្ថម្ លៅកនុងដំលណី្រការររស់ពួកលគ លដីម្បកីារ រ
ដំលណី្រការ និ្ងឧរករណ៍្ ឬកាត្់រន្ថយលប្ោោះថ្នន ក់ពី CCP។ ជាធ្ម្មា CPs មិ្ន្ប្តូ្វមាន្ការភ័ណ្ឌ ប្ចឡំជាម្ួយ 
CCPs លទ្យលៅកដន្លងដដលមាន្លប្ោោះថ្នន ក់ដដល ន្ប្គរ់ប្គង។ ទំ្យនាក់ទំ្យន្ងដ៏ស្ថម្ញ្ារវាង CCPs និ្ងCPs ប្ត្ូវដត្
យល់ដឹង រ៉ុដន្ត HACCP ប្តូ្វលប្រីលដីម្បទី្យទួ្យល ន្ផលលអរំផុត្។ វាជាការសំខាន្់ណាស់ដដល CCP ប្ត្ូវ ន្ចាត្់
ទុ្យកថ្នជាចំណុ្ចដដលសំខាន្់រំផុត្ចំល ោះសុវត្ថិភាពផលិត្ផល។ រូរភាព ៣.៦ ររហ ញពីរលរៀរដដល CCP      
និ្ង CPs អាចប្តូ្វ ន្ចងប្កង និ្ងប្គរប់្គងកនុងលប្ោងនន្ប្រពន័្ធប្គរប់្គងគុណ្ភាពដូចជា IS09000។ 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
      
    រូរភាពទី្យ៣.៦ Control point differentiation 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 66 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ខ្ណ្ៈលពលដដលការអនុ្វត្តការប្គរ់ប្គងធ្ម្មា កម្មវធីិ្លប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្ និ្ងប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងគុណ្ភាព
កនុងការប្គរ់ប្គងទាំងសុវត្ថិភាព និ្ងគុណ្ភាពម្ហូរអាហារ លធ្វីលឡីងមុ្ន្លពលពិចារណាពីការអភិវឌ្ឍកម្មវធីិ្ 
HACCP ពិត្ជាសំខាន្ណ់ាស់កនុងស្ថថ ន្ភាពរចេុរបន្នររស់ពួកលគ លហយីប្តូ្វ ន្វាយត្នម្លលដីម្បកំីណ្ត្៖់  
 ១. លតី្ជំនាញ សកម្មភាព និ្ងលកខខ្ណ្ឌ អវីខ្លោះ ដដលប្តូ្វការផសំជាមួ្យ HACCP លដីម្បអីនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យមាន្
ការប្គរប់្គងអាហារប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាព?  
 ២. លតី្អវីដដលមាន្រចួលហយី?  
 ចលម្លីយចំល ោះសំណួ្រទាងំពីរលន្ោះនឹ្ងរញ្ញា ក់ពីចលនាល ោះខ្វោះខាត្ដដលចា ំចប់្តូ្វរំលពញ លហយីការវាយត្នម្ល
លន្ោះប្តូ្វ ន្លគលៅថ្ន “ ការវភិាគគមាល ត្” ។  
 លៅលពលកំណ្ត្ពី់ចំណុ្ចខ្វោះខាត្ វាចា ំចប់្តូ្វដឹងោ៉ងចាស់អំពីអវីដដលជាដផនកនន្ប្រព័ន្ធ HACCP និ្ង 
ជាប្គឹោះមួ្យ ឬការោបំ្ទ្យដល់ការអនុ្វត្ត HACCP។ វាអាចមាន្ប្រលោជន្៍កនុងការររហ ញពីទ្យំនាក់ទ្យំន្ងលៅដល់
និ្លោជិកាងំពីដំរូង លៅកនុងកម្មវធីិ្ HACCP។   

 ឧទាហរណ៍្៖ 
ការអនុ្វត្តអនាម្យ័រុគាលិកដូចជាកដន្លងោងនដ និ្ងសលម្លៀករំ កក់ារ រមាន្ស្ថរៈសំខាន្រំ់ផុត្កនុ ង
ការជួយការ រផលិត្ផលលៅកនុ ងប្រតិ្រត្ដិការអាហារនី្មួ្យៗ។ ការប្កិត្ាម្ខាន ត្ឧរករណ៍្ដដលជា
ត្ប្ម្ូវការររស់ IS0 9000 កជ៏ាត្ប្មូ្វការសំខាន្ល់ៅលពលនិ្ោយអំពីការធានាថ្នឧរករណ៍្ដដលកំពុង
ដលំណី្រការប្ត្ូវ ន្ប្គរប់្គងលដ្ឋយ CCPs ោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។ 

 ការយល់ដឹងអំពីទំ្យនាក់ទំ្យន្ងរវាងកម្មវធីិ្ទាងំលន្ោះ និ្ង HACCP អាចនាលំៅរកវធីិ្ស្ថង្គ្សតដដលមាន្ទ្យប្ម្ង់ 
និ្ងមាន្លកខណ្ៈជាប្រព័ន្ធ។ វាក៏ជាជំនួ្យកនុងការយល់ដឹងអំពីអវីដដល HACCP ថ្នពិត្ជាប្តូ្វ ន្រចនាលឡីង
លដីម្បលីធ្វី (កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ និ្ងប្គរ់ប្គងលប្ោោះថ្នន ក់ាម្រយៈការប្គរ់ប្គងចំនុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យចំ ច់ ផតល់ការ
យល់ដឹងចាស់អំពីកដន្លងដដលអាចមាន្ចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យរដន្ថម្ដដលប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡងីប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធ
ភាព)។ 
៣.៣ ឈរើអ្វីផ្ដលមានទាំនក់ទាំនងកនងុកា ចាប់ឈនតើម្? 
 ការលរៀរចំ និ្ងការលធ្វីដផន្ការប្តឹ្ម្ប្តូ្វ (រូរភាពទី្យ៣.៧) ជាមូ្លដ្ឋា ន្ដ៏សំខាន្់ចំល ោះការអភិវឌ្ឍប្រព័ន្ធ 
HACCP ដល៏ជាគជយ័មួ្យ។ វាពិត្ជាចា ំចណ់ាស់លៅដំណាក់កាលដំរូងនន្ការរលងកីត្ប្រពន័្ធ HACCP ដដល៖ 

 ការលរតជ្ាចិត្តប្គរប់្គងជាន្ខ់្ពស់ប្ត្ូវ ន្ធានា 
 រុគាលិកប្តូ្វ ន្កំណ្ត្ ់និ្ងរណ្តុ ោះរណាត ល  
 ប្រព័ន្ធោបំ្ទ្យលប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្ដដលមាន្រចួជាលប្សចប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡងី លហយីអវីដដលប្តូ្វការការអភិវឌ្ឍ
រដន្ថម្លទ្យៀត្ប្ត្ូវ ន្លប្ោងទុ្យក 

 រចនាសម្ព័ន្ធដដលសម្ប្សររំផុត្សប្មារ់ប្រព័ន្ធ HACCP ប្តូ្វ ន្លប្ជីសលរសីរនាទ រ់ពីការពិចារណា
លដ្ឋយប្រុងប្រយត័្ន 

 គលប្មាងទាងំមូ្លសប្មារក់ារអភិវឌ្ឍ និ្ងការអនុ្វត្តដផន្ការ HACCP ប្ត្ូវ ន្លប្ោងទុ្យកជាមុ្ន្ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 67 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 
    រូរភាពទី្យ៣.៧ Key stage 1: preparation and planning  
 ការលរតជ្ាចិត្តប្គរប់្គង និ្ងការរណ្តុ ោះរណាត ល  
 ជាសកម្មភាពមួ្យកនុងចំលណាម្សកម្មភាពលរៀរចំដំរូង គឺទ្យទួ្យល ន្ចំលណ្ោះដឹង និ្ងការយល់ដឹងអំពីអវី
ដដល ក់ព័ន្ធនឹ្ងការលប្រីប្ ស់ HACCP។ វាចា ំច់ណាស់កនុងការអនុ្វត្តោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វលដីម្បទី្យទួ្យល ន្ការលរតជ្ា
ចិត្តកប្មិ្ត្ខ្ពស់ និ្ងធានា ន្នូ្វការប្រមូ្លផដុ ំធ្ន្ធាន្ដ៏សម្ប្សរ។ ការលរតជ្ាចិត្តពិត្ប្ កដអាចលធ្វីលៅ ន្     
លុោះប្ាដត្មាន្ការយល់ដឹងអំពី HACCP អត្ថប្រលោជន្៍ររស់វា អវីដដល ក់ព័ន្ធ ត្ប្ម្ូវការ និ្ងកប្មិ្ត្ប្គរ់ប្គងជាន្់    
ខ្ពស់។ ចំណុ្ចទាងំលន្ោះអាចសលប្ម្ច ន្ាម្រយៈអនកជំនាញការល ោះពុម្ាផាយ និ្ងការចូលរួម្កនុងសន្និសិទ្យធររស់ 
HACCP ដដលលធ្វីលឡងីលដ្ឋយអនកជំនាញ និ្ងជាម្ួយអងាការប្រសិន្លរីអាចរក ន្ ឬពិលប្ោោះលោរល់ជាមួ្យអនក
ពិលប្ោោះលោរល់ពីខាងលប្ៅ។ ការលៅទ្យសសន្កិចេប្កុម្ហ៊ាុន្លផសងលទ្យៀត្ ដដល ន្អនុ្វត្តប្រព័ន្ធនឹ្ងទ្យទួ្យល ន្ការ
យល់ដឹងដដលជាលទ្យធផលនន្គលប្មាង HACCP។ វាគឺជាម្លធ្ា យដ៏លអមួ្យ ប្រសិន្លរីមាន្ការពិភាកាជាម្ួយ
អនកដដល ន្អនុ្វត្ត ដដលពួកលគលធ្វី ន្ អវីដដលលធ្វីមិ្ន្ ន្ និ្ងអវីដដលលធ្វីខុ្សោន លៅលពលដដលពួកលគចារ់លផតីម្
ម្តងលទ្យៀត្។ ទាងំលន្ោះជាចំលណ្ោះដឹងដដលមាន្ប្រលោជន្ល៍ៅលពលចារល់ផតីម្គលប្មាង។  
 វាជាត្ប្ម្ូវការខ្ពស់ដដលការសិការរស់ HACCP មិ្ន្ប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តលដ្ឋយម្នុ្សសដត្មាន ក់លនាោះលទ្យ 
លទាោះរីជាលៅកនុងសហប្ោសធុ្ន្តូ្ច និ្ងម្ធ្យម្ក៏លដ្ឋយ។ ាម្លោលការណ៍្ HACCP ការអភិវឌ្ឍគួរដត្ប្ត្ូវ ន្
អនុ្វត្តលដ្ឋយប្កុម្ពហុវនិ្័យ។ ការលប្ជីសលរសីសមាជិកប្កុម្គួរដត្ដផអកលលីចំលណ្ោះដឹងលលីវត្ថុធាតុ្លដីម្នន្ផលិត្ផល 
ដំលណី្រការ និ្ងលប្ោោះថ្នន ក់។ ាម្លោលការណ៍្ប្កុម្ HACCP គួរដត្មាន្ម្នុ្សសដដលមាន្ចំលណ្ោះដឹង និ្ងជំនាញ
កនុងដផនកដូចខាងលប្កាម្៖  

 ការធានាគុណ្ភាព/រលចេកលទ្យសផតល់ដំរូនាម ន្អនកជំនាញកនុងការលដ្ឋោះប្ស្ថយលប្ោោះថ្នន ក់ពីមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត 
គីមី្ និ្ងរូរស្ថង្គ្សត ការយល់ដឹងអំពីហានិ្ភ័យ និ្ងចំលណ្ោះដឹងនន្ការវាស់ដវងដដលប្តូ្វការលដីម្បបី្គរ់ប្គង
លប្ោោះថ្នន ក ់



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 68 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ប្រតិ្រត្ដិការ ឬផលិត្កម្មម្នុ្សសដដលមាន្ទ្យំនួ្លខុ្សប្តូ្វ និ្ងចំលណ្ោះដឹងដដលលធ្វីសកម្មភាពប្រតិ្រត្តិការ
ដដលប្តូ្វការលដីម្បផីលិត្នូ្វផលិត្ផល 

 វសិវកម្មលដីម្បផីតល់នូ្វចំលណ្ោះដឹងនន្ឧរករណ៍្ដដលកំពុងដំលណី្រការ និ្ងររសិ្ថថ ន្ទាក់ទ្យងលៅនឹ្ងការរចនា
ប្រករលដ្ឋយការអនាម្យ័ និ្ងដំលណី្រប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធិភាព។  

 ជំនាញរដន្ថម្អាចប្តូ្វការអាប្ស័យលលីលកខណ្ៈធ្ម្មជាតិ្ និ្ងភាពសមុគស្ថម ញនន្ផលិត្ផល។ លៅកនុង ប្កុម្
ហ៊ាុន្ធ្ំៗ គួរដត្ពិចារណាចំណុ្ចដូចខាងលប្កាម្៖  

 ការធានាគុណ្ភាពអនកផាត្់ផាង់ចា ំច់កនុងការផតល់ព័ត្៌ាមាន្លម្អិត្ររស់អនកផាត្់ផាង់ សកម្មភាព           
និ្ងការវាយត្នម្លពីហានិ្ភយ័ទាកទ់្យងលៅនឹ្ងវត្ថុធាតុ្លដីម្ ជាពិលសសលៅលពលដដលមាន្ហានិ្ភ័យខ្ពស់ 

 ការប្ស្ថវប្ជាវ និ្ងការអភិវឌ្ឍ ជាពិលសសកដន្លងផលិត្ផលថ្មីៗប្តូ្វ ន្អភិវឌ្ឍលដ្ឋយឥត្ឈរឈ់រ 
 ការដចកចាយ ជាពិលសសកដន្លងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសីតុ្ណ្ហ ភាពចា ំចស់ប្មារសុ់វត្ថិភាពផលិត្ផល 
 ការរញ្ញា ទិ្យញអាចមាន្ប្រលោជន្ល៍ៅលពលទំ្យនិ្ញប្តូ្វ ន្ទិ្យញ និ្ងលកម់្តងលទ្យៀត្ 
 អនកជំនាញមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត ប្រសិន្លរីប្កុម្ហ៊ាុន្មាន្អនកជំនាញខាងមី្ប្កូសររីាងាផាទ ល់ខ្លួន្ភាគលប្ចីន្ប្តូ្វ
ការចា ំចល់ៅកនុង HACCP។ ប្កុម្ហ៊ាុន្តូ្ចៗដដលមិ្ន្មាន្ជលប្មី្សលន្ោះគួរដត្រកអនកជំនាញពីខាងលប្ៅ  

 អនកជំនាញខាងការពុល ប្រដហលជាប្តូ្វការជាចា ំច់លៅលពលមាន្លប្ោោះថ្នន ក់គីមី្ ការប្គរ់ប្គងររស់វា 
និ្ងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលជារញ្ញហ ដ៏ចម្បងដដលអាចលកីត្មាន្។  អនកជំនាញខាងការពុលអាចមាន្លៅកនុង
សមាគម្ប្ស្ថវប្ជាវម្ហូរអាហារនន្ម្ន្ទីរពិលស្ថធ្ន្៍វភិាគការពិលប្ោោះលោរល់ ឬស្ថកលវទិ្យាល័យ  

 ការប្គរ់ប្គងដំលណី្រការសថិតិ្ (SPC) អនកជំនាញខាងលប្ៅអាចប្តូ្វការលៅលពលលរៀរចំដផន្ការគំរូ ឬការ
វាយត្នម្លលម្អិត្នន្ដំលណី្រការប្គរ់ប្គងទិ្យន្នន្័យ 

 អនកជំនាញ HACCP ខាងលប្ៅ ប្រដហលជាសម្ប្សរលដីម្បីដណ្រនាំប្កុម្ HACCP ាម្រយៈការ        
លប្ជីសលរសីសមាជិកប្កុម្ និ្ងការចារល់ផតីម្ការសិកា។  

 ប្កុម្ HACCP ប្តូ្វការតូ្ចលមម្សប្មារ់ការប្ ប្ស័យទាក់ទ្យងប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាព រ៉ុដន្តមាន្ទំ្យហធំំ្
លមម្ដដលអាចលផទរភារកិចេជាក់ោក់ ន្។ ប្កុម្ HACCP ដដលមាន្ោន ពី ៤ លៅ ៦នាក ់ជាធ្ម្មាប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់
ថ្នជាប្កុម្លអរំផុត្។  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 69 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ការអភិវឌ្ឍ ការអនុ្វត្ត និ្ងត្ំដហទាបំ្រព័ន្ធនន្ HACCP ត្ប្មូ្វឱ្យមាន្ជំនាញ និ្ងសកម្មភាពមួ្យចំនួ្ន្ 
ដដលមាន្ដត្ម្ួយគត្់ចំល ោះ HACCP។ រូរភាពទី្យ៣.៨ សងកត្់ធ្ាន្់លៅលលីជំនាញដដល ន្ពិចារណា ការអនុ្វត្ត
ការប្គរប់្គងធ្ម្មា និ្ងការលប្រីប្ ស់នន្លោលការណ៍្ HACCP ដត្ម្ួយគត្។់  

រូរភាពទី្យ៣.៨ HACCP system development - skills requirement 
 សមាជិកមាន កន់ន្ប្កុម្ HACCP គួរដត្ប្តូ្វ ន្លប្ជីសលរសីសប្មារ់ការដឹកនាបំ្កុម្ររស់ពួកលគ និ្ងដត្ងាងំ
ជាប្រធាន្ប្កុម្។ ប្រធាន្ប្កុម្នឹ្ងអាចទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វលដីម្បធីានាថ្ន៖  

 សមាជិកប្កុម្មាន្ចំលណ្ោះដឹង និ្ងជំនាញចា ំចា់ម្រយៈការរណ្តុ ោះរណាត ល និ្ងការអភិវឌ្ឍ។ 
 រាល់ការររទាងំអស់ដដលទាកទ់្យងនឹ្ងការអភិវឌ្ឍ HACCP ប្តូ្វដត្ ន្លរៀរចំលឡងី។  
 លពលលវោប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តោ៉ងមាន្ប្រសិទ្យធិភាព លហយីអាចអនុ្វត្ត ន្សប្មារ់ដំលណី្រការពិនិ្ត្យលមី្ល
លឡងីវញិលៅលលីមូ្លដ្ឋា ន្កំពុងរន្ត។  

 រាល់ជំនាញ ធ្ន្ធាន្ ចំលណ្ោះដឹង និ្ងព័ត្៌ាមាន្ចា ំច់ទាងំអស់ប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់ និ្ងប្រភពលផសងៗពី  
ប្កុម្ហ៊ាុន្ ឬាម្រយៈប្កុម្ហ៊ាុន្ពីខាងលប្ៅ ។  

 ឯកស្ថរ និ្ងកំណ្ត្ប់្ាប្តូ្វ ន្រកាទុ្យកប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាព។  
 អវីដដលចា ំចរំ់ផុត្គឺការដត្ងាងំអនកសរលសរ ឬលលខាធិ្ការប្កុម្ HACCP។ វាគឺជាតួ្នាទី្យដស៏ំខាន្ ់និ្ង
ត្ប្ម្ូវឱ្យមាន្អនកយកចិត្តទុ្យកដ្ឋក់ខាល ងំលដីម្បីលម្អិត្ ចារ់ាងំពីដផនកនន្ការសិការរស់ HACCP  ន្រលងកីត្លៅ
ដផនកដំរូងអាចនឹ្ងរញ្េរល់ៅលពលខុ្សោន  លហយីការរកាកំណ្ត្ប់្ាប្តឹ្ម្ប្តូ្វគឺមាន្ភាពចា ំច់ណាស់។  
 លៅលពលប្តូ្វ ន្លប្ជីសលរសីប្កុម្លន្ោះ ប្ត្ូវដត្ ន្លរៀរចំជាមួ្យនឹ្ងការរណ្តុ ោះរណាត លលម្អិត្លៅកនុង
លសៀវលៅលោលការណ៍្ររស់ HACCP រួម្ជាមួ្យនឹ្ងការរណ្តុ ោះរណាត ល និ្ងការយល់ដឹងរដន្ថម្អំពីឯកស្ថរ
ជំនាញប្គរ់ប្គង និ្ងប្រធាន្រទ្យដដលរញ្ញា ក់ពីការអនុ្វត្តលោលការណ៍្ទាំងលន្ោះ។ ការរណ្តុ ោះរណាត ល            



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 70 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ប្កុម្ HACCP គឺជាធាតុ្សំខាន្់ដត្មួ្យគត្់កនុងការលរៀរចំប្រព័ន្ធ HACCP លហយីវាសំខាន្់ណាស់ដដលប្តូ្វលធ្វីឱ្យ
 ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។ វគារណ្តុ ោះរណាត លខាងលប្ៅពីអនកផតល់ការរណ្តុ ោះរណាត លដដលមាន្លករ ត ិ៍លឈាម ោះ ឬរទ្យរបញ្ាត្តិ គឺជា
ជលប្មី្សដ៏លអ រ៉ុដន្តជាញឹកញារ់ប្ោន្់ដត្ផតល់នូ្វការដណ្នារំ៉ុលណាណ ោះ ប្កុម្ HACCP មិ្ន្គួរប្តូ្វ ន្លគរពឹំងថ្ន ជា
អនកជំនាញរនាទ រពី់រយៈលពលពីរនថ្ានន្វគាសិកាលនាោះលទ្យ។  
 សវន្កម្មមូ្លដ្ឋា ន្ 
 វាជាការអនុ្វត្តលអកនុងការលធ្វីសវន្កម្មមូ្លដ្ឋា ន្ោ៉ងហមត្់ចត្់នន្ចរន្តប្រព័ន្ធលៅកនុងអាជីវកម្មលៅលពលចារ់
លផតីម្នន្គលប្មាងលដីម្បឱី្យទ្យទួ្យល ន្ភាពលពញចិត្តនូ្វវសិ្ថលភាពនូ្វអវីដដលអាច ក់ព័ន្ធកនុងអំឡុងលពលអភិវឌ្ឍន្៍
និ្ងការអនុ្វត្ត HACCP។ មិ្ន្ដម្ន្ប្កុម្ហ៊ាុន្ទាងំអស់នឹ្ងលធ្វីដូចលន្ោះលនាោះលទ្យ រ៉ុដន្តអនកដដលជប្ម្ុញលដ្ឋយខ្លួន្ឯង
ល លគឺពួកលគចង់លឃញីអត្ថប្រលោជន្៍អាជីវកម្មពិត្ប្ កដ និ្ងលធ្វីការររឱ្យ ន្លអាម្ដដលអាចលធ្វីលៅ ន្។ 
ប្កុម្ហ៊ាុន្ដដលដ្ឋក់លៅកនុងប្រព័ន្ធ HACCP ប្ត្ូវដត្ត្ប្ម្ូវការាម្ដផនកចារ់ ឬត្ប្មូ្វការអតិ្ថិ្ជន្លដីម្បទី្យទ្យួល ន្
ការលោរពាម្ចារល់ លគឺ លដីម្បរីលងកីត្ដផន្ការ HACCP ដដលអតិ្ថិ្ជន្លពញចិត្ត។  
 ការលធ្វីសវន្កម្មមូ្លដ្ឋា ន្ គឺជាឱ្កាសដល៏អមួ្យលដីម្បវីាយត្នម្លធាតុ្មួ្យចំនួ្ន្ដូចជា៖  

- ស្ថថ ន្ភាពនន្កម្មវធីិ្ត្ប្មូ្វការជាមុ្ន្ដូចដដល ន្ពិពណ្៌ា នាកាលពីខាងលដីម្ 
- ជំនាញមូ្លដ្ឋា ន្លៅកនុងអងាភាព និ្ងចារល់ផតីម្និ្ោយអំពីជំហាន្ដដលចា ំចល់ដីម្បរំីលពញចលនាល ោះខ្វោះខាត្ 
- ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ និ្ងនី្តិ្វធីិ្ដដល ន្ដ្ឋករ់ចួ លហយីនឹ្ងរញ្េូ លលៅកនុងដផន្ការ HACCP ។  

 ការលរៀរចគំលប្មាងដផន្ការ HACCP   
 លដ្ឋយទ្យទួ្យល ន្ការលរតជ្ាចិត្តពីថ្នន ក់ដឹកនាជំាន្់ខ្ពស់ និ្ង ន្ដឹងពីលទ្យធផលដដលចង់ ន្នន្ការទ្យទ្យួល
យកវធីិ្ស្ថង្គ្សត HACCP និ្ងរណ្តុ ោះរណាត លប្កុម្ HACCP ការរររនាទ រ់គឺប្តូ្វចារ់លផតីម្លរៀរចំដផន្ការលដីម្បី
ទ្យទួ្យល ន្លជាគជយ័។  
 កនុងការលរៀរចំគលប្មាងដផន្ការ HACCP អនកដឹកនាបំ្កុម្ HACCP នឹ្ងប្តូ្វធានាថ្នប្កុម្ររស់ខ្លួន្មាន្ការ
យល់ដឹងលពញលលញអំពីចកខុវសិ័យគលប្មាងោ៉ងចាស់ និ្ងដឹងោ៉ងចាស់ពីកដន្លងដដលពួកលគចារ់លផតីម្ លហយី
និ្ងលទ្យធផលចុងលប្កាយដដលនឹ្ងលៅជាោ៉ងណាលៅកនុងលរាងចប្ក ឬកដន្លងផតល់ម្ហូរអាហារ។ ចំណុ្ចទាងំលន្ោះប្ត្ូវ
 ន្សលប្ម្ចោ៉ងរយប្សួលរំផុត្ប្រសិន្លរីប្កុម្ការររប្តូ្វ ន្ដត្ងាងំមុ្ន្លពលកំណ្ត្់ និ្ងចូលរួម្កនុង
សកម្មភាព ការយល់ដឹងពីដំរូងក៏ដូចជាការលធ្វីសវន្កម្មមូ្លដ្ឋា ន្ និ្ងការវភិាគគមាល ត្ ដូលចនោះពួកលគលពញចិត្តកនុង
ការទ្យទួ្យលយកសម្ត្ថភាពរចេុរបន្ន និ្ងទំ្យហភំារកិចេ។  
  រញ្ញហ មួ្យកនុងចំលណាម្រញ្ញហ សំខាន្់ៗ ដដលប្តូ្វលធ្វីការសលប្ម្ចចិត្តឱ្យ ន្ឆ្រ់រំផុត្គឺប្ត្ូវរចនាសម្ព័ន្ធ
ររស់ប្រព័ន្ធ HACCP។ វានឹ្ងដផអកលលីភាពសមុគស្ថម ញនន្ប្រតិ្រត្តិការ និ្ងប្រលភទ្យដំលណី្រការដដលប្តូ្វ ន្អនុ្វត្ត។ 
មាន្វធីិ្ស្ថង្គ្សតមូ្លដ្ឋា ន្ចំនួ្ន្រីដដលមាន្ដូចខាងលប្កាម្៖ 
 ដផន្ការលីលន្ដអ៊ារររស់ HACCP   
 លៅកនុងលោលការណ៍្វធីិ្ស្ថង្គ្សត HACCP ប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តចំល ោះផលិត្ផល ឬដំលណី្រការនី្មួ្យៗលៅលលី
រុគាលដដលរ៉ោះ ល់ជាមួ្យនឹ្ងវត្ថុធាតុ្លដីម្ និ្ងផលិត្ផលសលប្ម្ច។ វធីិ្ស្ថង្គ្សតលន្ោះមាន្ប្រសិទ្យធភាពរំផុត្កនុង
ប្រតិ្រត្តិការលៅកដន្លងដដលមាន្ប្រលភទ្យផលិត្ផលតិ្ច និ្ងចំនួ្ន្នន្ដំលណី្រការតិ្ច។ ឧទាហរណ៍្៖ លៅកដន្លង    
ផលិត្នំ្រុង័ដដលមាន្ដត្នំ្រុង័ដត្ម្ួយប្រលភទ្យ។ 
 
 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 71 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ដផន្ការមូ៉្ឌុ្លររស់ HACCP  
  វធីិ្ស្ថង្គ្សតលន្ោះមាន្ប្រសិទ្យធភាពរំផុត្លៅកដន្លងដដលមាន្ដំលណី្រការមូ្លដ្ឋា ន្ជាលប្ចីន្ប្តូ្វ ន្លប្រីជាម្ួយ
ផលិត្ផលិត្ផលមួ្យចំនួ្ន្។ ឧទាហរណ៍្៖ លរាងចប្កផលិត្ភីហាជាលប្ចីន្ប្រលភទ្យ និ្ងផលិត្ផលលធ្វីនំ្លផសងៗ
ដដលដំលណី្រការមូ្លដ្ឋា ន្ជាលប្ចីន្កំពុងដំលណី្រការ លហីយផលិត្ផលនី្មួ្យៗ ក់ព័ន្ធនឹ្ងការរួម្រញ្េូ លោន នន្
ប្រតិ្រត្តិការ។  
 លោលការណ៍្ HACCP ប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តដ្ឋច់លដ្ឋយដឡកសប្មារ់ដំលណី្រការមូ្លដ្ឋា ន្នី្មួ្យៗ (ឬម្៉ូឌុ្ល) 
និ្ងម្៉ូឌុ្លចុងលប្កាយប្តូ្វ ន្រញ្េូ លោន លដីម្បរីលងកីត្ឱ្យរចួរាល់នូ្វប្រពន័្ធ HACCP ដូចដដល ន្ររហ ញកនុងរូរភាព
ទី្យ៣.៨។ កនុងឧទាហរណ៍្លន្ោះអាជីវកម្មនឹ្ងមាន្លោលការណ៍្ HACCP ទាងំប្ ពីំរដ្ឋច់លដ្ឋយដឡកពីោន  ល លគឺ
សប្មារ់ម្៉ូឌុ្លនី្មួ្យៗ។ ការយកចិត្តទុ្យកដ្ឋក់គួរដត្មាន្ លដីម្បកំីណ្ត្់ចំណុ្ចចារ់លផតីម្ និ្ងចំណុ្ចរញ្េ រ់ជាក់
ោកន់ន្ម្៉ូឌុ្លនី្មួ្យៗលដីម្បធីានាថ្នោម ន្លប្ោោះថ្នន ក។់ 

រូរភាពទី្យ៣.៩ Modular HACCP plan example - pizza and dough products modules 

 ដផន្ការទូ្យលៅររស ់HACCP   
 វធីិ្ស្ថង្គ្សតលន្ោះប្តូ្វ ន្លប្រីលៅលពលមាន្ប្រតិ្រត្តិការប្សលដៀងោន  និ្ងប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តខុ្សោន លៅទី្យាងំ         
ផលិត្ឬលដ្ឋោះប្ស្ថយផលិត្ផលប្សលដៀងោន ។  
 ឧទាហរណ៍្៖  
 ការដកនចនស្ថចល់ៅដំណាកក់ាលដំរូងប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តលៅកដន្លងដកនចនជាលប្ចីន្លដ្ឋយលប្រីវធីិ្ស្ថង្គ្សតមូ្លដ្ឋា ន្
ដូចោន ។  រណាត ញលភាជនី្យដ្ឋា ន្លប្រីលប្គឿងផសដូំចោន  និ្ងជំហាន្ដំលណី្រការដូចោន ។  
 ដផន្ការទូ្យលៅររស់ HACCP អាចជាលីលន្ដអ៊ារ ឬម្៉ូឌុ្ល លហីយអាចរលងកីត្ ន្ចំណុ្ចចារ់លផតីម្ដដលមាន្
ប្រលោជន្។៍ ប្រពន័្ធ HACCP ដដលមាន្ប្រសិទ្យធភាពអាចប្តូ្វ ន្រលងកីត្លៅជំុវញិពួកលគលដ្ឋយលរៀរចំដផន្ការ HACCP 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 72 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ទូ្យលៅនឹ្ងត្ប្មូ្វការប្រតិ្រត្តិការរ៉ុដន្តវាគឺជាដដន្កំណ្ត្់ពីលប្ ោះោម ន្ប្រតិ្រត្តិការពីរដូចោន លទ្យ លហយីលប្ោោះថ្នន ក់អាច
ប្តូ្វ ន្លគលមី្លរលំង ប្រសិន្លរីដផន្ការ HACCP “Off the shelf” លប្រីលដ្ឋយោម ន្ការដកដប្រ។  
 ដផន្ការទូ្យលៅររស់ HACCP កាន្់ដត្លប្ចីន្កំពុងប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡងីសប្មារ់វសិ័យនានាលៅកនុងឧសាហកម្ម
ដដលមិ្ន្មាន្សម្ត្ថភាពអភិវឌ្ឍលដ្ឋយខ្លួន្ឯង។ ឧទាហរណ៍្៖ លៅកនុងចប្កភពអង់លគលសគំរូដផន្ការទូ្យរលៅររស់ 
HACCP ប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡងីសប្មារ ់ណិ្ជាកម្មលក់រាយ (MLC, 1998) លហយីរចេុរបន្នលន្ោះការលរៀរចំដផន្ការ
ទូ្យរលៅររស់ HACCP សប្មារអ់នកផលិត្ឈសីតូ្ចៗកំពុងដំលណី្រការ។  
 ដផន្ការទូ្យលៅទាងំលន្ោះអាចដំលណី្រការ ន្លអប្រសិន្ប្រសិន្លរី៖ 
  ១. កម្មវធីិ្អនាម្យ័ាម្ត្ប្មូ្វការលប្ត្ៀម្ទុ្យកមុ្ន្ គឺមាន្ភាពសម្ប្សរកនុងឧសាហកម្ម  
  ២. ពួកលគប្ត្ូវ ន្សប្ម្រខ្លួន្លៅនឹ្ងត្ប្មូ្វការកនុងតំ្រន្់ ប្រដហលជាមាន្ជំនួ្យពីអាជ្ាធ្រអនុ្វត្តចារ់ 
លរីលទាោះរីសកម្មភាពលន្ោះមិ្ន្ប្តូ្វ ន្លគចាត្់ទុ្យកថ្នជាដផនកមួ្យនន្តួ្នាទី្យររស់ពួកលគក៏លដ្ឋយ (អងាការសុខ្ភាព
ពិភពលោកឆ្ន  ំ១៩៩៨)។ 
 លៅលពលប្កុម្ការររ ន្ឯកភាពលលីរចនាសម្ព័ន្ធនន្ប្រព័ន្ធ HACCP អនកដឹកនាបំ្កុម្ HACCP អាច ៉ន្់
ប្រមាណ្ ន្កាន្់ដត្ចាស់អំពីធ្ន្ធាន្ និ្ងលពលលវោដដលប្តូ្វការរញ្េរ់ភារកិចេ។ វានឹ្ងជួយឱ្យប្ កដថ្ន កម្ម
វធីិ្លន្ោះលៅដំលណី្រការដដដល និ្ងរញ្ញហ ប្តូ្វ ន្ពិភាកាលៅលពលពួកលគប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្។ ារាង 
Gantt (សូម្លមី្លារាងទី្យ៣.១) គឺជាជំនួ្យដដលមាន្ប្រលោជន្៍លដីម្បលីរៀរចំដផន្ការដំលណី្រការទាងំមូ្ល និ្ង
ធានាថ្ន ន្អនុ្វត្តការប្គរប់្គងោ៉ងលពញលលញនន្ដំណាកក់ាលនី្មួ្យៗ។ 
ារាងទ្យី៣.១ Example of Gantt chart for a HACCp plan 

 
 ទាងំលន្ោះនឹ្ងរមួ្រញ្េូ លជាមួ្យការចងអុលររហ ញអំពីទ្យប្ម្ង់ឯកស្ថរថ្ន លតី្វានឹ្ងភាា រ់ជាមួ្យប្រព័ន្ធដដល
មាន្ត្ប្ម្ូវការចា ំច់លផសងលទ្យៀត្ដូចជាកម្មវធីិ្អនាម្័យ ឬប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងគុណ្ភាព និ្ងការចងអុលររហ ញររស់
អនកដដលនឹ្ងប្តូ្វចូលរមួ្គលប្មាងដំលណី្រការ។ លៅលពលដដលដផន្ការគលប្មាងប្តូ្វ ន្រញ្េរ់ និ្ងទ្យទួ្យល ន្ការ
អនុ្ញ្ញា ត្ ប្កុម្ HACCP អាចរន្តលៅដំណាក់កាលទី្យ២ ជាមួ្យចំលណ្ោះដឹងមូ្លដ្ឋា ន្សប្មារ់ប្រព័ន្ធ HACCP 
ដដលមាន្ប្រសិទ្យធិភាពកំណ្ត្ ់លហយីនឹ្ងប្តូ្វ ន្ស្ថងសងក់នុងប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារទាងំមូ្ល។ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 73 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ផ្ននកទី៤ កា អ្នុវរតឈៅកនងុត្បព័នធ HACCP 
  ដផនកលន្ោះប្តូ្វ ន្ដរងដចកជារួន្ដផនក៖  
  ១. ការលរៀរចំសប្មារក់ាររលងកីត្ដផន្ការ HACCP   
 ២. អនុ្វត្តលោលការណ៍្ (ការសិកា HACCP)  
 ៣. ការអនុ្វត្តដផន្ការ HACCP  
 ៤. ការដថ្រកាប្រពន័្ធ HACCP ។  
 លៅកនុងដផនកលន្ោះលយងីនឹ្ងលលីកយកការសិកា លដីម្បរីរហ ញពីរលរៀរដដលប្កុម្ហ៊ាុន្ផលិត្កម្មខាន ត្ម្ធ្យម្ 
រលងកីត្ការអភិវឌ្ឍប្រព័ន្ធ HACCP។ លៅកនុងឧរសម្ព័ន្ធដផន្ការ HACCP ប្ត្ូវ ន្ោបំ្ទ្យសប្មារ់ប្កុម្ហ៊ាុន្ដូចៗោន  
ចំដណ្កអត្ថរទ្យលន្ោះ ដផនកខ្លោះមាន្ការរកប្ស្ថយលម្អិត្ដដល ន្ផតល់ជាឧទាហរណ៍្សប្មារ់ចំណុ្ចដដលប្ត្ូវ ន្
លធ្វីលឡងី។  
៤.១ កា ឈ ៀបចាំ ត្មាប់កា បឈងកើរផ្ននកា  HACCP 
 ចណុំ្ចសខំាន្៖់ 

 ការពិពណ្៌ា នាអំពីផលិត្ផលគឺជាចំណុ្ចដ៏សំខាន្់ម្ួយសប្មារ់ឯកស្ថរលោងររស់ប្កុម្ 
HACCP កដូ៏ចជាសវន្កម្មដផន្ការនាលពលអនាគត្  

 ការរលងកីត្កាត ខាងកនុង ន្ិងដំលណី្រការរលចេកវទិ្យាដដលមាន្ធាតុ្សំខាន្់ដល់សុវត្ថិភាព           
ផលិត្ផល 

 ដាប្កាម្នន្ដំលណី្រការ គឺជាមូ្លដ្ឋា ន្សប្មារ់ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ លហយីវាប្តូ្វដត្មាន្ព័ត្៌ាមាន្
លម្អិត្ពីរលចេកលទ្យសសប្មារក់ារសិកាប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាព 

 ដាប្កាម្នន្ដំលណី្រការប្តូ្វដត្មាន្សុពលភាពលដីម្បីធានាថ្នវាប្តឹ្ម្ប្តូ្វ និ្ងជាអនកត្ំណាងនន្
ដំលណី្រការប្គរល់ពល។  

 លៅកនុងដផនកទី្យ៣ លយងី ន្សិកាខ្លោះៗអំពីលោលការណ៍្ HACCP និ្ងប្រលភទ្យនន្សកម្មភាពលរៀរចំ លហយី
កនុងការលធ្វីដផន្ការគួរដត្លធ្វីលឡងីលៅកនុងអាជីវកម្មលៅលពលដដលវាលឆ្ព ោះលៅរកការលប្រីប្ ស់ HACCP។ លយងីចារ់
លផតីម្លមី្លលឃីញពីរលរៀរដដលប្កុម្ HACCP ទ្យទួ្យល ន្ការរណ្តុ ោះរណាត ល លហីយចារ់លផតីម្រលងកីត្ដផន្ការ 
HACCP ដដលនឹ្ងអនុ្វត្តន្៍។ ជំហាន្ដដល ន្លរៀររារ់លម្អិត្លៅកនុងរូរភាពទី្យ៤.១ ររហ ញថ្នលៅដំណាក់កាល
នន្លោលការណ៍្ HACCP ប្ ដំំរូងប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់។ លោលការណ៍្ ៦ រួម្រញ្េូ លទាងំសុពលភាពដដលប្តូ្វ
 ន្លធ្វីលៅចុងរញ្េរន់ន្ការសិកា។ 
 លៅលពលដដលជំហាន្ទាងំលន្ោះប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តន្ជ៍ាប្រព័ន្ធសំណួ្រ លនាោះវាប្ត្ូវ ន្លគលចាទ្យសួរ និ្ងចលម្លីយ
ប្តូ្វ ន្កត្់ប្ាលៅលលីឯកស្ថរដដលប្តូ្វ ន្ចងប្កងលដីម្បីរលងកីត្ដផន្ការ HACCP។ ដផន្ការ HACCP គឺជា    
ឯកស្ថរលោងោ៉ងសំខាន្់លៅកនុងប្រព័ន្ធ HACCP វាមាន្ធាតុ្សំខាន្់ៗជាលប្ចីន្ដដល ន្រលងកីត្លឡងី លហយីលៅ
លពលលនាោះនឹ្ងមាន្ដាប្កាម្ដំលណី្រការ និ្ងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលលីគំនូ្សាង HACCP។ ជាធ្ម្មាវាប្ត្ូវ ន្រកាទុ្យក
រមួ្ោន ជាមួ្យឯកស្ថរអភិវឌ្ឍន្ល៍ផសងលទ្យៀត្ដូចជាារាងវភិាគលប្ោោះថ្នន ក ់រ យការណ៍្សលប្ម្ច CCP ការពិពណ្៌ា នា
ផលិត្ផល ពត័្៌ាមាន្ និ្ងប្កុម្ការររររស់ HACCP។ មិ្ន្មាន្ចារតឹ់្ងរងឹកនុងការកំណ្ត្់ពីរលរៀរនន្ការប្គរ់ប្គង 
និ្ងទិ្យដាភាពនន្អងាការររស់ការសិកា HACCP ដដលមិ្ន្ប្តូ្វ ន្លគលធ្វីលៅលឡយីលទ្យ។  
៤.១.១ ត្បឈភទននឯកសា ឈោង 
 លៅចំណុ្ចចារល់ផតីម្ការសិកាប្កុម្ HACCP នឹ្ងលធ្វីការរញ្ញា កពី់៖  
 វសិ្ថលភាពនន្ការវភិាគភាន ករ់ររងកលប្ោោះថ្នន ក ់ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 74 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 លតី្ប្កុម្ភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ទាងំរី (ជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សត និ្ងរូរស្ថង្គ្សត) នឹ្ងប្តូ្វ ន្ពិចារណាកនុងលពល
ដត្ម្ួយដដរឬលទ្យ? ប្កុម្ HACCP ម្ួយចំន្ួន្សិកាលៅលលីប្កុម្ភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ដត្មួ្យកនុងលពលជាម្ួយោន ។ 
វាអាចមាន្លកខណ្ៈស្ថម្ញ្ាសប្មារ់ប្កុម្អនកដដលោម ន្រទ្យពិលស្ថធ្ន្៍ រ៉ុដន្តពួកលគប្តូ្វដត្ប្ត្ឡរ់លៅលធ្វីវាឱ្យអស់ជា
ថ្មីម្តងលទ្យៀត្សប្មារ់ប្កុម្ពីរលផសងោន លៅលពលដដលពួកលគ ន្រញ្េរ់ជាលលីកដំរូង។ វាអាចមាន្ស្ថរៈប្រលោជន្៍ 
ប្រសិន្លរីមាន្អនកពិលប្ោោះលោរល់ដផនកអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្សប្មារ់កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់ជីវស្ថង្គ្សតពី
ប្កុម្ហ៊ាុន្ខាងលប្ៅ។   

រូរភាពទី្យ៤.១ ដំណាក់កាលសំខាន្់ៗ នន្ការសិកា HACCP 
 លកខណ្ៈនន្កម្មវធីិ្លប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្   
 ខ្ណ្ៈលពលដដលការវភិាគប្តូ្វ ន្ដំលណី្រការោ៉ងលអលៅលពលដដលប្កុម្ HACCP  ន្លប្ត្ៀម្ខ្លួន្ជា
លប្សចលដីម្បចីារ់លផតីម្ការសិកា លហយីមាន្អត្ថប្រលោជន្៍កនុងការរញ្ញា ក់ពីការយល់ដឹងនន្កម្មវធីិ្អនាម្័យម្ួយ
ដដលដំលណី្រការ ន្ោ៉ងលអនូ្វអវីដដល ន្លធ្វីលៅកនុងចំណុ្ចលន្ោះ។  
 រចនាសម្ពន័្ធនន្ប្រពន័្ធ HACCP 
 សមាជិកប្កុម្ប្តូ្វមាន្ការយល់ដឹងចាស់អំពីរចនាសម្ព័ន្ធររស់ប្រព័ន្ធ HACCP ថ្នលតី្វធីិ្ស្ថង្គ្សតកនុងការ៤
សិការរស់ HACCP នឹ្ងមាន្លកខណ្ៈទូ្យលៅដដរឬលទ្យ ឬជាម្៉ូឌុ្លលៅនឹ្ងផលិត្ផលណាម្ួយ ឬជាលំដ្ឋរ់នន្
ផលិត្ផលមួ្យដដលប្តូ្វ ន្លគពិចារណា។ ទាំងលន្ោះគួរដត្ប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់រួចរាល់លៅកនុងដំណាក់កាលលធ្វី      
ដផន្ការ HACCP ។  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 75 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ចំណុ្ចចារល់ផតីម្ និ្ងរញ្េរន់ន្ការសិកា 
 ការសិកាលីលន្ដអ៊ារររស់ប្រពន័្ធ HACCP ជាទូ្យលៅចារល់ផតីម្ពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ លហយីរញ្េរជ់ាមួ្យផលិត្ផល
សលប្ម្ច។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយដផន្ការម្៉ូឌុ្ល HACCP ចា ំច់ប្ត្ូវរដន្ថម្រមួ្ោន លដីម្បលីធ្វីប្រតិ្រត្តិការទាងំ  
មូ្ល។ វាចា ំច់ណាស់កនុងការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ោ៉ងចាស់នូ្វចំណុ្ចចារ់លផតីម្ និ្ងចំណុ្ចរញ្េ រ់នន្ការ
សិការរស់ប្រពន័្ធ HACCP នី្មួ្យៗ លដីម្បធីានាថ្នជំហាន្ទាងំអស់ប្តូ្វ ន្រមួ្រញ្េូ លោន ។  

 ករណី្សិកា៖ ការសិកា HACCP នន្ន្លំខ្ករងកក   
 ១. លប្ោោះថ្នន កទ់ាងំរីប្រលភទ្យប្តូ្វ ន្ពិចារណា។  

 ២. ការអនុ្វត្តផលិត្កម្មលអដូចជាអនាម្័យរុគាលិក និ្ងកាលវភិាគសមាអ ត្គឺមាន្លៅទូ្យទាងំលរាងចប្ក។  

 ៣. វធីិ្ស្ថង្គ្សតសិការរស់ប្រព័ន្ធ HACCP មាន្លកខណ្ៈស្ថម្ញ្ា (ប្ មួំ្យម្៉ូឌុ្ល) លហយីវាប្គរដណ្ត រ់
គមាល ត្មួ្យកនុងចំលណាម្ប្ លំផសងៗលទ្យៀត្នន្ផលិត្ផលនំ្លខ្ក។  

 កនុងលកខខ្ណ្ឌ នន្ឯកស្ថរលោងទាងំលន្ោះប្ត្ូវ ន្លប្រីលពលសលប្ម្ចចិត្ត និ្ងពិភាកា លពលការសិកា 
HACCP នឹ្ងប្តូ្វ ន្លគចារ់លផតីម្។ លោងាម្រូរភាពទី្យ៤.១ ជំហាន្ដំរូងនន្ដំលណី្រការគឺទាក់ទ្យងនឹ្ងការលធ្វីឱ្យ
ប្ កដថ្នប្កុម្ HACCP ពិត្ជាយល់ចាស់អំពីផលិត្ផលដដលប្ត្ូវ ន្យកម្កសិកា។ ទាងំលន្ោះពិត្ជាមាន្  
ស្ថរៈសំខាន្ណ់ាស់កនុងការកំណ្ត្ទ់្យំនាកទ់្យំន្ងអត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់។ ឧទាហរណ៍្៖ ប្រលភទ្យនន្លប្ោោះថ្នន ក់ដផនក
ជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សត និ្ងរូរស្ថង្គ្សត អាចប្តូ្វ ន្រកលឃីញលៅកនុងផលិត្ផលដដលជាកដន្លងពួកវារស់លៅ និ្ង
លូត្ោស់។ 

 ៤.១.២ កា ពិពណ៌នពីនលរិនល និងឈរលបាំណងឈត្បើត្   ់

  ជាធ្ម្មាប្តូ្វ ន្លធ្វីលដ្ឋយលមី្លព័ត្៌ាមាន្ទាងំអស់ដដលមាន្រួម្ទាងំការរញ្ញា ក់អំពីផលិត្ផល។ ទូ្យលៅ
លទ្យធផលដដលរកលឃីញប្តូ្វ ន្កត្់ប្ានូ្វលទ្យធផលកនុងឯកស្ថរ។ លោលរំណ្ងគឺលដីម្បីធានាថ្នសមាជិកប្កុម្ 
HACCP ទាំងអស់មាន្ការយល់ដឹងខ្ពស់អំពីផលិត្ផល និ្ងដំលណី្រការសិកា។ ដំណាក់កាលពិពណ្៌ា នា
ផលិត្ផលប្គរដណ្ត រ់លលីការប្ត្ួត្ពិនិ្ត្យលឡងីវញិនន្ការលប្រីប្ ស់សកាត នុ្ពលនន្ផលិត្ផល វត្ថុធាតុ្លដីម្ និ្ង
រលចេកលទ្យសដដល ន្លប្រីលលីប្រលភទ្យសំខាន្់នន្ភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ដដលប្តូ្វយកម្កពិចារណា លហយីជាទូ្យលៅ
វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្តូ្វ ន្យកម្កអនុ្វត្តផងដដរ។ ឯកស្ថរលន្ោះគឺជាចំណុ្ចសំខាន្់នន្ឯកស្ថរលោង មិ្ន្ប្តឹ្ម្
ដត្សប្មារប់្កុម្ HACCP រ៉ុលណាណ ោះលទ្យ រ៉ុដន្តដថ្ម្ទាងំសប្មារស់វន្ករជារន្តរនាទ រ់នន្ដផន្ការ HACCP ផងដដរ។ 

 លៅលពលលរៀរចំសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារលៅកនុងផលិត្ផល វាចា ំច់ណាស់កនុងការពិចារណាពីការរលងកីត្
ផលិត្ផល និ្ងដំលណី្ររលចេកវទិ្យាដដលជារ់ ក់ព័ន្ធ។ លកខណ្ៈវនិិ្ចឆ័យទាងំលន្ោះជាធ្ម្មាប្តូ្វ ន្ពិភាកាលដ្ឋយ
ប្កុម្ HACCP ។ 

 ការរលងកីត្ផលិត្ផល  
 លដីម្បដឹីងយល់ពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ និ្ងការរលងកីត្ផលិត្ផលដដលលធ្វីឱ្យរ៉ោះ ល់ដល់សុវត្ថិភាពជាកាត ចា ំច់
នន្ផលិត្ផលដដលប្ត្ូវដត្យល់ដឹង លហយីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារដផនកខាងកនុងគឺជាធាតុ្ផសំររស់ផលិត្ផលដដល
អាចលធ្វីឱ្យរ៉ោះ ល់ដល់ការលូត្ោស់នន្អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្។ ដផនកខាងកនុងជាកាត សំខាន្់រំផុត្ដដលប្ត្ូវយកម្ក
ពិចារណាកនុងលប្គឿងឧរលភាគររលិភាគមាន្ដូចជា pH ទឹ្យកអាសុីត្ដដលដថ្រកាការ រសកម្មភាពទឹ្យក (aw) និ្ង
លប្គឿងផស។ំ  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 76 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 pH និ្ងអាសីុត្  
 អាសុីត្គឺជាកាត មួ្យកនុងចំលណាម្កាត សំខាន្់លផសងៗលទ្យៀត្លៅកនុងការការ រអាហារពីការលូត្ោស់នន្
ការពុលអាហារ និ្ងការរំផាល ញអាហារលដ្ឋយស្ថរមី្ប្កូស្ថរ ងាកាយ។ វាប្តូ្វ ន្លគលប្រីជាប្រចាំលៅកនុង
ផលិត្ផលដូចជាទឹ្យកលដ្ឋោះលោជូរ និ្ងប្ជករ់ដន្ល។  

 អាសុីត្វាអាចជាកាត មួ្យកនុងការកំណ្ត្់លកខណ្ៈសររីាងានន្ផលិត្ផល រ៉ុដន្តការវាស់ pH គឺជាកាត
សំខាន្ជ់ាងលគកនុងការវាយត្នម្លពីសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ លប្ ោះការលូត្ោស់ និ្ងការរស់រាន្មាន្ជីវតិ្
ររស់មី្ប្កូស្ថរ ងាកាយជាធ្ម្មាប្តូ្វ ន្កំណ្ត្ល់ដ្ឋយកប្មិ្ត្ pH ។  

 pH ដដលលអរំផុត្សប្មារ់ការរកីលូត្ោស់នន្ពពួកមី្ប្កូសររីាងាភាគលប្ចីន្គឺលៅចលនាល ោះណឺ្ត្ (pH 
៧) រ៉ុដន្តវាកអ៏ាចលូត្ោស់លៅកនុងចលនាល ោះពី pH ៤ លៅដល់ pH ៨ ។  

  ក់លត្រមួី្យចំនួ្ន្តូ្ចអាចលូត្ោស់លៅ pH <៤ ឬ pH >៨។ ការរកីលូត្ោស់នន្ពពួក              
មី្ប្កូស្ថរ ងាកាយទាំងលនាោះលៅ pH <៤ វាមិ្ន្រណាដ លឱ្យមាន្ការពុលអាហារលទ្យ រ៉ុ ដន្ដការ        
លូត្ោស់ររស់វាអាចរលងកីន្កប្មិ្ត្ pH ដល់កប្មិ្ត្មួ្យដដលភាន ករ់ររងកលរាគអាចការរកីលូត្ោស់    
លហតុ្លធ្វីឱ្យរ៉ោះ ល់ដល់អាហារ។ ផលរ៉ោះ ល់ទាងំលន្ោះប្តូ្វ ន្ពិចារណាលៅកនុងវគានន្ការសិកា
ររស់ HACCP ។  

 Yeasts និ្ង Molds នឹ្ងលកីន្លឡងីលៅកប្មិ្ត្ pH ទារជាង ៤ ។  
 មី្ប្កូស្ថរ ងាកាយអាចរស់ ន្ាម្ត្នម្ល pH លៅខាងលប្ៅត្ួរលលខ្ដដល ន្កំណ្ត្់នន្ការលូត្
ររស់វា។  

 ឧទាហរណ៍្៖  ក់លត្រ ីspores ដដលមាន្លៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្ដដលមាន្ pH ទារមិ្ន្អាចលូត្ោស់
 ន្លទ្យ រ៉ុដន្តលរីោយជាមួ្យវត្ថុធាតុ្លដីម្ដនទ្យលទ្យៀត្លដីម្បផីលិត្ផលិត្ផលដដលមាន្កប្មិ្ត្ pH ខ្ពស់ជាងន្ោះពួក
វាអាចរំដរកខ្លួន្ និ្ងរកីលូត្ោស់ដល់កប្មិ្ត្លប្ោោះថ្នន ក។់  
 ការការ រ  
 ស្ថរធាតុ្គីមី្សប្មារក់ារ រអាចនឹ្ងប្តូ្វ ន្រដន្ថម្លៅកនុងម្ហូរអាហារលដីម្បបី្គរប់្គងការរកីលូត្ោស់នន្
ពពួកមី្ប្កូស្ថរ ងាកាយាម្ចារ់ដដល ន្កំណ្ត្់ លហីយវាប្ត្ូវ ន្លប្រីប្ ស់ោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយលៅកនុង
ផលិត្ផលជាលប្ចីន្។  
 ឧទាហរណ៍្៖ Nitrites លប្រីលៅកនុងផលិត្ផលស្ថច់ប្កហម្ sorbates លប្រីលៅកនុងនំ្រុ័ង និ្ងនំ្ cakes  
metabisulphites លប្រីលៅកនុងផលិត្ផលលភសជាៈ។ វធីិ្ស្ថង្គ្សតដររប្រនពណី្នន្ការលប្រីដផសងលដីម្បកីារ រអាហារ 
វាក៏លដីរតួ្នាទី្យោ៉ងសំខាន្់ផងដដរកនុងការការ រអាហារ លដ្ឋយរារាងំការលូត្ោស់នន្អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្។ លន្ោះគឺ
លដ្ឋយស្ថរដត្សមាសធាតុ្គីមី្ដដលមាន្លៅកនុងដផសងលនាោះ។ 
 សកម្មភាពទឹ្យក  
 សកម្មភាពទឹ្យក (aw) គឺជាររវ ស់នន្ទឹ្យកដដលមាន្លៅកនុងអាហារសប្មារ់ការរកីលូត្ោស់នន្មី្ប្កូស្ថរ ងា
កាយ និ្ងប្រតិ្កម្មគីមី្។ លៅលពលពពួកមី្ប្កូសររីាងាប្តូ្វការទឹ្យកលដីម្បីការរកីលូត្ោស់ aw មាន្លទ្យធភាពកនុងការ
រារាងំការរកីលូត្ោស់លដ្ឋយមិ្ន្ឱ្យមី្ប្កូស្ថរ ងាកាយមិ្ន្អាចលប្រីទឹ្យក ន្។ វាអាចដំលណី្រការ ន្លដ្ឋយ៖   

 រដន្ថម្សូលុយសយុងរាវដូចជាសករ និ្ងអំរិលចូលកនុងអាហារ។ សកររារាងំការលូត្ោស់លដ្ឋយការកាត្់
រន្ថយសកម្មភាពទឹ្យក និ្ងសមាព ធ្អូសមូទិ្យកដូចជាលៅកនុងផលិត្កម្មលជម្ រឯីអំរិលកាត្់រន្ថយសកម្មភាព
ទឹ្យក និ្ងចូលរមួ្ជាមួ្យនឹ្ងដំលណី្រការគីមី្ជីវលៅកនុងលកាសិកាអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្ដូចជាលៅកនុងការសម្ាួត្



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 77 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ផលិត្ផលស្ថច់។ ការដកជាតិ្ទឹ្យក ឬការដកទឹ្យកលចញលដ្ឋយការសម្ាួត្អាហារដូចជាលៅកនុងទឹ្យក
លដ្ឋោះលោ ដដលមាន្លម្ៅទឹ្យកលដ្ឋោះលោ។ 

 លប្គឿងផស ំ 
 លកខណ្ៈសម្បត្តិនន្លប្គឿងផសគួំរដត្ប្តូ្វ ន្វាយត្នម្លជាលកខណ្ៈខាងកនុង និ្ងរនាទ រ់ពីការោយលប្គឿងផសំ
រញ្េូ លជាម្ួយោន ៖  

 លប្គឿងផសគួំរដត្ប្តូ្វ ន្ពិនិ្ត្យឱ្យ ន្ដិត្ដល់ និ្ងពិនិ្ត្យលមី្លភាន ក់រររងកលប្ោោះថ្នន ក់ណាមួ្យដដល
ប្ត្ូវ ន្ជារជ់ាមួ្យពួកវាកដូ៏ចជារនាទ រ់ពីលប្គឿងផសបំ្តូ្វ ន្ោយរញ្េូ លោន ។  

 ឧទាហរណ៍្៖ ការការ រ និ្ងវត្តមាន្អាសុីត្ដដលមាន្លៅកនុង syrup ប្ត្ូវ ន្លប្រីលដីម្បជីារសជាតិ្លៅ
កនុងទឹ្យកលដ្ឋោះលោ និ្ងរញ្ឈរ់ការលូត្ោស់ររស់អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្លៅកនុង syrup រ៉ុដន្តវានឹ្ងមាន្តិ្ចតួ្ច ឬអត្់
មាន្ប្រសិទ្យធិភាពរនាទ រពី់ការរោំយលៅកនុងលភសជាៈចប្មុ្ោះ។  

 លប្គឿងផសអំាដឡរហសុ ីដូចជាប្ោរ់ធ្ញ្ាជាតិ្ប្តូ្វការប្គរ់ប្គងាម្រយៈការប្រតិ្រត្តិលដ្ឋយប្រុងប្រយត័្ន 
ការរំដរកការសតុកទុ្យក និ្ងដំលណី្រការដកនចន លដីម្បលុីររំ ត្ក់ារចម្លងលរាគលៅនឹ្ងសមាា រៈលផសងលទ្យៀត្។  

 ករណី្សិកា៖ ការសិកា HACCP លៅកនុ ងផលិត្ផលនំ្លខ្ករងកក 
 លៅកនុងការសិកាអំពីនំ្លខ្កលន្ោះមាន្កប្មិ្ត្ pH ចលនាល ោះពី ៥.៣-៥.៥ លៅកនុងប្សទារ់ឈសី និ្ងសកម្មភាព
ទឹ្យក> ០.៩០។ លៅកនុងកប្មិ្ត្ទាងំលន្ោះនឹ្ងោម ន្ផលរ៉ោះ ល់លលីការលូត្ោស់នន្ពពួកអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្រងកជំងឺលនាោះ
លទ្យ ដត្លទាោះរីជាោ៉ងណាកល៏ដ្ឋយផលិត្ផលនឹ្ងប្តូ្វ ន្រងកក។  

 វត្ថុធាតុ្លដីម្ជាលប្ចីន្ប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់ដដលមួ្យចំនួ្ន្អាចមាន្ធាតុ្រងកជំងឺ និ្ងប្តូ្វ ន្រដន្ថម្
រនាទ រពី់ការដកនចនលដ្ឋយលប្រីកលៅត  ឧទាហរណ៍្៖ សូកូឡា flakes។   

 វត្តមាន្នន្អាដឡរហសុាីម្រយៈការលប្រីប្ ស់ប្ោរ់ធ្ញ្ាជាតិ្ប្តូ្វការកត្ស់មាា ល់។  
 ដលំណី្រការរលចេកវទិ្យា  
 រលចេកវទិ្យាដដលលប្រីប្ ស់កនុងលរាងចប្កនន្ផលិត្ផលអាហារមាន្លកខណ្ៈខុ្សោន លៅលលីសុវត្ថិភាព
អាហារ ដូលចនោះចា ំច់ណាស់កនុងចំលណាម្អាហារប្តូ្វ ន្ពិនិ្ត្យោ៉ងដិត្ដល់លៅកនុងការសិការរស់ HACCP ។ 
លន្ោះគឺជាឧទាហរណ៍្មួ្យចំនួ្ន្នន្ដំលណី្រការរលចេកវទិ្យា និ្ងឥទ្យធិពលររស់វាលៅលលីភាន ក់ររងកលប្ោោះថ្នន ក់ដដល
អាចលកីត្មាន្៖  

 ដំលណី្រការកលៅត ដូចជាការលធ្វីឱ្យលៅត  និ្ងការរញ្េុ ោះប្ត្ជាក់អាចនាំរណាដ លឱ្យមាន្លប្ោោះថ្នន ក់    
ប្រសិន្លរីមិ្ន្មាន្ការប្គរប់្គងឱ្យ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វលៅកនុងដំលណី្រការ។  

 លៅកនុងដំលណី្រការប្ត្ជាក់ដំណាក់កាលទាងំអស់មុ្ន្លពលចុោះប្ត្ជាក់ និ្ងរយៈលពលលដីម្បរីងកកអាច
មាន្ស្ថរៈសំខាន្ក់នុងការផតល់លពលលវោ  សប្មារក់ារលកីន្លឡងីររស់អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្មួ្យចំនួ្ន្។  

 លប្ោោះថ្នន ក់នន្ការចម្លងលរាគក៏មាន្ស្ថរៈសំខាន្់ផងដដរ ប្រសិន្លរីអាហារប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់លដ្ឋយ
ោម ន្ការដកនចន ឬចម្អិន្អាហាររដន្ថម្។  

 លៅកនុងដំលណី្រការនន្ fermentation ប្រព័ន្ធរណ្តុ ោះចា ំច់ប្តូ្វដត្ប្គរ់ប្គង និ្ងកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ឱ្យ
 ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វលដីម្បលីចៀសវាងការរកីលូត្ោស់នន្មី្ប្កូសររីាងាដដលមិ្ន្ចង ់ន្។  
 លៅលពលដដល irradiation ប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់មិ្ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វលៅលលីអាហារមុ្ន្លពលដំលណី្រការ irradiation 
ដដលជាលទ្យធផលលធ្វីឱ្យមាន្ជាតិ្ពុលនឹ្ងមិ្ន្ប្តូ្វ ន្លុរលចាលលដ្ឋយដំលណី្រការ irradiation លនាោះលទ្យ។ ប្រព័ន្ធ   
លវចខ្េរដ់ដល ន្លប្រីកប៏្តូ្វយកម្កពិចារណាផងដដរ លប្ ោះវាមាន្ផលរ៉ោះ ល់ដល់សុវត្ថិភាពផលិត្ផល។ លន្ោះគឺមាន្
ស្ថរៈសំខាន្ណ់ាស់ ជាពិលសសលៅកនុងករណី្ដដលការលវចខ្េរដ់ររ aseptic និ្ងផលិត្ផលកំរ៉ុង។  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 78 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ឧទាហរណ៍្៖ ការដកនចនលដ្ឋយកលៅត លលីអាហារកំរ៉ុងដដលមាន្ជាតិ្អាសុីត្ទារនឹ្ងមាន្សុវត្ថិភាព ប្រសិន្លរីកំរ៉ុង
ប្តូ្វ ន្ធានាពីការកិរ។ 
 ករណី្សិកា៖ ការសិកា HACCP លៅកនុ ងផលិត្ផលនំ្លខ្ករងកក  

 ផលិត្ផលប្តូ្វ ន្ដុត្ លហីយរនាទ រ់ម្កយកលៅរងកកលនាោះលប្ោោះថ្នន ក់នន្ការរស់រាន្មាន្ជីវតិ្     
និ្ងការរកីលូត្ោស់ររស់ spores កនុងអំឡុងលពលផទុកប្តូ្វ ន្កមាេ ត្ល់ចាល។  

 ដំលណី្រការដកនចនរន្តលដ្ឋយអនកលប្រីប្ ស់ និ្ងអាយុកាលប្តូ្វ ន្កំណ្ត្។់  
 ៤.១.៣ កា សាង ង់ និង ពុលភាពដាត្កាម្ននដាំឈណើ  កា  

ជំហាន្រនាទ រ់គឺការស្ថងសង់ដាប្កាម្នន្ដំលណី្រការដដលនឹ្ងប្តូ្វ ន្លប្រីជាមូ្លដ្ឋា ន្នន្ការវភិាគ     
លប្ោោះថ្នន ក់ដដលជាការពិពណ្៌ា នាជាជំហាន្នន្ដំលណី្រការទាងំមូ្ល។ វាអាចប្តូ្វ ន្លធ្វីជាដាប្កាម្មួ្យដដលប្គរ        
ដណ្ត រ់ដំលណី្រការទាងំមូ្លឬជាលស៊ារនីន្ដាប្កាម្តូ្ចជាងមុ្ន្ដដលវធីិ្ស្ថង្គ្សតម្៉ូឌុ្លប្តូ្វ ន្លគលប្រី លហយីប្ត្ូវដត្
មាន្ព័ត្៌ាមាន្រលចេកលទ្យសលម្អិត្ប្គរ់ប្ោន្់សប្មារ់ប្កុម្អនកជំនាញលដីម្បីអាចអនុ្វត្តន្៍ាម្ជំហាន្នី្មួ្យៗនន្
ដំលណី្រការពីការដចកចាយនន្វត្ថុធាតុ្លដីម្រហូត្ដល់ការដចកចាយនន្ផលិត្ផលសលប្ម្ច។  

ដាប្កាម្នន្ដំលណី្រការគួរដត្រមួ្រញ្េូ លទិ្យន្នន្័យដូចជា៖  
 ពត័្៌ាមាន្លម្អិត្នន្វត្ថុធាតុ្លដីម្ និ្ងលវចខ្េរទ់ាងំអស់  
 សកម្មភាពដំលណី្រការទាងំអស់ និ្ងលកខខ្ណ្ឌ រកាទុ្យក  
 ទ្យប្ម្ងស់ីតុ្ណ្ហ ភាព និ្ងលពលលវោ  
 ឧរករណ៍្/ការរចនាលកខណ្ៈពិលសស។  

ជាទូ្យលៅវាមាន្ប្រលោជន្៍កនុងការរញ្េូ លព័ត្៌ាមាន្ឱ្យ ន្លប្ចីន្ាម្ដដលអាចលធ្វីលៅ ន្ គំនូ្រវសិវកម្ម 
និ្ងនិ្មិ្ត្តសញ្ញា អាចរណាត លឱ្យមាន្ការភ័ន្តប្ចឡំ។ វាក៏មាន្ប្រលោជន្៍ផងដដរប្រសិន្លរីជំហាន្នី្មួ្យៗនន្    
ដាប្កាម្ប្តូ្វ ន្រារ់ជាតួ្លលខ្ ដូចលន្ោះវាអាចប្តូ្វ ន្លប្រីសប្មារ់ឯកស្ថរលោងលៅដំណាក់កាលវភិាគ        
លប្ោោះថ្នន ក។់  

លៅកនុងវធីិ្ស្ថង្គ្សត ម្៉ូឌុ្លគឺចា ំច់ណាស់ដដលចំណុ្ចចារ់លផតីម្ និ្ងចំណុ្ចរញ្េរ់នន្ម្៉ូឌុ្លនី្មួ្យៗប្តូ្វ
 ន្កំណ្ត្់ោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ ដូលចនោះោម ន្ជំហាន្ណាមួ្យប្តូ្វ ន្ខ្កខាន្លដ្ឋយនចដន្យលឡីយ លហយីដាប្កាម្នន្
ដំលណី្រការប្តូ្វ ន្រដន្ថម្រមួ្ោន លដីម្បរីរហ ញរូរភាពនន្ឯកស្ថរប្រតិ្រត្តិការទាងំមូ្ល។ អត្ថប្រលោជន្៍នន្ការលប្រី
ប្ ស់វធីិ្ស្ថង្គ្សតម្៉ូឌុ្លរមួ្មាន្៖  

 សម្ត្ថភាពកនុងការរញ្េូ លព័ត្៌ាមាន្លម្អិត្រដន្ថម្កនុងដាប្កាម្ម្៉ូឌុ្លនី្មួ្យៗលដ្ឋយោម ន្ដាប្កាម្
លលចលឡងីនូ្វភាពសមុគស្ថម ញលពកលនាោះលទ្យ។  

 ប្រតិ្រត្ដិការពីអងាភាពនី្មួ្យៗមាន្ភាពជាមាេ ស់លប្ចីន្ជាងមុ្ន្។  
ករណី្សិកា៖ ការសិកា HACCP លៅកនុ ងផលិត្ផលន្លំខ្ករងកក  
រចនាសម្ពន័្ម្៉ូឌុ្លមួ្យដដលមាន្ម្៉ូឌុ្លចំនួ្ន្៦ ដដលប្តូ្វនឹ្ងដំលណី្រការផលិត្កម្មទាងំមូ្ល  ។  
ដាប្កាម្នន្ដំលណី្រការដដល ន្រញ្េរ់ប្តូ្វដត្ពិនិ្ត្យរកភាពប្តឹ្ម្ប្តូ្វលដ្ឋយលធ្វីដំលណី្រការកនុងសកម្មភាព 

និ្ងលប្រៀរលធ្ៀរជំហាន្នី្មួ្យៗជាមួ្យដាប្កាម្។ កនុងអំឡុងលពលដំលណី្រការដដលមាន្សុពលភាពលន្ោះ ប្ត្ូវ ន្
លគរកលឃញីថ្នជំហាន្ម្ួយប្តូ្វ ន្ខ្កខាន្ លហយីកនុងឱ្កាសដដលប្រតិ្រត្តិផលិត្កម្មលប្រី “short cuts” ដដល
ពួកលគគិត្ថ្នអាចទ្យទួ្យលយក ន្ រ៉ុដន្តអាចរលងកីត្ជាមូ្លដ្ឋា ន្សប្មារ់សកាត នុ្ពលនន្លប្ោោះថ្នន ក់។ លន្ោះទ្យំន្ងជា
លៅកនុងប្រតិ្រត្ដិការលដ្ឋយនដខ្ពស់ជាងលៅកនុងដំលណី្រការលដ្ឋយសវ័យប្រវត្តិ។ ការប្រតិ្រត្តិខុ្សោន អាចប្តូ្វ ន្  
អនុ្វត្តន្៍លដ្ឋយប្រតិ្រត្តិករលផសងៗលទ្យៀត្ ន្លធ្វីដូចោន  ដូលចនោះចា ំច់ប្តូ្វពិនិ្ត្យភាពប្តឹ្ម្ប្តូ្វ និ្ងការផាល ស់រតូរលវន្ជា



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 79 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

លប្ចីន្។ វាកប្ម្ណាស់ដដលដាប្កាម្នន្ដំលណី្រការ ន្រញ្េរ់ និ្ងមិ្ន្មាន្ការដកត្ប្មូ្វរនាទ រ់ពីការរញ្ញា ក់លៅនឹ្ង
កដន្លងប្រតិ្រត្តិ ដូលចនោះស្ថរៈសំខាន្់នន្ការលធ្វីដររលន្ោះជាដំណាក់កាលវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ចម្បងដដលមិ្ន្សងកត្់ធ្ាន្់
លពកលនាោះលទ្យ។ 
៤.២ កា អ្នុវរតឈរលកា ណ៍ 
  លៅទី្យលន្ោះលយងីផតល់ការពិចារណាអំពីវធីិ្នី្មួ្យៗនន្លោលការណ៍្ទាងំ ៧ ររស់ HACCP ដដលប្ត្ូវ ន្
អនុ្វត្ត និ្ងពិចារណាលលីចំណុ្ចសំខាន្់ៗ សប្មារ់ចំណុ្ចនី្មួ្យៗ។ 
 ៤.២.១ ឈរលកា ណ៍ទី ១៖ ឈធវើកា វិភាគឈត្រោះថាន ក់ ឈរើមានអ្វីអាចខុ ឆ្គង? 
 ចណុំ្ចសខំាន្៖់  

 ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់នន្ដំលណី្រការ គឺជាកដន្លងដដលសមាជិកប្កុម្វភិាគកនុងលកខណ្ៈជាប្រព័ន្ធនូ្វ
វត្ថុធាតុ្លដីម្នី្មួ្យៗ ជំហាន្នន្ដំលណី្រការ ការកំណ្ត្់ ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ដដលអាចលកីត្មាន្ 
និ្ងការប្គរប់្គង (វធិាន្ការ)  

 លប្ោោះថ្នន កគឺ់ជាដផនកនន្ជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សត និ្ងរូរស្ថង្គ្សតលៅកនុងធ្ម្មជាតិ្  
 ការវភិាគលប្ោោះថ្នន កប់្តូ្វដត្ដផអកលលីសលម្លងវទិ្យាស្ថង្គ្សត  
 ការវាយត្នម្លអំពីលទ្យធភាពនន្ការលកីត្លឡងី និ្ងភាពធ្ាន្់ធ្ារ គឺជាដផនកមួ្យដ៏សំខាន្់នន្ការវភិាគ
លប្ោោះថ្នន ក ់លហយីគួរដត្ផតល់ប្គរប់្រភពព័ត្៌ាមាន្ទាងំអស់ដដលមាន្  

 លប្ោោះថ្នន កប់្ត្ូវ ន្លគចាត្ទុ់្យកថ្នមាន្ឥទ្យធិពលខាល ងំ ប្រសិន្លរីវាអាចរងកឱ្យមាន្រញ្ញហ ដល់អតិ្ថិ្ជន្ 
 លប្ោោះថ្នន កន់ន្សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារសំខាន្់ៗ  ប្តូ្វ ន្ប្គរប់្គងាម្រយៈប្រព័ន្ធ HACCP 
   លប្ោោះថ្នន កដ់ដលមិ្ន្សំខាន្ប់្តូ្វ ន្ប្គរប់្គងាម្រយៈកម្មវធីិ្អនាម្យ័លប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្ 
 វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យមាន្លកខណ្ៈជាក់ោក់ចំល ោះលប្ោោះថ្នន ក់នី្មួ្យៗ លហយីអាចមាន្ជំហាន្
ដំលណី្រការ ឬសកម្មភាពលផសងលទ្យៀត្ផងដដរ។  

 ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់គឺជាដផនកមួ្យនន្ការសិការរស់ប្រព័ន្ធ HACCP ដដលប្កុម្ការររលមី្លលៅលលី
ជំហាន្នី្មួ្យៗនន្ដំលណី្រការ កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់ដដលលកីត្មាន្លដ្ឋយលធ្វីការវាយត្នម្ល និ្ងធានាថ្ន
មាន្វធិាន្ការប្គរ់ប្ោន្់សប្មារ់ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលៅនឹ្ងកដន្លង។ HACCP ប្តូ្វ ន្រលងកីត្លដីម្បលីធ្វីជាម្លធ្ា យ 
ប្គរ់ប្គងលប្ោោះថ្នន ក់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។ Codex (1997b) សំលៅលៅលលីការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់
ដដលជា “ធ្ម្មជាតិ្នន្ការលុររំ ត្់ ឬការកាត្់រន្ថយលដីម្បីដល់កប្មិ្ត្សុវត្ថិភាពចំល ោះផលិត្កម្មម្ហូរអាហារ”    
និ្ងចាត្ទុ់្យកនិ្យម្ន្យ័នន្លប្ោោះថ្នន ក់ថ្ន៖  
 ភាន ក់ររជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សត និ្ងរូរស្ថង្គ្សត ដដលមាន្លៅកនុងអាហារអាចរងកឱ្យមាន្ផលរ៉ោះ ល់ដល់
សុខ្ភាព។ (Codex, 1997b) ម្ា៉ងវញិលទ្យៀត្លប្ោោះថ្នន ក់ម្ួយចំន្ួន្ក៏ប្ត្ូវ ន្លគចាត្់ទុ្យកថ្នសំខាន្់ផងដដរ
ប្រសិន្លរីវារងកឱ្យមាន្រ៉ោះ ល់លៅដល់អនកលប្រីប្ ស់ លហីយប្ត្ូវដត្ប្គរ់ប្គងវាឱ្យ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។ លប្ោោះថ្នន ក់       
សំខាន្់ៗទាងំអស់ប្ត្ូវ ន្ប្គរ់ប្គងាម្រយៈ HACCP ចំដណ្កឯលប្ោោះថ្នន ក់មិ្ន្សំខាន្់ប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងលដ្ឋយ
ប្រពន័្ធលផសងលទ្យៀត្។  
 ឧទាហរណ៍្៖ ទឹ្យកលដ្ឋោះលោដដល ន្ ៉សទ័រអាចផទុកមី្ប្កូសររីាងាដដលរងកជំងឺដដលជាលប្ោោះថ្នន ក់ដ៏សំខាន្់។  
វាចា ំច់ណាស់ដដលសមាជិកប្កុម្ HACCP ប្ត្ូវកត្់សមាា ល់ពីអវីដដលរលងកីត្ជាលប្ោោះថ្នន ក់។ វា ក់ព័ន្ធលៅនឹ្ង
ការពិចារណាពីឥទ្យធិពលនន្លប្ោោះថ្នន ក់នី្មួ្យៗ និ្ងលដីម្បលី ល្ីយសំណួ្រ៖  

 លប្ោោះថ្នន កល់ន្ោះអាចលកីត្លឡងីលៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្ ដំលណី្រការ ឬផលិត្ផលសលប្ម្ច?  
 លតី្វានឹ្ងរងកភាពធ្ាន្ធ់្ារដល់អតិ្ថិ្ជន្ដដរឬលទ្យ? ឧទាហរណ៍្៖ ាម្រយៈការរងររួស ឬជំងឺ?  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 80 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 វាពិត្ជាមាន្ស្ថរៈសំខាន្់ណាស់លដីម្បលី ល្ីយសំនួ្រទាងំលន្ោះ ដដលជារទ្យពិលស្ថធ្ន្៍សម្ប្សរររស់រុគាលិក
កនុងការពិលប្ោោះលោរល ់លរីមិ្ន្ដូលចនោះលទ្យប្រពន័្ធ HACCP អាចផតលល់ទ្យធផលមិ្ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។  
 លប្ោោះថ្នន ក់អាចជាជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សត ឬរូរស្ថង្គ្សត។ ពួកវាមាន្ប្រភពលចញពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ ការលវចខ្េរ់ 
ដំលណី្រការដកនចន និ្ងការប្រតិ្រត្តិលៅកនុងដខ្សសរវ កម់្ហូរអាហារ ឬររសិ្ថថ ន្។  
 លប្ោោះថ្នន កជី់វស្ថង្គ្សត  
 វាលកីត្លឡងីកនុងទ្យប្ម្ង់ជាមី្ប្កូសររីាងាដដលរងកជំងឺ លហយីពួកវារងកលប្ោោះថ្នន ក់ធំ្រំផុត្ដល់អនកលប្រីប្ ស់
លៅកនុងប្រលភទ្យផលិត្ផលជាលប្ចីន្។ ភាន ក់រររងកលរាគមី្ប្កូសររីាងារលញ្េញឥទ្យធិពលររស់វាលដ្ឋយផាទ ល់ាម្រយៈ
ការរកីលូត្ោស់លៅខាងកនុង ឬការចម្លងលរាគលៅដល់ផលិត្ផលអាហារដដលប្ត្ូវ ន្ររលិភាគ (ការ្លងលម្លរាគ
ម្ហូរអាហារ) ឬលដ្ឋយប្រលោលលដ្ឋយការរលងកីត្ជាតិ្ពុល (ការពុលអាហារ)។ កនុងករណី្ទាងំពីរលន្ោះជំងឺអាច
មាន្រញ្ញហ ធ្ាន្់ធ្ាររហូត្ដល់ស្ថល រ់។  ក់លត្ររីងកជំងឺមាន្លប្ចីន្ប្រលភទ្យលៅកនុងធ្ម្មជាតិ្ លហយីពួកវារកីលូត្ោស់
កនុង   ម្ជឈដ្ឋា ន្ខុ្សៗោន ។ 
 ឧទាហរណ៍្៖ Bacillus cereus រលងកីត្ ន្ជាស៉បរធ្ន្់នឹ្ងកលៅត  លហយីប្ត្ូវកមាេ ត្់លចាល ន្លដ្ឋយលប្រី
កលៅត ខាល ងំ។  
 Listeria monocytogenes អាចលូត្ោស់យឺត្លៅសីតុ្ណ្ហ ភាព chill លហីយ ន្រំផាល ញោ៉ងរយ
ប្សួលគឺលដ្ឋយការចម្អិន្អាហារ។  
 Clostridium botulinum ត្ប្មូ្វការអវត្តមាន្អុកសុីដសន្លដីម្បលូីត្ោស់។ ឧទាហរណ៍្៖ អាហារកំរ៉ុង 
និ្ងផលិត្ជាតិ្ពុលដដលអាចរណាត លឱ្យស្ថល រ់ ន្។  
 Staphylococcus aureus និ្ង Bacillus cereus អាចរលងកីត្ជាតិ្ពុលកនុងអាហារលៅលប្កាម្លកខខ្ណ្ឌ
ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។ Salmonella អាច ល្ងកនុងកប្មិ្ត្ទារជាពិលសសផលិត្ផលដដលមាន្ជាតិ្ខាល ញ់ខ្ពស់ រ៉ុដន្តប្តូ្វ ន្
រំផាល ញោ៉ងរយលដ្ឋយការចម្អិន្។ មី្ប្កូសររីាងារងកជំងឺដនទ្យលទ្យៀត្រួម្មាន្វរុីស (ឧទាហរណ៍្ Norwalk) 
toxigenic fungi (ឧទាហរណ៍្៖ Aspergillus)  ៉រ៉ាសុីត្ និ្ងប្រ៉ូតូ្សូដអ៊ា (ឧទាហរណ៍្៖ Cryptosporidiurn 
pawurn) ។ ារាងទី្យ៤.១ ររហ ញពីប្រវត្តិនន្អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្រងកជំងឺមួ្យចំនួ្ន្ដដលពួកវាអាច្លងចូលលៅកនុង
អាហារ និ្ងលកខខ្ណ្ឌ សម្ប្សរកនុងការលូត្ោស់លអរំផុត្។ ការលប្រីប្ ស់ដូចជាព័ត្៌ាមាន្ និ្ងការរដន្ថម្ទិ្យន្នន្័យ
លម្អិត្ជាលប្ចីន្លទ្យៀត្គឺមាន្ភាពចា ំច់សប្មារ់ប្កុម្ HACCP លៅលពលពួកលគលប្រៀរលធ្ៀរព័ត្៌ាមាន្ដដលប្រមូ្ល
 ន្កនុងដំណាក់កាលលរៀររារ់ពីផលិត្ផលជាមួ្យនឹ្ងលកខខ្ណ្ឌ លូត្ោស់នន្មី្ប្កូសររីាងារងកជំងឺ។ សម្ត្ថភាព
កនុងការរកប្ស្ថយទិ្យន្នន្័យររស់ពពួកអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្មាន្ស្ថរៈសំខាន្់សប្មារ់ផលិត្ផលដដលរយនឹ្ង          
រងកលរាគ និ្ងការរកីលូត្ោស់ដដលគួរដត្មាន្ការពិចារណាជាមុ្ន្ជាមួ្យនឹ្ងអនកជំនាញខាងមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សតដដល
មាន្រទ្យពិលស្ថធ្ន្ល៍ៅកនុងប្កុម្ HACCP។  

Bacillus cereus មាន្ប្រភពលៅកនុងដី ដំណា ំធ្ញ្ាជាតិ្ ធូ្លីដី រដន្ល លរាម្សត្វ ទឹ្យកស្ថរ និ្ងដីលារ់ 
លហយីមាន្លៅកនុងប្រលភទ្យផលិត្ផលដូចជាលប្គឿងលទ្យស លប្គឿងផស ំប្ោរធ់្ញ្ាជាតិ្ ដដលលកខណ្ៈនន្ការលូត្ោស់   
សម្ប្សរលៅកដន្លងដដលមាន្ខ្យល់លៅសីតុ្ណ្ហ ភាពពី ៣០ លៅ ៤០អងាលស កប្មិ្ត្ pH ចលនាល ោះពី ៦ លៅ ៧ 
សកម្មភាពទឹ្យក aw ០.៩៩៥។  

សរុរម្កអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្មាន្ត្ប្មូ្វការចាំ ំច់ដូចខាងលប្កាម្៖  
 សីតុ្ណ្ហ ភាព  
 សំលណី្ម្  
 អាសុីត្ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 81 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ប្រភពអាហារ 
 អុកសុីដសន្។  

លពលលវោលដីម្បលូីត្ោស់លៅកនុងលកខខ្ណ្ឌ ដដលប្តឹ្ម្ប្តូ្វ ដដលនឹ្ងរងកជារញ្ញហ កនុងការវាស់លហយីវធិាន្
ការការ រប្តូ្វដត្ដផអកលៅលលីការកមាេ ត្ន់ន្ត្ប្មូ្វការទាងំលន្ោះ។   

ារាងទី្យ៤.១ប្រវត្តិរូរនន្អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្រងកជំងឺ   
 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

ារាង៤.២ Contd 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 82 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

លប្ោោះថ្នន កគី់មី្ស្ថង្គ្សត 
ការចម្លងសមាសធាតុ្គីមី្នន្អាហារអាចលកីត្មាន្លឡងីាម្រយៈលប្គឿងផសលំៅអំឡុងលពលផលិត្ផលិត្ផល 

ឬអំឡុងលពលដចកចាយ/ការសតុកទុ្យក លហីយអាចរ៉ោះ ល់ដល់អនកលប្រីប្ ស់កនុងរយៈលពលដវង (ឧទាហរណ៍្៖ 
ម្ហារកី) រយៈលពលខ្លី (ឧទាហរណ៍្៖ ប្រតិ្កម្មអាដឡហសុ)ី ឬ teratogenic (ឧទាហរណ៍្៖ ជំងឺ BSE លៅកនុង
សត្វ) ។  

ឧទាហរណ៍្ខ្លោះនន្ការចម្លងលរាគគីមី្៖ លៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្៖ ថ្នន សំមាល រ់សត្វលអិត្/ថ្នន សំមាល រ់លមម  ជាតិ្ពុល 
(ធ្ម្មជាតិ្ ឬអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្) អាដឡកហសុ ីថ្នន អំងទី់្យរ៊ាយូីទិ្យច សំណ្ល់អរម្៉ូន្ និ្ងលោហៈធាតុ្ធ្ាន្។់  

កនុងអំឡុងលពលដំលណី្រការដកនចន៖ ភាន ក់ររសមាអ ត្លប្រងម៉ាសុីន្ ទូ្យរទឹ្យកកក  ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសត្វលអិត្ 
សមាសធាតុ្គីមី្ ជាតិ្ពុល និ្ងអាដឡហសុី។ សំរកលវចខ្េរ់៖  ល សទិច និ្ងស្ថរធាតុ្រដន្ថម្ ទឹ្យកថ្នន  ំកាវរិទ្យ ដដក     
កំរ៉ុង។ ប្កុម្ HACCP ប្តូ្វការពិនិ្ត្យលឡីងវញិនូ្វស្ថរធាតុ្គីមី្ពុលណាមួ្យដដលមាន្លៅកនុងររលិវណ្ក៏ដូចជា
ពិចារណាអំពីភាពកខ្វកដ់ដលមាន្លៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្ និ្ងសំរកលវចខ្េរ។់ 

លប្ោោះថ្នន ករ់ូរស្ថង្គ្សត  
ជាសមាសធាតុ្ខាងលប្ៅ ឬសមាា រៈដដលអាចរំពុលលប្គឿងឧរលភាគររលិភាគលៅប្គរ់លពលកនុងអំឡុង

លពលផលិត្។ ប្រសិន្លរីអាហាររងកឱ្យមាន្រញ្ញហ  ឬហានិ្ភយ័ដល់សុខ្ភាពររស់អតិ្ថិ្ជន្ ដូលចនោះអាហារគួរដត្ប្ត្ូវ
 ន្ពិចារណាទាក់ទ្យងលៅនឹ្ងគុណ្ភាពភាព ឬភាពប្សរចារ់ និ្ងការប្គរ់ប្គងាម្រយៈអនាម្័យលដ្ឋយលប្រី    
វធីិ្ស្ថង្គ្សតប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យជាមុ្ន្លៅលលីគុណ្ភាព។ ការសិការរស់ HACCP អាចសមាា ល់រញ្ញហ ខាងលប្ៅលផសងៗដដល
មាន្ឥទ្យធិពលទាងំអស់ លហយីប្ត្ូវ ន្រមួ្រញ្េូ លនូ្វរញ្ញហ គុណ្ភាព និ្ងភាពប្សរចារ់ រ៉ុដន្តការប្គរ់ប្គងគួរដត្
ប្តូ្វ ន្រំដរកលចញពីអវីដដលសំខាន្ចំ់ល ោះសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។  

វត្ថុធាតុ្លដីម្ខាងលប្ៅប្តូ្វ ន្លគចាត្់ទុ្យកថ្នមាន្លប្ោោះថ្នន ក់ដល់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ ប្រសិន្លរីវាសថិត្
លៅកនុងប្រលភទ្យដូចខាងលប្កាម្៖  

 វត្ថុ ដដលមុ្ត្ប្សួចនឹ្ងអាចរណាត លឱ្យមាន្ការឈឺចារ់ និ្ងរងររួស ឧទាហរណ៍្៖ លឈី        
អំដរងកញ្េក ់

 វត្ថុដដលអាចរណាត លឱ្យរោ៉ះ ល់ដល់លធ្មញ ឧទាហរណ៍្៖ ដដក ថ្ម  
 វត្ថុដដលរណាត លឱ្យស្ថល ក ់ឧទាហរណ៍្៖ អ្ឹង ឬ ល សទិច  

លហតុ្ផលលផសងមួ្យលទ្យៀត្សប្មារ់ការប្គរ់ប្គងលៅលលីការចម្លងលរាគនន្វត្ថុខាងលប្ៅ គឺវាអាចលធ្វី
សកម្មភាព ន្ជាម្ួយការចម្លងលរាគមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត។  

ប្រភពពត័្៌ាមាន្ដដលមាន្ប្រលោជន្ល៍ៅលពលអនុ្វត្តន្ក៍ារវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ទាងំរីប្កុម្គឺ៖  
 ពត័្៌ាមាន្ដដល ន្ល ោះពុម្ពផាយលៅកនុងលសៀវលៅ ទិ្យនានុ្របវត្តិវទិ្យាស្ថង្គ្សត និ្ងលៅលលីរណាត ញ
អីុន្ធឺ្លណ្ត្ 

 អនកពិលប្ោោះលោរល់/ អនកឯកលទ្យស 
 អងាការប្ស្ថវប្ជាវ 
 អនកផាត្ផ់ាង/់អតិ្ថិ្ជន្។  

ព័ត្៌ាមាន្ទាងំអស់ប្ត្ូវសិកាប្ស្ថវប្ជាវ និ្ងវាយត្នម្លឱ្យ ន្ហមត្់ចត្់មុ្ន្លពលលធ្វីការសន្និដ្ឋា ន្ព័ត្៌ាមាន្
ណាម្ួយ។  

ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តលដ្ឋយលធ្វីាម្ដាប្កាម្នន្ដំលណី្រការ និ្ងការពិភាកាអំពីលប្ោោះថ្នន ក់
ដដលអាចលកីត្មាន្លៅចំណុ្ចវត្ថុធាតុ្លដីម្នី្មួ្យៗ និ្ងដំណាក់កាលដកនចន។ វាប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡីងជាញឹកញារ់



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 83 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

លដ្ឋយវធីិ្ស្ថង្គ្សត brainstorming និ្ងទាញយកលទ្យធផលលៅលលីារាងប្ត្ឡរ់ម្កវញិ។ ប្រភព ឬរុពវលហតុ្នន្
លប្ោោះថ្នន ក់នី្មួ្យៗគួរដត្ចងប្កងជាឯកស្ថរដដលផតល់នូ្វការយល់ដឹងកាន្់ដត្ចាស់អំពីរលរៀរលដីម្បីប្គរ់ប្គង
លប្ោោះថ្នន ក។់  

ការវាយត្នម្លលប្ោោះថ្នន ក់ គឺជាដផនកមួ្យនន្ការកំណ្ត្អ់ត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់ដដលទាក់ទ្យងលៅនឹ្ងប្រព័ន្ធ 
HACCP ដដលហានិ្ភយ័ប្តូ្វ ន្កំណ្ត្ល់ដ្ឋយ Codex (1998a) ជា៖ 

 “មុ្ខ្ររលទ្យធភាពនន្ផលរោ៉ះ លដ់លសុ់ខ្ភាព លហីយភាពធ្ាន្ធ់្ារនន្ផលរោ៉ះ លទ់ាងំលនាោះអាច          រ
ណាត លឱ្យមាន្លប្ោោះថ្នន កដ់លម់្ហូ រអាហារ”។    

ម្ាង៉លទ្យៀត្វញិលទ្យៀត្ លទ្យធភាព ឬ likelihood ដដលមាន្ផលរ៉ោះ ល់ដល់សុខ្ភាពធ្ាន្់ធ្ារដដលលកីត្មាន្
លឡីងប្តូ្វ ន្លគកត្់សមាា ល់។ វាមាន្ស្ថរៈសំខាន្់ណាស់លៅដំណាក់កាលដដលប្កុម្ HACCP  ន្យល់ដឹង
ោ៉ងលម្អិត្ពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ និ្ងដំលណី្រការលៅលពលសលប្ម្ចចិត្តថ្ន លតី្លប្ោោះថ្នន ក់នឹ្ងលកីត្លឡីងោ៉ងដូចលម្តច     
រ៉ុដន្តកប៏្តូ្វដឹងពីដដន្កំណ្ត្ល់ដ្ឋយខ្លួន្ឯងលៅលពលលធ្វីការវនិិ្ចឆ័យ។  

ប្រធាន្រទ្យនន្ហានិ្ភយ័ ការវភិាគ និ្ងការវាយត្នម្លប្តូ្វ ន្ពិភាកាោ៉ងទូ្យលំទូ្យោយលៅកនុងរដ្ឋា ភិ ល 
និ្ងរណ្ឌិ ត្សភា (សូម្លមី្លលសចកដីរញ្េ រ់) ។ សប្មារ់លោលរំណ្ងររស់ HACCP លៅកប្មិ្ត្អាជីវកម្ម        
ប្កុម្ HACCP នឹ្ងប្តូ្វលធ្វីការវាយត្នម្លគុណ្ភាពកនុងអំឡុងលពលដំលណី្រការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់លដីម្បីត្ប្មូ្វឱ្យមាន្    
ការប្គរ់ប្គងាម្រយៈលោលការណ៍្ HACCP ឬថ្នលតី្វាអាចប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងាម្រយៈកម្មវធីិ្លប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្ 
និ្ង/ឬាម្រយៈប្រពន័្ធដដលមាន្គុណ្ភាព?  

ការវាយត្នម្លហានិ្ភ័យជាផលូវការ គឺជាររមិាណ្មួ្យនន្ដំលណី្ការសកលដដលមាន្កប្មិ្ត្ហានិ្ភ័យប្ត្ូវ
 ន្គណ្នាសប្មារ់លប្ោោះថ្នន ក់ណាម្ួយ (Sperber 2001 in press)។ ជាធ្ម្មាវាប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តន្៍លៅកប្មិ្ត្  
រដ្ឋា ភិ លលដ្ឋយមាន្ការចូលរមួ្ពីរណ្ឌិ ត្សភា និ្ងឧសាហកម្ម។  

ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ប្រករលដ្ឋយគុណ្ភាពគឺជាទំ្យនួ្លខុ្សប្តូ្វររស់ប្កុម្ HACCP និ្ងគួររមួ្រញ្េូ លដូច
មាន្លៅខាងលប្កាម្៖  

 ការលកីត្លឡងីនន្លប្ោោះថ្នន ក ់និ្ងភាពធ្ាន្ធ់្ារនន្ផលរោ៉ះ ល់លៅលលសុីខ្ភាព  
 ការវាយត្នម្លគុណ្ភាព និ្ង/ឬររមិាណ្ (ប្រសិន្លរីមាន្ទិ្យន្នន្័យ) វាយត្នម្លនន្វត្តមាន្ភាន ក់ររ
រងកលប្ោោះថ្នន ក ់

 ការរស់រាន្មាន្ជីវតិ្ ឬការលូត្ោស់នន្មី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សតរងកលរាគ 
 វត្តមាន្នន្ជាតិ្ពុល ភាន ករ់រគីមី្ស្ថង្គ្សត ឬរូរស្ថង្គ្សត។  

លៅលពលដដលលប្ោោះថ្នន ក់សំខាន្់ៗទាងំអស់ប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់ ប្កុម្ HACCP ប្តូ្វដត្ពិចារណាលៅលលីវធិាន្
ការប្គរ់ប្គងលៅកនុងកដន្លងនី្មួ្យៗលដីម្បកីំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់។ ដំលណី្រការលន្ោះអាចប្រតិ្រត្តិការលៅ
ជំហាន្ដដល ន្ប្ត្ួត្ពិនិ្ត្យ ឬអាចលកីត្លឡីងលៅលពលលប្កាយនន្ដំលណី្រការ រ៉ុដន្តគួរវាយត្នម្លលឡីងវញិលដីម្បី
ធានាថ្នវាមាន្លកខណ្ៈប្គរ់ប្ោន្់។ វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យរដន្ថម្ក៏អាចប្តូ្វ ន្ទាម្ទារ លហយីវធិាន្ទាងំលន្ោះប្តូ្វ
 ន្លប្ោងទុ្យកនឹ្ងលធ្វីការអភិវឌ្ឍ។ 

ប្កុម្ HACCP ដដលមាន្រទ្យពិលស្ថធ្ន្៍អាចសលប្ម្ចចិត្តលឡីងវញិនូ្វការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដល ន្កំណ្ត្់  
អត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់នី្មួ្យៗ។ វាអាចមាន្លកខណ្ៈស្ថម្ញ្ាជាង លដីម្បីកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់        
សំខាន្់ៗ ទាងំអស់មុ្ន្លពលចារល់ផតីម្ពិចារណាពីវធិាន្ការការប្គរប់្គង។   

ប្រភពនន្លប្ោោះថ្នន ក់ខាងជីវស្ថង្គ្សតមាន្លកខណ្ៈចប្មុ្ោះ លហយីវាប្តូ្វការប្គរ់ប្គងាម្រយៈវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ
លផសងៗោន ។ ទាងំលន្ោះអាចមាន្លៅចំណុ្ចជាក់ោក់ណាមួ្យនន្ដខ្សសរវ ក់ផាត្់ផាង់ម្ហូរអាហារ លហយីវាជាការសំខាន្់



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 84 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ណាស់ដដលវធិាន្ការកនុងការប្គរ់ប្គងនី្មួ្យៗប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តន្៍លៅចំណុ្ចប្តឹ្ម្ប្តូ្វលដីម្បីធានាថ្នវាមាន្ប្រសិទ្យធ   
ភាព។ ារាងទី្យ៤.៣ ររហ ញពីឧទាហរណ៍្ខ្លោះនន្លប្ោោះថ្នន ក់ខាងជីវស្ថង្គ្សត និ្ងរលរៀរនន្ការប្គរប់្គង។  

លប្ោោះថ្នន ក់គីមី្ស្ថង្គ្សតជាលប្ចីន្ប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងាម្រយៈវធីិ្ស្ថង្គ្សតលប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្ ដូចជាការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ
លប្គឿងផសំររស់អនកផាត្់ផាង់ និ្ងការអនុ្វត្តការផលិត្លអ រ៉ុ ដន្តជាញឹកញារ់ប្តូ្វ ន្លគរកលឃីញថ្នផលិត្ផលដដល       
មាន្ផទុកស្ថរជាតិ្រំរ៉ន្ (nut-containing products) ប្តូ្វ ន្ផលិត្លដ្ឋយមិ្ន្មាន្ហានិ្ភ័យនន្ការចម្លងពី     
អាដឡកហសុ ីលហយីចា ំចប់្ត្ូវដត្មាន្ការប្គរប់្គងាម្រយៈប្រពន័្ធ HACCP។  

ារាងទី្យ៤.៤ ររហ ញពីឧទាហរណ៍្ខ្លោះៗនន្លប្ោោះថ្នន ក់គីមី្ស្ថង្គ្សត និ្ងវធីិ្ដដលពួកលគអាចប្គរ់ប្គង ន្។ 
លប្ោោះថ្នន ក់គីមី្ស្ថង្គ្សតគឺជាវត្ថុ លផសងៗខាងលប្ៅដដលអាចប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងលដ្ឋយវធីិ្ស្ថង្គ្សតលប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្
ដូចដដល ន្ររហ ញលៅលលីារាងទី្យ៤.៤។ 
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ារា៤.៣ Examples of control measures for biological hazards 

 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 86 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ារា៤.៤ Examples of control measures for chemical hazards 

មាន្វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលប្ចីន្ជាងមួ្យ អាចប្តូ្វការលដីម្បបី្គរប់្គងអត្តសញ្ញា ណ្ដដល ន្កំណ្ត្់លប្ោោះ
ថ្នន ក់ ដូចោន លន្ោះផងដដរលប្ោោះថ្នន ក់លប្ចីន្ជាងមួ្យលៅជំហាន្ដំលណី្រការអាចប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងលដ្ឋយវធិាន្ប្តួ្ត្      
ពិនិ្ត្យដត្មួ្យគត្់។ វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យមិ្ន្ប្តូ្វមាន្ការប្ចឡជំាមួ្យនឹ្ងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលទ្យ លហយីវធិាន្ការប្តួ្ត្
ពិនិ្ត្យពិត្ជាប្គរ់ប្គងលប្ោោះថ្នន ក់លដ្ឋយការការ រជាមុ្ន្ ការលុររំ ត្់ ឬការកាត្់រន្ថយលៅកប្មិ្ត្មួ្យដដល
អាចទ្យទួ្យលយក ន្ ខ្ណ្ៈដដលសកម្មភាពប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ ន្ររហ ញថ្នការប្គរ់ប្គងទ្យទួ្យល ន្លជាគជ័យ។  

ករណី្សិកា៖ ការសិកា HACCP លៅកនុ ងផលិត្ផលនំ្លខ្ករងកក   

លប្ោោះថ្នន ក់ខាងជីវស្ថង្គ្សត រូរស្ថង្គ្សត និ្ងគីមី្ស្ថង្គ្សតជាលប្ចីន្ប្តូ្វ ន្លគរកលឃីញលៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្     
និ្ងដំណាកក់ាលដកនចនដដលត្ប្ម្ូវឱ្យមាន្វធិាន្ការការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យខុ្សោន ។  

ឧទាហរណ៍្៖ វត្ថុធាតុ្លដីម្មួ្យ (chopped hazelnuts) ប្ត្ូវ ន្លគចាត្់ទុ្យកថ្នមាន្ផទុកអាល់ហាវ តុ្កសុីន្ 
និ្ងរងកឱ្យមាន្លប្ោោះថ្នន ក់ លហយីប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងាម្រយៈអនកផាត្់ផាង់ប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាព។ លលីសពីលន្ោះ
លៅលទ្យៀត្ រញ្ញហ ចម្លងអាដឡកហសុនឹី្ងប្តូ្វយកម្កពិចារណាកនុងអំឡុងលពលដំលណី្រការ។ រញ្ញហ អាដឡកហសុមីាន្ពីរ
ប្រលភទ្យគឺ៖  

១- អតិ្ថិ្ជន្អាចមាន្អាដឡកសុីលៅនឹ្ង hazelnuts លហយីលរីចង់លជៀសវាងពីការររលិភាគផលិត្ផល
ណាដដលមាន្ផទុកស្ថរធាតុ្ទាងំលន្ោះ ការដ្ឋក់ស្ថល ក(labeling) នន្ hazelnut ប្ត្ូវប្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាពនូ្វ
ពត័្៌ាមាន្ផទុកនន្ផលិត្ផល លនាោះនឹ្ងការ រការចម្លងលៅដល់ផលិត្ផលដនទ្យលទ្យៀត្។  
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២- ម្នុ្សសដដលអាចទ្យទ្យួលទាន្ hazelnuts លដ្ឋយសុវត្ថិភាព ដត្អាចមាន្អាដឡកហសុនឹី្ងផលិត្ផល
លផសងលទ្យៀត្ ឧទាហរណ៍្៖ សដណ្ត កដី ដូលចនោះអនកផាត្ផ់ាងប់្ោរស់ដណ្ត កដីប្តូ្វដត្ពិចារណាលលីរញ្ញហ លន្ោះ។  

លៅរាល់ជំហាន្នន្ការដុត្នំ្ ប្ត្ូវពិចារណាលលីការរស់រាន្មាន្ជីវតិ្នន្ភាន ក់រររងកលរាគ និ្ងប្តូ្វប្គរ់ប្គង
ាម្រយៈការធានាថ្នមាន្កលៅត ប្តឹ្ម្ប្តូ្វកនុងដំលណី្រការដកនចន។  

រាល់លប្ោោះថ្នន ក់ដដល ន្កំណ្ត្់ និ្ងវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសប្មារ់វត្ថុធាតុ្លដីម្នី្មួ្យៗ មាន្ជំហាន្នន្
ដំលណី្រការដដលប្ត្ូវកត្់ប្ាលៅលលីសន្លឹកកិចេការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ ឬគំនូ្សាង។ ឧទាហរណ៍្ម្ួយប្ត្ូវ ន្ផតល់
លៅកនុងារាងទី្យ៤.៥ សន្លឹកកិចេការពិលសសលន្ោះរួម្មាន្កដន្លងសប្មារ់ការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ CCP ដដលប្ត្ូវ
 ន្ពិភាកា។  
ារាងទី្យ៤.៥ ឧទាហរណ៍្នន្សន្លឹកកិចេការសប្មារ់ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក ់និ្ងការកំណ្ត្អ់ត្តសញ្ញា ណ្ CCP  
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 ៤.២.២ ឈរលកា ណ៍ទី២៖ កាំណរ់ចាំណុចត្រួរពិនិរយចា ាំ ច់ (CCPs) ឈៅដាំណាក់ 

 កាលននដាំឈណើ  កា ផ្កនចនជាកា ត្គប់ត្គងោ៉ា ងចាាំ ច់ 

 ចណុំ្ចសខំាន្៖់  
 ការកំណ្ត្អ់ត្តសញ្ញា ណ្ររស់ CCPs ពឹងដផអកលលីការវនិិ្ចឆយ័ររស់អនកជំនាញ 
 ការលប្រីដម្កធាង CCPs គឺលដីម្បីកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្វត្ថុធាតុ្លដីម្ ជំហាន្ដំលណី្រការដកនចន          
និ្ងវធិាន្ការការប្គរប់្គងលដ្ឋយការវាយត្នម្ល។  

 ចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដ៏ចា ំច់គឺជាជំហាន្មួ្យដដលការប្គរ់ប្គងអាចប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្ត លហយីវាចា ំច់កនុង
ការការ រ ឬលុររំ ត្ល់ចាលនូ្វលប្ោោះថ្នន ក់ដដលរោ៉ះ ល់ដល់សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ ឬការកាត្រ់ន្ថយកប្មិ្ត្ដដល
អាចទ្យទ្យួលយក ន្ (Codex 1997b)។ CCPs ទាក់ទ្យងនឹ្ងការប្គរ់ប្គងលប្ោោះថ្នន ក់នន្សុវត្ថិភាពអាហារសំខាន្់ៗ   
ដត្រ៉ុលណាណ ោះ។  
 ចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ (CPs) ទាក់ទ្យងនឹ្ងគុណ្ភាព ឬចារ់ដដលប្តូ្វ ន្ប្គរ់ប្គងលដ្ឋយកម្មវធីិ្លផសងៗ
លទ្យៀត្។ វាចា ំច់ណាស់ដដលទ្យំនាក់ទ្យំន្ងលន្ោះ  (CCPs versus CPs) ប្តូ្វ ន្យល់ចាស់លដ្ឋយសមាជិកប្កុម្ 
HACCP លដីម្បធីានាថ្នមាន្ដត្ចំណុ្ចសុវត្ថិភាពរ៉ុលណាណ ោះដដលប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់ថ្នជា CCPs។ លពលខ្លោះមាន្ទ្យំលនារ
លៅរក CCPs លប្ចីន្លដីម្បឱី្យមាន្ដផនកសុវត្ថិភាព។ ប្រការលន្ោះអាចលធ្វីឱ្យប្រព័ន្ធ ត្រ់ងភ់ាពលជឿទុ្យកចិត្ត និ្ងអាចលធ្វី
ឱ្យមាន្ការពិ កកនុងការប្គរ់ប្គង ម្៉ាងវញិលទ្យៀត្ CCPs តិ្ចលពកអាចរណាត លឱ្យការផលិត្អាហារមិ្ន្មាន្
សុវត្ថិភាព។  
ប្រសិន្លរីមាន្ការលំ កកនុងការប្ រពី់ភាពខុ្សោន រវាង CPs និ្ង CCPs សូម្សួរសំណួ្រដររស្ថម្ញ្ា៖  

 ប្រសិន្លរីការប្គរ់ប្គងប្ត្ូវ ន្ ត្់រង់ លតី្លប្ោោះថ្នន ក់អាចលកីត្លឡងីដល់សុខ្ភាពដដរឬលទ្យ? ប្រសិន្លរី
ចលម្លីយគឺ "Yes" លនាោះចំណុ្ចដដលប្ត្ូវប្គរ់ប្គងគឺជា CCP ។ លរីចលម្លីយ "No" ល លគឺសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារមិ្ន្
ចា ំចប់្តូ្វ ន្លគរាររ់ញ្េូ លលនាោះលទ្យ រនាទ រម់្កចំណុ្ចលន្ោះអាចប្ត្ូវ ន្ប្គរ់ប្គងជា CP ។  
 ការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ររស់ CCPs អាចប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តលដ្ឋយលប្រីឧរករណ៍្ដូចជាដម្កធាងនន្ការ
សលប្ម្ចចិត្ត។ ឧទាហរណ៍្លៅកនុងរូរភាពទី្យ៤.២ ដម្កធាងការសលប្ម្ចចិត្តប្តូ្វ ន្ល ោះពុម្ពផាយលដ្ឋយ Codex 
(1997b) និ្ង NACMCF (1997) លរីលទាោះរីជាមាន្ការផាល ស់រតូ រ  (ILSI 1997; Mortimore and Wallace 
1998)។ វត្ថុធាតុ្លដីម្អាច ល្ងកាត្់ដម្កធាងលសចកតីសលប្ម្ចចិត្តាម្ដររ Codex។ លៅលពលដដលប្កុម្ហ៊ាុន្កំពុង
លធ្វីការដណ្នាអំំពីវត្ថុធាតុ្លដីម្ថ្មីៗជាប្រចា ំ ន្អនុ្វត្តលប្ចីន្លៅលលីការអភិវឌ្ឍផលិត្ផលថ្មីវាអាចមាន្ប្រលោជន្៍
លដីម្បវីាយត្នម្លលប្ោោះថ្នន ក់ទាងំលនាោះលដ្ឋយដឡកពីោន លដ្ឋយលប្រីដម្កធាងនន្ការសលប្ម្ចចិត្តររស់វត្ថុធាតុ្លដីម្ជំនួ្ស
វញិ (ILSI 1997, Mortimore and Wallace 1998)។  
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រូរភាពទី្យ៤.២ ឧទាហរណ៍្នន្ដម្កធាងការសលប្ម្ចចិត្តសប្មារជំ់ហាន្នន្ដំលណី្ការ 
 ជំនាញដដលចាំ ច់ប្ត្ូ វការសប្មារ់ការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ CCP គឺចំលណ្ោះដឹងនន្ផលិត្ផល      
ដំលណី្រការលប្ោោះថ្នន ក់ដដល ន្កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ វធិាន្ការសប្មារ់ប្គរ់ប្គងព័ត្៌ាមាន្ដដល ន្ប្រមូ្លផតុ ំោន
អំឡុងលពលពិពណ្៌ា នាផលិត្ផល និ្ងដំណាក់កាលវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ប្តូ្វ ន្លប្រីលដ្ឋយប្កុម្លដីម្បកំីណ្ត្់ CCPs  
ខ្ណ្ៈលពលដដលដម្កធាងនន្ការសលប្ម្ចចិត្តមាន្ប្រលោជន្៍កនុងការផតល់វធីិ្ស្ថង្គ្សតដដលមាន្រចនាសម្ព័ន្ធ។      
ការវនិិ្ចឆ័យររស់អនកជំនាញប្តូ្វ ន្លប្រីលហីយទី្យប្រឹកាជំនាញអាចប្តូ្វនឹ្ងលធ្វីលសចកតីប្ ងកនុងប្កុម្លៅដំណាក់
កាលលន្ោះប្រសិន្លរីចា ំច។់  
 ដម្កធាងនន្សលប្ម្ចចិត្តអាចមាន្សំណួ្រម្ួយចំន្ួន្ដដលប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តចំល ោះការកំណ្ត្់នូ្វអត្តសញ្ញា ណ្
លប្ោោះថ្នន ករ់រស់សំណួ្រនី្មួ្យៗ  ដដលមាន្កនុងារាងវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ដូចខាងលប្កាម្៖ 
 Q1 លតី្មាន្វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដរឬលទ្យ?  
 សំណួ្រលន្ោះប្ត្ូវល ល្ីយលដ្ឋយលោងលៅលលីទិ្យន្នន្័យវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដល ន្ចងប្កងជាឯកស្ថរលៅ
លលីារាងវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងប្ត្ូវលធ្វីឱ្យប្ កដថ្នវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យទាងំលនាោះពិត្ជាមាន្ លហីយនឹ្ងលធ្វីការ
ប្រតិ្រតិ្តលៅកនុងអាជីវកម្ម។  
 ប្រសិន្លរីចលម្លីយលៅនឹ្ងសំណួ្រទី្យ ១ គឺ “Yes” ប្តូ្វរតូ រលៅលលខ្ Q2។ ប្រសិន្លរីចលម្លីយគឺ "No" ប្ត្ូវ
ផាល ស់លៅសំណួ្រ Q1a ។  
 Q1a លតី្ការប្គរប់្គងលៅជំហាន្លន្ោះចា ំចស់ប្មារសុ់វត្ថិភាពដដរឬលទ្យ?  
 ប្រសិន្លរីចលម្លីយគឺ "No" (ឧទាហរណ៍្វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យអាចនឹ្ងលកីត្មាន្រដន្ថម្លទ្យៀត្លៅកនុងដំលណី្រ
ការប្គរប់្គងលប្ោោះថ្នន ក)់ ប្តូ្វផាល ស់រតូរលៅជំហាន្ដំលណី្រការរនាទ រ។់ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 90 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ប្រសិន្លរី “Yes” លធ្វីការដកដប្រលៅកនុងដំលណី្រការ (ឧទាហរណ៍្៖ រដន្ថម្ Sieve ឬរលងកីន្ដំលណី្រការ          
សីតុ្ណ្ហ ភាព) ឬផលិត្ផល (ឧទាហរណ៍្៖ លធ្វីកំដណ្ទ្យប្ម្ង់លដីម្បកីាត្់រន្ថយ pH ឬរដន្ថម្ការការ រ) ប្ត្ូវដត្ ន្
អនុ្វត្តន្៍លដីម្បធីានាថ្នវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្ត្ូវ ន្លធ្វីលឡងី។ លៅលពលដដលវធិាន្ការវាស់សទង់សម្ប្សរមួ្យប្តូ្វ
 ន្កំណ្ត្អ់ត្តសញ្ញា ណ្ សូម្ប្ត្ឡរល់ៅសំណួ្រQ1 (ចលម្លីយនឹ្ងថ្ន "Yes") និ្ងលធ្វីដំលណី្រការាម្ដម្កធាងលនាោះ។  

 Q2 លតី្វាគឺជាជំហាន្ដដលប្តូ្វ ន្រចនាលឡងីលដីម្បកីមាេ ត្់ ឬកាត្់រន្ថយការលកីត្លឡងីនន្លប្ោោះថ្នន ក់លៅ
កប្មិ្ត្ដដលអាចទ្យទួ្យលយក ន្ឬលទ្យ?  

 សំណួ្រលន្ោះមាន្លោលរំណ្ងលដីម្បីដសវងរកថ្ន លតី្ជំហាន្ដដលកំពុងសថិត្លប្កាម្ការពិចារណាមាន្
ប្រសិទ្យធភាពកនុងការប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារដដរឬលទ្យ? លរឿងដដលប្ត្ូវចងចាលំៅលពលសួរសំណួ្រលន្ោះគឺថ្នវា
សំលៅលៅលលីជំហាន្ដំលណី្រការ និ្ងមិ្ន្ដម្ន្ជាវធិាន្ការប្គរ់ប្គងលទ្យ។ ប្រសិន្លរីវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្តូ្វ ន្
ពិចារណាលៅដំណាក់កាលលន្ោះចលម្លីយនឹ្ងប្តូ្វ ន្ "Yes" លហីយជាលទ្យធផលជំហាន្អាចប្តូ្វ ន្ដ្ឋក់ស្ថល ក    
CCP។ 
 ឧទាហរណ៍្៖ ទឹ្យកលដ្ឋោះលោប្តូ្វដុត្កលៅត លៅសីតុ្ណ្ហ ភាពជាក់ោក់មួ្យលៅកនុងលពលជាក់ោក់ លដីម្បី
កមាេ ត្់ភាន ក់រររងកលរាគលូត្ោស់ទាងំអស់ដដលមាន្វត្តមាន្។ ជំហាន្នន្ដំលណី្រការនន្ការ ៉សទ័រ ប្តូ្វ ន្លធ្វី
លឡងីលដីម្បកីាត្រ់ន្ថយការលកីត្លឡងីនន្លប្ោោះថ្នន កដ់ល់កប្មិ្ត្ដដលអាចទ្យទួ្យលយក ន្លហយីដូលចនោះវាគឺ CCP។  

 ប្រសិន្លរីចលម្លីយចំល ោះលលខ្ Q2  គឺ “Yes” ជំហាន្ដំលណី្រការគឺជា CCP។ ចារ់លផតីម្ដម្កធាងការ
សលប្ម្ចចិត្តជាថ្មីម្តងលទ្យៀត្សប្មារ់ជំហាន្ដំលណី្រការរនាទ រ។់ ប្រសិន្លរីចលម្លីយគឺ "No" សូម្ផាល ស់លៅ Q3។  

 Q3 លតី្ការចម្លងលរាគអាចរណាត លម្កពីលប្ោោះថ្នន ក់ដដល ន្កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ លហយីអាចលកីត្មាន្
លលីសពីកប្មិ្ត្ដដលអាចទ្យទួ្យលយក ន្ ឬទាងំលន្ោះអាចលកីន្លឡងីដល់កប្មិ្ត្ដដលមិ្ន្អាចទ្យទួ្យលយក ន្? 

 លដីម្បលី ល្ីយសំណួ្រលន្ោះ គួរដត្លប្រីព័ត្៌ាមាន្ដដល ន្កត្់ប្ាទុ្យកលៅកនុងារាងវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងជំនាញ
កនុងការយល់ដឹងនន្ដំលណី្រការ និ្ងររសិ្ថថ ន្ លហយីរញ្ញហ ដដលប្តូ្វពិចារណារមួ្មាន្៖  

 លពលលវោ និ្ងលកខខ្ណ្ឌ សីតុ្ណ្ហ ភាព  
 ររោិកាសផលិត្កម្ម (ការរចនា អនាម្័យ ការដថ្ទា)ំ  
 ការ ល្ងពីរុគាលិក ផលិត្ផល ឬវត្ថុធាតុ្លដីម្លផសងលទ្យៀត្  
 កប្មិ្ត្ដដលអាចទ្យទ្យួលយក ន្ចំល ោះលប្ោោះថ្នន កស់ំខាន្់ៗ  

 ដំរូនាម ន្ររស់អនកជំនាញគួរដត្ប្តូ្វ ន្ដសវងរកលៅលពលចា ំច ់ប្រសិន្លរីចលម្លីយលៅលលខ្ Q3 គឺ “Yes” 
រន្តលៅ Q4 ប្រសិន្លរីចលម្លីយគឺ “No” ផាល ស់លៅជំហាន្នន្ដំលណី្រការរនាទ រ។់  

 Q4 លតី្ជំហាន្រនាទ រនឹ់្ងលុររំ ត្ល់ប្ោោះថ្នន កដ់ដល ន្កំណ្ត្់ ឬកាត្រ់ន្ថយការលកីត្លឡងីនន្លប្ោោះថ្នន ក់
ដដលមាន្កប្មិ្ត្អាចទ្យទួ្យលយក ន្ដដរឬលទ្យ?  

 សំណួ្រលន្ោះប្ត្ូវ ន្លធ្វីលឡងីលដីម្បរីរហ ញវត្តមាន្នន្លប្ោោះថ្នន ក់ណាម្ួយ លហយីប្ត្ូវ ន្យកលចញលដ្ឋយ
ជំហាន្រន្តរនាទ រល់ៅលពលលប្កាយកនុងដំលណី្រការ ឬលដ្ឋយអនកលប្រីប្ ស់។ ប្រសិន្លរីចលម្លីយចំល ោះលលខ្ Q4  គឺ "Yes" 
ប្តូ្វផាល ស់លៅជំហាន្រនាទ រ់ ឬជាចំណុ្ចលប្ោោះថ្នន ក់។ លរីចលម្លីយគឺ "No" ជំហាន្ដំលណី្រការប្តូ្វ ន្រញ្ញា ក់ថ្នជា       
CCP ។ ចារល់ផតីម្ដម្កធាងការសលប្ម្ចចិត្តជាថ្មីម្តងលទ្យៀត្សប្មារជំ់ហាន្ដំលណី្រការរនាទ រ ់ឬលប្ោោះថ្នន ក។់  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 91 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 រដន្ថម្លលីការវនិិ្ចឆ័យររស់អនកជំនាញ ការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ររស់ CCP លៅកនុងដំលណី្រការមួ្យត្ប្មូ្វ
ឱ្យមាន្លរឿងធ្ម្មាម្ួយចំន្ួន្ផងដដរ។ Panisello និ្ង Quantick (2000) ដណ្នាថំ្នវាមិ្ន្ទំ្យន្ងជា CCP ដដល
គរបសីម្ប្សរលៅកនុងកាលៈលទ្យសៈខាងលប្កាម្។  

 កដន្លងដដលមាន្លប្ោោះថ្នន កមិ់្ន្អាចប្តូ្វ ន្ប្គរប់្គង ន្  
 ពិត្ណាស់ រញ្ញហ ដដលទាកទ់្យងលៅនឹ្ងការចម្លងលរាគលប្ចីន្ដត្លកីត្មាន្លៅកនុងចំណុ្ចលន្ោះ។ លដ្ឋយអនុ្វត្ត 
ាម្កម្មវធីិ្លប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្ លនាោះការចម្លងពីររសិ្ថថ ន្គួរដត្ប្តូ្វ ន្កាត្់រន្ថយ។ កដន្លងដដលប្ត្ូវប្រតិ្រត្ដិការ 
ទាម្ទារឱ្យមាន្ការចូលរមួ្ពីម្នុ្សសលដ្ឋយពឹងដផអកោ៉ងខាល ងំលលីសកម្មភាព។ 

 កដន្លងដដលមិ្ន្មាន្លទ្យធភាពរលងកីត្ដដន្កំណ្ត្់ចំ ច់ប្តូ្វពឹងដផអកលលីវទិ្យាស្ថង្គ្សត លហយីរញ្ញហ អនាម្័យ 
ដូចជាភាពស្ថអ ត្ប្តូ្វ ន្លលីកលឡងីថ្នជាវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ។ វាពិ កកនុងការកំណ្ត្់ពីត្នម្លលលីភាពស្ថអ ត្សអំ
ដដលប្តូ្វការសប្មារក់ារប្គរប់្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។   

 ឧទាហរណ៍្លផសងមួ្យលទ្យៀត្ អាចប្តូ្វ ន្លធ្វីឱ្យប្ត្ជាក់លៅកនុងម៉ាសុីន្លធ្វីឱ្យកក។ លៅចំណុ្ចដដលកនុង
អំឡុងលពល១លម៉ាង ឬការលធ្វីឱ្យប្ត្ជាក់ លតី្ការធាល ក់ចុោះនន្សីតុ្ណ្ហ ភាពនឹ្ងមាន្ភាពចា ំច់ដដរឬលទ្យ? កដន្លងដដល
ជំហាន្មិ្ន្អាចប្តូ្វ ន្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ ឧទាហរណ៍្លៅកនុងស្ថថ ន្ភាពម៉ាសុីន្លធ្វីឱ្យកក ឬលៅកនុងកដន្លងលក់រាយតូ្ច 
ឬលកខណ្ៈម្ហូរអាហារដដលពួកលគទំ្យន្ងជាមិ្ន្មាន្ឧរករណ៍្ចារ់ដដកលដីម្បបី្គរប់្គងការចម្លងពីដដក។  

 ករណី្សិកា៖ ការសិកា HACCP លៅកនុ ងផលិត្ផលនំ្លខ្ករងកក   

 ជំហាន្ដដលប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់ថ្នជា CCPs ។ ទាងំលន្ោះរមួ្រញ្េូ លទាងំវត្ថុធាតុ្លដីម្ (នំ្សូកូឡា និ្ង chopped 
hazelnuts) ដដលវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ ក់ព័ន្ធនឹ្ងការប្គរ់ប្គងររស់អនកផាត្់ផាង់ និ្ងជំហាន្នន្ការដុត្នំ្លដីម្បី
ប្គរប់្គងភាន ករ់ររងកលរាគ និ្ងការលូត្ោស់។ ការលសកន្ផលិត្ផលលវចខ្េរល់ដីម្បបី្គរប់្គងហានិ្ភយ័នន្ផលិត្ផល  
អាដឡកហសុដីដលមិ្ន្មាន្ស្ថល កសញ្ញា លលីសំរកលវចខ្េរ ់និ្ងការរកលឃញីលោហៈកនុងផលិត្ផល។ 

 ចលម្លីយនន្សំណួ្រទាងំអស់លៅកនុងដម្កធាងការសលប្ម្ចចិត្តប្ពម្ទាងំការផតល់នូ្វលោរល់ដដលប្តឹ្ម្ប្តូ្វ
 ន្លធ្វីលឡងីលដ្ឋយប្កុម្ HACCP លហយីប្តូ្វ ន្កត្ប់្ាទុ្យកលលីសន្លឹកកិចេការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក ់ឬគំនូ្សាង។ លន្ោះ
ជាការចងចាដំ៏លអនន្ជំហាន្ដំលណី្រការដដលមិ្ន្ប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ថ្នជា CCPs ជាពិលសសលៅលពល
ដដលប្រពន័្ធប្តូ្វ ន្លធ្វីសវន្កម្ម ឬលធ្វីរចេុរបន្នភាពលៅលពលលប្កាយ។  

 លៅលពលដដល ន្កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ CCPs លហយីគួរដត្ប្តូ្វកត្ប់្ាទុ្យកលៅលលីគំនូ្សាងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ 
HACCP (ប្តូ្វ ន្លគស្ថា ល់ថ្នជាសន្លឹកកិចេការ HACCP)។  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 92 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
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វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 93 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ៤.២.៣ ឈរលកា ណ៍ទី៣៖ បឈងកើរផ្ដនកាំណរ់ចា ាំ ច់-អ្វីជាលកេណៈវិនិចឆ័យ/ 
 ត្រូវផ្រឈឆ្ែើយរបឈដើម្បធីាន វុរថិភាពនលរិនល 
 ចណុំ្ចសខំាន់្៖ 

 ដដន្កំណ្ត្់ចាំ ច់គឺជាលកខណ្ៈវនិិ្ចឆ័យដដលខុ្សោន រវាង "សុវត្ថិភាព" និ្ងសកាត នុ្ពល     
"ោម ន្សុវត្ថិភាព"  

 ដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់ប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់លដ្ឋយរទ្យរបញ្ាត្តិ រទ្យដ្ឋា ន្សុវត្ថិភាព និ្ងត្នម្លដដលររហ ញ
ាម្ដររវទិ្យាស្ថង្គ្សត 

 ដដន្កំណ្ត្់ជា ៉រ៉ាដម្៉ប្ត្ដដលអាចវាស់ដវង ន្ កំណ្ត្់ ន្ លហីយប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យាម្រយៈ    
ការស្ថកលបង និ្ងការសលងកត្ 

 ដដន្កំណ្ត្់នន្ប្រតិ្រត្តិការប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់លៅកប្មិ្ត្តឹ្ងរុងឹជាងមុ្ន្លដីម្បីផតល់ឱ្យ buffer        
ឬតំ្រន្ស់កម្មភាពសប្មារក់ារប្គរ់ប្គងដំលណី្រការ។  

 លៅលពលដដល CCP ទាងំអស់ប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ សមាជិកប្កុម្ប្តូ្វសលប្ម្ចចិត្តលលីលកខណ្ៈ
វនិិ្ចឆ័យដដលដរងដចករវាង "សុវត្ថិភាព" និ្ងសកាត នុ្ពល "ោម ន្សុវត្ថិភាព" សប្មារ់ CCP នី្មួ្យៗ។ ទាងំលន្ោះប្ត្ូវ
 ន្ត្ំណាងលដ្ឋយ ៉រ៉ាដម្៉ប្ត្ដដល ន្កំណ្ត្់លៅថ្ន ដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់។ លពលណាដដលផលិត្ផលសថិត្លៅ
លប្ៅដដន្កំណ្ត្់ លនាោះ CCP មិ្ន្អាចប្គរ់ប្គង ន្ លហយីលប្ោោះថ្នន ក់អាចលកីត្មាន្លឡងី។ ដដន្កំណ្ត្់សំខាន្់
អាចប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់លដ្ឋយរទ្យរបញ្ាត្តិសតង់ដ្ឋរសុវត្ថិភាពររស់ប្កុម្ហ៊ាុន្ ឬត្នម្លដដលររហ ញឱ្យលឃីញាម្ដររ 
វទិ្យាស្ថង្គ្សត។  
 និ្យម្ន្័យ Codex (1997b) នន្ដដន្កំណ្ត្់សំខាន្់គឺ “លកខណ្ៈវនិិ្ចឆ័យដដលរំដរកអប្ាការទ្យទួ្យល
យកពីភាពមិ្ន្អាចទ្យទួ្យលយក ន្” អាចនិ្ោយម្៉ាងលទ្យៀត្គឺ “ដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់គឺជាដដន្កំណ្ត្់សុវត្ថិភាព
ដដលប្តូ្វដត្រំលពញសប្មារវ់ធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យនី្មួ្យៗលៅ CCP”។  
 ប្កុម្ HACCP ប្ត្ូវដត្យល់ចាស់ពីលកខណ្ៈវនិិ្ចឆ័យដដលប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាព CCP នី្មួ្យៗ និ្ងកាត
ដដលជារ់ទាក់ទ្យងលដីម្បសីលប្ម្ចចិត្តថ្នដដន្កំណ្ត្់ណាម្ួយដដលសម្ប្សរ។ កាត ទាងំលន្ោះទាក់ទ្យងនឹ្ងប្រលភទ្យ
លប្ោោះថ្នន ក់ដដល CCP ប្តូ្វ ន្រចនាលឡងីលដីម្បបី្គរ់ប្គង លហយីប្ត្ូវដត្វាស់ដវង ន្ កំណ្ត្់ ន្ និ្ងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ
 ន្ាម្រយៈការស្ថកលបង ឬការសលងកត្។ លកខណ្ៈវនិិ្ចឆ័យដដលប្តូ្វ ន្លប្រីជាញឹកញារ់រួម្មាន្ការវាស់     
សីតុ្ណ្ហ ភាព លពលលវោ កប្មិ្ត្សំលណី្ម្ pH aw និ្ងកលរនី្ ប្ពម្ទាងំ ៉រ៉ាដម្៉ប្ត្ញាណ្ដូចជាការលមី្លរូររាង     
និ្ងវាយន្ភាព (Codex 1997b)។ ដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់ប្តូ្វដត្លធ្វីឱ្យមាន្សុពលភាព ល លគឺប្តូ្វប្គរ់ប្គងលប្ោោះ
ថ្នន កដ់ដល ន្កំណ្ត្។់  
 រដន្ថម្លលីដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់ គឺលដីម្បីឱ្យមាន្ដដន្កំណ្ត្់ប្រតិ្រត្តិការលដ្ឋយផតល់នូ្វ buffer ឬត្ំរន្់
សកម្មភាពសប្មារ់ការប្គរ់ប្គងដំលណី្រការ។ ទាងំលន្ោះគឺជាការលធ្វីលឡងីលដីម្បអីនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យមាន្ចំនួ្ន្គមាល ត្ជាក់
ោកល់ៅកនុងដំលណី្រការប្រតិ្រត្ដិការលៅលពលដដលមាន្ការធានាថ្នម្ហូរអាហារមិ្ន្ប្តូ្វ ន្លធ្វីឱ្យមាន្លប្ោោះថ្នន ក។់  
 ឧទាហរណ៍្៖ ប្រសិន្លរីលៅកនុងដំលណី្រការនន្កលៅត  ដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់គឺ ៧២អងាលស រយៈលពល      
២នាទី្យ ដដន្កំណ្ត្ប់្រតិ្រត្តិការសីតុ្ណ្ហ ភាព ៧៥អងាលស   រយៈលពល ១០នាទី្យអាចប្តូ្វ ន្កំណ្ត្។់ លៅលពល
ដដល ន្កំណ្ត្រ់ចួរាល់ ដដន្កំណ្ត្ច់ា ំចប់្តូ្វ ន្កត្ប់្ាលៅលលីារាងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ HACCP ។  
 ករណី្សិកា៖ ការសិកា HACCP លៅកនុ ងផលិត្ផលនំ្លខ្ករងកក  
  ដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់ប្តូ្វ ន្លធ្វីឱ្យមាន្សុពលភាពាម្រយៈការស្ថកលបង ឧទាហរណ៍្៖ លៅកដន្លងដុត្
នំ្ជំហាន្នន្ការសិកាសុពលភាពលន្ោះគឺប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡីងលដីម្បីរញ្ញា ក់ថ្នដំលណី្រការកលៅត  ១៤០អងាលស            



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 94 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

រយៈលពល ៥៥នាទី្យនឹ្ងទ្យទួ្យល ន្នូ្វសនូលអរបររមាដដលប្តូ្វការសីតុ្ណ្ហ ភាព ៧២អងាលស លៅកនុងតំ្រន្់     
ទាងំអស់នន្ឡដុត្។ 
 លៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្ពីរដដលប្តូ្វ ន្លគស្ថា ល់ថ្ន CCPs ដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់គឺការទិ្យញពីអនកផាត្់ផាង់ដដល
ប្ត្ូវ ន្អនុ្ម្័ត្ាម្រយៈការធានាគុណ្ភាពពីអនកផាត្់ផាង់/អនកលក់ដដលមាន្ប្រសិទ្យធភាពលលីកម្មវធីិ្ (SQA/VA) 
។ អនកខ្លោះពិចារណាថ្នកម្មវធីិ្ SQA/VA គឺជាត្ប្មូ្វការលប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្ លហយីមិ្ន្គួរប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់ថ្នជា CCPs 
លឡីយ។ លទាោះោ៉ងណាក៏លដ្ឋយវាមាន្ប្រលោជន្៍កនុងការយល់ដឹងថ្ន លតី្វត្ថុធាតុ្លដីម្ណាដដលចា ំច់លៅកនុង
ប្រលភទ្យនន្លប្ោោះថ្នន ក់ដដលពួកលគអាចដណ្នា ំនិ្ងប្កុម្ហ៊ាុន្មួ្យចំនួ្ន្តូ្ចមាន្កម្មវធីិ្ SQA/VA ដដលប្ត្ូវ ន្
រលងកីត្លឡងីោ៉ងលអដដលលផាត ត្សំខាន្ល់ៅលលីវត្ថុធាតុ្លដីម្ចា ំច។់ 
 ៤.២.៤ ឈរលកា ណ៍ទី៤៖ កា បឈងកើរត្បព័នធត្គប់ត្គងត្រួរពិនិរយនន CCP - ឈរើអ្វីផ្ដល 
 ជាកា ត្រួរពិនិរយនឹងបងាហ ញថាមានអ្វីខុ ? 
 ចណុំ្ចសខំាន្៖់  

 ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យគឺជាការវាស់ដវង ឬការសលងកត្ដដលប្តូ្វការលដីម្បធីានាថ្នដំលណី្រការលន្ោះសថិត្លៅ
លប្កាម្ការប្គរប់្គង និ្ងប្រតិ្រត្តិការកនុងដដន្កំណ្ត្់ចា ំច។់  

 ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យនន្ CCPs ប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តាម្រយៈការស្ថកលបង ឬការសលងកត្។  
 ភាពញឹកញារ ់និ្ងការទ្យទួ្យលខុ្សសប្មារក់ារប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសម្ប្សរលៅនឹ្ងវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ។  
 រុគាលិកទាងំអស់ដដលទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វកនុងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្តូ្វដត្ទ្យទួ្យល ន្នូ្វការរណ្តុ ោះរណាត ល 
និ្ងមាន្ការយល់ចាស់អំពីតួ្នាទី្យររស់ពួកលគ។  

 ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យគឺជាការវាស់ដវង ឬការសលងកត្ដដលដំលណី្រការប្រតិ្រត្តិការលៅកនុងដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់    
(ឬជាដដន្កំណ្ត្់ប្រតិ្រត្តិការ) លៅ CCP។ Codex (1997B)  ន្ឱ្យនិ្យម្ន្័យនន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ គឺជា
សកម្មភាពនន្ការអនុ្វត្តដផន្ការដដល ន្លប្ោងទុ្យកាម្លំដ្ឋរ់នន្ការសលងកត្ ឬការវាស់នន្ ៉រ៉ាដម្៉ប្ត្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ
លដីម្បកំីណ្ត្់ថ្នលតី្ CCP សថិត្លៅលប្កាម្ការប្គរ់ប្គងដដរឬលទ្យ ដូលចនោះលហតុ្ផលសប្មារ់ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCPs គឺលដីម្បី
រញ្ញា កថ់្នពួកលគកំពុងលធ្វីការ លហយីអាហារដដលមាន្សុវត្ថិភាពប្តូ្វ ន្ផលិត្។  
 នី្តិ្វធីិ្សប្មារ់ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCPs អាប្ស័យលលីលកខណ្ៈនន្វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ និ្ងលលីសម្ត្ថភាពររស់
ឧរករណ៍្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ ឬក៏វធីិ្ស្ថង្គ្សតដដល ន្លប្រី។ វាចា ំច់ដដលការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យអាចរកលឃញីការ ត្់រង់នន្
ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ លរីមិ្ន្ដូលចនោះលទ្យប្រព័ន្ធនឹ្ងមិ្ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។ ដូចដដល ន្រញ្ញា ក់រចួម្កលហយី ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យមិ្ន្គួរ
ប្ចឡជំាមួ្យវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលនាោះលទ្យ។ ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ គឺជាសកម្មភាពនន្ការលធ្វីលត្សត និ្ងការសលងកត្លដីម្បី
ធានាថ្នដំលណី្រការសថិត្លៅលប្កាម្ការប្គរ់ប្គង ល លគឺវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដំលណី្រការ។ វាគឺជាសកម្មភាព     
ឃាល លំមី្ល និ្ងផតល់នូ្វកំណ្ត្់ប្ាដដលនឹ្ងប្តូ្វលប្រីលៅលពលលប្កាយដដលជាដផនកមួ្យនន្ដំលណី្រការលផទៀងផាទ ត្់។     
ការរលងកីត្នី្តិ្វធីិ្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ កព់័ន្ធលៅនឹ្ងចំនួ្ន្នន្ធាតុ្ដូចខាងលប្កាម្។  
 ឧរករណ៍្ និ្ងវធីិ្ស្ថង្គ្សត   
 លដ្ឋយលោងលៅលលីការពិភាកាពីមុ្ន្អំពីដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់ លយងី ន្រញ្ញា ក់ថ្នលកខណ្ៈវនិិ្ចឆ័យដដល
 ន្លប្រីអាចរមួ្រញ្េូ ល លហយីដូលចនោះត្ប្មូ្វឱ្យមាន្ការវាស់ដវងនន្៖  
 ១.  ៉រ៉ាដម្៉ប្ត្រូរស្ថង្គ្សតដូចជាសីតុ្ណ្ហ ភាព លពលលវោ និ្ងកប្មិ្ត្សំលណី្ម្។ ប្រលភទ្យលផសងលទ្យៀត្នន្     
ការវាស់ដវងរូរស្ថង្គ្សត ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្រតិ្រត្ដិការនន្ការរកលឃញីដដក លម្ដដក ការរកលឃញីការំសមី X និ្ងការពិនិ្ត្យ
លមី្លអនកកកាយ និ្ងកង្គ្ន្ដង។   



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 95 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ២. លត្សតគីមី្ស្ថង្គ្សត ដូចជាការវភិាគកលរនី្ pH CL ប្រលភទ្យលផសងលទ្យៀត្នន្ការលធ្វីលត្សតគីមី្ស្ថង្គ្សតអាច      
រមួ្មាន្ការវភិាគសំណ្ល់ ថ្នន សំមាល រល់ម្លរាគ អាដឡកហសុ ីការលធ្វីលត្សតសំណ្ល់ ឬការវភិាគលោហៈធ្ាន្។់  
 ៣. ការលធ្វីលត្សតលដ្ឋយញាណ្ដូចជាលកខណ្ៈរូរ និ្ងវាយន្ភាព។ ការលធ្វីលត្សតប្តូ្វ ន្ផារភាា រ់ជាមួ្យ
វត្ថុខាងលប្ៅ CCPs និ្ងវាយន្ភាពអាចមាន្ស្ថរៈសំខាន្់កនុងការលប្ជៀត្ចូលនូ្វកលៅត ដ៏មាន្ឥទ្យធិពលលៅកនុង
ផលិត្ផលកំរ៉ុង។  
 ការលធ្វីលត្សតមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សតមិ្ន្ប្តូ្វ ន្លប្រីសប្មារ់ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលទ្យ លប្ ោះលទ្យធផលមិ្ន្ររហ ញភាល ម្ៗ     
លនាោះលទ្យ។ លពលលវោពិត្ប្ កដនន្លទ្យធផលគឺពិត្ជាលអ លប្ ោះអនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យមាន្សកម្មភាពដកត្ប្ម្ូវរហ័សដដលប្ត្ូវ
 ន្លធ្វីលឡងី។ ឧរករណ៍្ដដលលប្រីសប្មារប់្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្តូ្វដត្មាន្៖  

 ភាពប្តឹ្ម្ប្តូ្វ វាចា ំចប់្តូ្វ ន្ប្កិត្ាម្ខាន ត្លដីម្បធីានានូ្វលទ្យធផលដដលអាចទុ្យកចិត្ត ន្ 
 រយប្សួលលប្រី វាមិ្ន្ដម្ន្ជាការអនុ្វត្តជាក់ដសតងលទ្យដដលប្តូ្វលប្រីរំដណ្កមួ្យនន្ឧរករណ៍្   
សមុគស្ថម ញ ជាពិលសសប្រសិន្លរីការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តន្៍លដ្ឋយប្រតិ្រត្តិការលៅកនុង      
ររសិ្ថថ ន្ និ្ងផលិត្កម្ម 

 អាចចូលដំលណី្រការ ន្ មាន្ឧរករណ៍្លៅជិត្ចំណុ្ចស្ថកលបងមាន្ន្័យថ្នការលធ្វីលត្សត       
គឺពិត្ជាលលឿន្ទាក់ទ្យងនឹ្ងការផតល់លទ្យធផលលៅម្នុ្សសដដលប្តូ្វ ន្ចូលរមួ្លៅកនុងដំលណី្រការ
លន្ោះ។ នី្តិ្វធីិ្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យអាចមាន្ទំ្យនាកទំ់្យន្ងលៅនឹ្ង៖  

 ប្រព័ន្ធាម្អិុន្ធឺ្លណ្ត្ដដលជាកាត ចា ំច់ប្តូ្វ ន្វាស់អំឡុងលពលដំលណី្រការជារន្តរនាទ រ់     
ឬលៅចលនាល ោះលពល។ ឧទាហរណ៍្៖ ឧរករណ៍្កត្់ប្ាារាងសីតុ្ណ្ហ ភាព (ប្រតិ្រតិ្តការសីតុ្ណ្ហ ភាព) 
ប្រតិ្រតិ្តការោ៉ងតឹ្ងរុងឹ។  

 ប្រពន័្ធ Off-line ដដលជាគំរបូ្តូ្វ ន្យក និ្ងវាស់ដវងលៅលពលលប្កាយ 
 ឧទាហរណ៍្៖ គំរនូន្ផលិត្ផលដដលប្តូ្វ ន្យកសប្មារ់ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ pH ។  

  ប្រពន័្ធអលងកត្  
 រញ្ញា ក់ថ្នឧរករណ៍្ចារ់ដដកនឹ្ងរកលឃីញដដកលៅលពលលធ្វីលត្សត រំដណ្កប្ត្ូវ ន្្លងកាត្់លៅចលនាល ោះ
លពលដដល ន្កំណ្ត្់ លហយីយន្តការប្ត្ូវ ន្រដិលសធ្លដ្ឋយសវ័យប្រវត្តិលដ្ឋយលធ្វីសម្កាលកម្ម លដីម្បរីដិលសធ្
ផលិត្ផលដកត្ប្មូ្វ។ ប្រព័ន្ធប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យភាគលប្ចីន្គឺដផអកលលីទ្យប្ម្ង់ដររប្រនពណី្នន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ និ្ងការលធ្វី   
លត្សតដដលមាន្ដដន្កំណ្ត្់ល លគឺលៅលប្ៅប្រព័ន្ធ និ្ងចលនាល ោះលពល។ ប្រព័ន្ធប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យមាន្ប្រលោជន្៍ណាស់ 
លដីម្បរីរហ ញថ្នការប្គរ់ប្គងប្តូ្វ ន្សលប្ម្ចលដ្ឋយផតល់ឱ្យនូ្វការរចនាោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។ ឧរករណ៍្ចារ់សញ្ញា លលី
រណាត ញអន្ឡាញកំពុងប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់លប្ចីន្លឡងីលដីម្បផីតល់កប្មិ្ត្ទំ្យនុ្កចិត្តខ្ពស់ជាងមុ្ន្។  

  ការកំណ្ត្ភ់ាពញឹកញារ ់
 ភាពញឹកញារ់នន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យអាប្ស័យលលីលកខណ្ៈនន្ CCP នឹ្ងប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់ជាដផនកនន្ប្រព័ន្ធ   
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ។  
 ឧទាហរណ៍្៖ ឧរករណ៍្ចារ់ដដកនឹ្ងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យវត្តមាន្ររស់លោហៈជារន្តរនាទ រ់ លហយីប្តូ្វ ន្លផទៀង
ផាទ ត្ថ់្នកំពុងលធ្វីការលៅចលនាល ោះលពលកំណ្ត្់ណាម្ួយ (លម៉ាង) ។ ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យអាសុីត្អាចប្តូ្វ ន្លធ្វីលដ្ឋយវាស់ 
pH នន្ ចនី់្មួ្យៗររស់ផលិត្ផលដដល ន្ផលិត្។  
 ម្នុ្សស  
 ការដរងដចកការទ្យទ្យួលខុ្សប្ត្ូវក៏ដូចជាការកំណ្ត្់ភាពញឹកញារ់នន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យអាប្ស័យលលីលកខណ្ៈ
នន្ CCP ផងដដរ។ ម្នុ្សស ន្ប្រគល់ភារកិចេប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលដ្ឋយស្ថរដត្ (NACMCF 1997)៖ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 96 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ស្ថា ល់ចាស់ពីដំលណី្រការ 
 រណ្តុ ោះរណាត លរលចេកលទ្យសប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ 
 រណ្តុ ោះរណាត លកនុងការយល់ដឹងររស់ HACCP ដូលចនោះពួកលគលពញចិត្តចំល ោះតួ្នាទី្យររស់ពួកលគ 
និ្ងស្ថរៈសំខាន្រ់រស់វាទាកទ់្យងលៅនឹ្ងដផន្ការ HACCP ររស់អាជីវកម្ម 

 មិ្ន្លំលអៀងកនុងការាម្ដ្ឋន្ និ្ងរាយការណ៍្ 
 ប្តូ្វ ន្រណ្តុ ោះរណាត លកនុងនី្តិ្វធីិ្សកម្មភាពដកត្ប្មូ្វល លគឺប្តូ្វលធ្វីអវីលៅលពលដដលការ      
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យររហ ញពីការ ត្់រងក់ារប្គរ់ប្គង។ 

 រកាកណំ្ត្ប់្ា  
 វានឹ្ងប្តូ្វ ន្ពិភាកាម្តងលទ្យៀត្លៅលពលលប្កាយលប្កាម្លោលការណ៍្ទាងំ៧ ររស់ HACCP  ។  
 លទ្យធផលនន្សកម្មភាពប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យគួរដត្ប្តូ្វ ន្កត្់ប្ាលដ្ឋយអនកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCP។ សន្លឹកកំណ្ត្់លហតុ្
ប្តូ្វ ន្លប្រីលដីម្បកីត្ប់្ារាល់ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យទាងំអស់ប្តូ្វដត្ផទុកពត័្៌ាមាន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វលដីម្បធីានាថ្ន CCP សថិត្លៅលប្កាម្
ការប្គរ់ប្គង លហីយពួកលគប្តូ្វដត្ពិនិ្ត្យលឡីងវញិឱ្យលទ្យៀងទាត្់ និ្ងចុោះហត្ថលខាលដ្ឋយអនកប្គរ់ប្គងជាន្់ខ្ពស់។     
លៅកនុងប្រលទ្យសមួ្យចំនួ្ន្ដដលមាន្ HACCP ចា ំច់ប្តូ្វមាន្រ យការណ៍្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យជាឯកស្ថរចារ់។ ការ
កំណ្ត្់ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCP អាចប្តូ្វ ន្រកាទុ្យកជាដផនកទូ្យលៅនន្សន្លឹកកំណ្ត្់លហតុ្ផលិត្កម្ម។ វាជាកំណ្ត្់ប្ា
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលផតល់នូ្វភសតុាងលដីម្បរីញ្ញា ក់ថ្ន ដំលណី្រការសថិត្លប្កាម្ការប្គរ់ប្គង លហយីអាហារប្តូ្វ ន្រលងកីត្
លឡងីលដ្ឋយអនុ្លោម្លៅាម្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដល ន្កំណ្ត្់។ ព័ត្៌ាមាន្លម្អិត្អំពីនី្តិ្វធីិ្កនុងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យជា
ញឹកញារ ់និ្ងការទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វ ន្កត្ប់្ាលៅកនុងារាងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ HACCP ។  
 ករណី្សិកា៖ ការសិកា HACCP លៅកនុ ងផលិត្ផលនំ្លខ្ករងកក  

  ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យវត្ថុធាតុ្លដីម្ CCPs ប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តន្៍ាម្រយៈសវន្កម្ម SQA និ្ងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ
ជាមួ្យារាងអនកផាត្ផ់ាង ់និ្ងវញិ្ញា រន្រប័្ត្រញ្ញា កពី់ការវភិាគ 

  ការដុត្ន្ ំCCPs ប្តូ្វ ន្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលដ្ឋយពិនិ្ត្យឡ ការថ្ត្សំលលង និ្ងចុោះហត្ថលលខា 
  ការលសកន្ និ្ងលត្សតលឃីញដដក CCPs ប្តូ្វ ន្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលមី្លថ្នឧរករណ៍្លន្ោះដំលណី្រការ   
 ន្លទ្យៀងទាត្់។ 

 ៤.២.៥ ឈរលកា ណ៍ទី៥៖ កា បឈងកើរ កម្មភាពផ្ករត្ម្ូវត្រូវ នឈធវើឈឡើងឈៅឈពល 
 បងាហ ញកា ត្រួរពិនិរយផ្ដលជា CCP គឺ ថរិឈត្កាម្កា ត្គប់ត្គង ត្ប និឈបើមានអ្វីឈកើរឈឡើង 
ឈរើត្រូវចារ់វិធានកា អ្វី? 
 ចណុំ្ចសខំាន្៖់ 

 សកម្មភាពដកត្ប្ម្ូវប្ត្ូវដត្កំណ្ត្់ឱ្យ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វលដីម្បីធានាថ្នអនកលប្រីប្ ស់ប្តូ្វ ន្ការ រ 
លដ្ឋយការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលនាោះនឹ្ងប្តូ្វ ន្ទ្យទួ្យលម្កវញិ 

 លដ្ឋយស្ថរ HACCP គឺជាប្រពន័្ធការ រ សកម្មភាពដកត្ប្ម្ូវគួរដត្ប្ត្ូវ ន្រកាគមាល ត្រដន្ថម្លទ្យៀត្
លដីម្បកីារ រ 

 ការទ្យទ្យួលខុ្សប្ត្ូវចំល ោះសកម្មភាពដកត្ប្ម្ូវប្ត្ូវដត្កំណ្ត្ល់ដ្ឋយការប្គរ់ប្គង។  
លៅលពលដដលលទ្យធផលការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យររហ ញពីគមាល ត្ពីដដន្កំណ្ត្់ចាំ ច់លៅ CCP សកម្មភាព        

ដកត្ប្មូ្វប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡងី។ ចារ់ាងំពី HACCP ប្តូ្វ ន្រចនាលឡងីលដីម្បកីារ រកំុឱ្យលកីត្មាន្នូ្វគមាល ត្កដន្លង 
សកម្មភាពដំរូង លហយីការដកត្ប្មូ្វគួរដត្ប្តូ្វពិចារណា៖  

១. អវីដដលចា ំចប់្តូ្វលធ្វីរនាទ រពី់គមាល ត្លៅ CCP ល លគឺសកម្មភាពដកត្ប្មូ្វ   



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 97 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

២. ដំលណី្រការនន្ការដកត្ប្មូ្វដដលគមាល ត្ប្តូ្វ ន្ការ រ។ លតី្ប្តូ្វការអវីខ្លោះដដលប្តូ្វលធ្វីរនាទ រ់ពីគមាល ត្លៅ 
CCP? លៅលពលគមាល ត្លៅ CCP លកីត្លឡងីសកម្មភាពរហ័សគឺចា ំច់ណាស់។ លោលរំណ្ងគឺលដីម្ប៖ី  

- លដ្ឋោះប្ស្ថយជាមួ្យសមាា រៈផលិត្កនុងអំឡុងលពលគមាល ត្  
- លធ្វីឱ្យដំលណី្រការសថិត្លប្កាម្ការប្គរ់ប្គង។  
សមាា រៈទាងំអស់ដដលផលិត្កនុងអំឡុងលពលគមាល ត្គួរដត្ប្តូ្វ ន្ដ្ឋក់ឱ្យមាន្សុវត្ថិភាព ខ្ណ្ៈលពល

ដដលមាន្លប្ោោះថ្នន ក។់ លៅលពលសម្ប្សរផលិត្ផលអាចប្តូ្វ ន្ស្ថកលបង និ្ងលទ្យធផលលត្សតប្តូ្វ ន្វាយត្នម្ល
សថិតិ្អំពីសុវត្ថិភាពផលិត្ផល។ រនាទ រ់ពីការពិចារណាទាងំអស់ប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡីងផលិត្ផលអាចនឹ្ងប្តូ្វ ន្
រំផាល ញ ដំលណី្រការនិ្ងស្ថកលបងលឡងីវញិ លហយី ន្រលញ្េញ ឬដ្ឋកឱ់្យលប្រីជំនួ្ស ឧទាហរណ៍្ លកជ់ាចំណី្សត្វ។  

ការទ្យទ្យួលខុ្សប្ត្ូវលប្ៅប្រព័ន្ធសប្មារ់សកម្មភាពដកត្ប្ម្ូវប្រលភទ្យលន្ោះជាធ្ម្មាប្ត្ូវ ន្លដ្ឋោះប្ស្ថយ 
លដ្ឋយរុគាលិកជាន្ខ់្ពស់ និ្ងប្រធាន្ប្កុម្ HACCP ។  

ការលធ្វីឱ្យដំលណី្រការសថិត្លប្កាម្ការប្គរ់ប្គងអាច ក់ព័ន្ធនឹ្ងការរញ្ឈរ់ដខ្សផលិត្កម្ម និ្ងដំលណាោះប្ស្ថយ  
រលណាត ោះអាសន្ន ប្ត្ូវ ន្ដ្ឋក់ឱ្យលប្រីខ្ណ្ៈលពលដដលដសវងរកសកម្មភាពអចិនង្គ្ន្តយ ៍លដីម្បឱី្យដខ្សផលិត្កម្មអាច
ចារល់ផតីម្លឡងីវញិ ន្ ។  

ឧទាហរណ៍្៖ ការផតល់ឧរករណ៍្ចារ់លោហៈលប្ៅរណាត ញរលណាត ោះអាសន្នខ្ណ្ៈលពលដដលរនាទ ត្់
ឧរករណ៍្រាវរកប្តូ្វ ន្ជួសជុល។  

ការទ្យទ្យួលខុ្សប្ត្ូវចំល ោះប្រលភទ្យនន្សកម្មភាពដកត្ប្ម្ូវលន្ោះប្ត្ូវប្សរជាមួ្យ ការប្គរប់្គងផលិត្កម្មដដល
កំពុងអនុ្វត្តដផន្ការ HACCP ។ ការទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វនឹ្ងលកីត្មាន្ជាលរឿយៗ សប្មារ់ប្រតិ្រត្តិករប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCP 
ដដលនឹ្ងទ្យទួ្យលយកវធិាន្ការដកត្ប្មូ្វភាល ម្ៗ និ្ង/ឬនឹ្ងជូន្ដំណឹ្ងដល់អនកលមី្លការខុ្សប្តូ្វជាន្់ខ្ពស់សប្មារ់រន្ត
សកម្មភាព។  

ការដកដប្រដលំណី្រការដូលចនោះគមាល ត្ប្តូ្វ ន្ការ ររដន្ថម្លទ្យៀត្   
ចំណុ្ចលន្ោះទាក់ទ្យងនឹ្ងការដកត្ប្មូ្វដំលណី្រការ ឬផលិត្ផល ដូលចនោះការប្គរ់ប្គងប្ត្ូវ ន្រកា។    

ឧទាហរណ៍្៖ការផាល ស់រតូ រដររលន្ោះកំពុងរលងកីន្លពលលវោចម្អិន្អាហារ ដដល ន្រញ្ញា ក់ ឬការដកត្ប្មូ្វ pH           
ាម្រយៈការដកទ្យប្ម្ង់ផលិត្ផលដដលរួម្រញ្េូ លទាងំការដកត្ប្មូ្វដដន្កំណ្ត្់ប្រតិ្រត្ដិការ លដីម្បីផតល់ឱ្យតំ្រន្់
សកម្មភាព/buffer។  

ការទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វចំល ោះសកម្មភាពប្រលភទ្យលន្ោះនឹ្ងរួម្រញ្េូ លកនុងប្កុម្ HACCP ដដលជាដផន្ការ 
HACCP នឹ្ងប្តូ្វការវាយត្នម្លសប្មារល់សនីសុំផាល ស់រតូរ និ្ងលធ្វីរចេុរបន្នភាពលៅលពលចា ំច។់ 

រាល់ការដកត្ប្មូ្វសកម្មភាពចា ំច់ប្តូ្វគិត្ពិចារណាមុ្ន្លពលដ្ឋក់ចូលកនុងដផន្ការ HACCP ។ វាមិ្ន្
មាន្ប្រលោជន្៍លទ្យ ប្រសិន្លរីប្កុម្ HACCP ប្ោន្់ដត្សលប្ម្ចចិត្តថ្ន សកម្មភាពដកត្ប្មូ្វ នឹ្ងប្តូ្វរាយការណ៍្លៅ
អនកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យជាន្ខ់្ពស់ កនុងករណី្មាន្អនកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលមិ្ន្ចាស់ថ្នលតី្ប្តូ្វលធ្វីអវីរនាទ រល់ទ្យៀត្។  

ព័ត្៌ាមាន្លម្អិត្អំពីសកម្មភាព និ្ងការទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វការដកត្ប្មូ្វប្ត្ូវ ន្កត្់ប្ាទុ្យកលៅកនុងារាង    
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ HACCP។ លៅដំណាកក់ាលលន្ោះារាងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ HACCP គួរដត្ប្តូ្វ ន្រំលពញ។  

ករណី្សិកា៖ ការសិកា HACCP លៅកនុ ងផលិត្ផលនំ្លខ្ករងកក 
 ការដកត្ប្មូ្វសកម្មភាពសប្មារវ់ត្ថុធាតុ្លដីម្ CCPs  
 សប្មារ់ការលសកន្ និ្ងការរកលឃីញលោហៈត្ប្មូ្វឱ្យមាន្ការដកសកម្មភាពដដលទាក់ទ្យងនឹ្ង            
ការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ និ្ងការពិនិ្ត្យផលិត្ផលលឡងីវញិដដលលធ្វីលឡងីចារា់ងំពីការប្ត្ួត្ពិនិ្ត្យ     
ដំរូង 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 98 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 សប្មារ់ការចម្អិន្អាហារប្ត្ូវ ន្ផតល់ដំណឹ្ងដល់អនកប្គរ់ប្គងដខ្សសរវ ក់ផលិត្កម្ម និ្ងការដក
ត្ប្មូ្វសកម្មភាពសំខាន្់គឺប្តូ្វរន្តចម្អិន្អាហារ ឬចម្អិន្លឡីងវញិលដ្ឋយដផអកលលីរញ្ញហ ដដលប្តូ្វ
 ន្កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ 

 ការទ្យទ្យួលខុ្សប្ត្ូវលៅ CCP នី្មួ្យៗសថិត្លៅលលីរុគាលិកនន្កប្មិ្ត្លផសងៗ រ៉ុដន្តកនុងករណី្ជាលប្ចីន្
ការសលប្ម្ចចិត្តលលីការប្គរប់្គងនឹ្ងប្តូ្វលធ្វីលឡងី។ 

 ៤.២.៦ កា បឈងកើរនីរិវិធី ត្មាប់កា ឈនទៀងផ្ទទ រ់ឈដើម្បបីញ្ញា ក់ថាត្បព័នធ HACCP កាំពុង
ដាំឈណើ  កា ោ៉ា ងមានត្ប ិទធភាព - ឈរើអ្នកអាចឈធវើដូចឈម្តចឈដើម្បតី្ កដថាត្បព័នធកាំពុង
ដាំឈណើ  កា ឈៅកនងុកា អ្នុវរតផ្ម្ន? 
 ចណុំ្ចសខំាន្៖់ 

 ការលផទៀងផាទ ត្់ប្រព័ន្ធគឺចា ំច់លដីម្បីធានាថ្នលប្ោោះថ្នន ក់ទាងំអស់អាចប្ត្ូវ ន្ប្គរ់ប្គងលហីយ
ឧរករណ៍្ទាងំអស់ដដល ន្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យកំពុងដំលណី្រការោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ  

 ដផន្ការ HACCP គឺប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តរនាទ រ់ពីព័ត្៌ាមាន្លម្អិត្ប្តូ្វ ន្ពិនិ្ត្យលដីម្បធីានាថ្នវធិាន្ការ
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យទាងំអស ់ន្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យអត្តញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក ់លហយី ន្រញ្េរល់ដ្ឋយ HACCP  

 ការលប្រីប្ ស់អនកដដលជំនាញអាចមាន្អត្ថប្រលោជន្ក៍នុងការធានាសុពលភាពនន្ដផន្ការ 
 ការលផទៀងផាទ ត្់ប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តាម្រយៈសវន្កម្មការលធ្វីលត្សតផលិត្ផល និ្ងការពិនិ្ត្យកំណ្ត្់ប្ា
លឡងីវញិ នី្តិ្វធីិ្ និ្ងការអនុ្វត្តលៅលពលចា ំច ់ 

 ផលិត្ផល និ្ងឧរករណ៍្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យគួរដត្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលដីម្បមាន្លទ្យធភាពកនុងការសលប្ម្ចនូ្វអវីដដល
ចា ំច់ល លគឺវាប្តូ្វ ន្ប្កិត្ាម្ខាន ត្។ Codex (1997b) ន្ឱ្យនិ្យម្ន្័យនន្ការលធ្វីឱ្យមាន្    
សុពលភាព និ្ងការលផទៀងផាទ ត្ ់

 សុពលភាពគឺជាភសតុាងដដលររហ ញពីធាតុ្ផសនំន្ដផន្ការ HACCP ដដលមាន្ប្រសិទ្យធិភាព 
  ការលផទៀងផាទ ត្់គឺជាការអនុ្វត្តវធីិ្ស្ថង្គ្សត នី្តិ្វធីិ្ ការលធ្វីលត្សត និ្ងការវាយត្នម្លលផសងលទ្យៀត្រដន្ថម្
លលីការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលដីម្បកំីណ្ត្សុ់ប្កិត្យភាពជាម្ួយដផន្ការ HACCP។ 

លដីម្បយីល់ពីស្ថរៈសំខាន្់នន្លោលការណ៍្លន្ោះគួរដត្ពិចារណាពីផលវ ិកកនុងករណី្មាន្កំហុស។ ទាងំលន្ោះ
នឹ្ងមាន្រញ្ញហ ធ្ាន្់ធ្ារដល់ការផសពវផាយជាស្ថធារណ្ៈដដលមាន្លកខណ្ៈមិ្ន្លអ ការកាត្់លទាសអាចលកីត្មាន្             
និ្ងររហ ញពីត្នម្លោ៉ងលប្ចីន្ាម្រយៈការទូ្យទាត្ស់ំណ្ង ម៉ាក ការខូ្ចខាត្ និ្ងការ ត្រ់ងអ់ាជីវកម្ម។  

ការអនុ្វត្តលោលការណ៍្ទី្យ៦ ប្តូ្វ ន្សលប្ម្ចាម្រយៈសកម្មភាពមួ្យចំនួ្ន្ដដលប្តូ្វ ន្ដរងដចកជាពីរ
ប្រលភទ្យនន្សុពលភាព និ្ងការលផទៀងផាទ ត្់។ ការលធ្វីឱ្យមាន្សុពលភាពគឺជាសកម្មភាពមួ្យកនុងអំឡុងលពលអភិវឌ្ឍ
ដផន្ការដដលចា ំចប់្តូ្វលធ្វីម្តងលទ្យៀត្ ប្រសិន្លរីមាន្ការផាល ស់រតូរណាមួ្យលៅកនុងផលិត្ផល ឬដំលណី្រការ។ លទាោះរីជា
ោ៉ងណាកល៏ដ្ឋយ ការលផទៀងផាទ ត្គឺ់ជាសកម្មភាពដដលកំពុងរន្តលៅលពលដដលដផន្ការ HACCP ប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្ត។  

សុពលភាព  
លៅលពលដដលការសិកា ន្រញ្េរ ់ប្កុម្ HACCP នឹ្ងប្តូ្វការអនុ្វត្តសកម្មភាពសុពលភាពលដីម្បរីញ្ញា ក់

ថ្ន ធាតុ្ទាងំអស់នន្ដផន្ការ HACCP នឹ្ងមាន្ប្រសិទ្យធភាពមុ្ន្លពលផាល ស់រតូ រលៅជាការអនុ្វត្ត។ ការលធ្វីឱ្យមាន្    
សុពលភាពលលចលឡងីជាសកម្មភាពមួ្យលៅកនុងត្ប្មូ្វការលផទៀងផាទ ត្់កនុងលោលការណ៍្ដណ្នា ំCodex Alimentarius  
រ៉ុដន្ដសុពលភាពសួរថ្ន “លតី្ដផន្ការ HACCP លន្ោះធានា ន្លទ្យថ្ន លប្ោោះថ្នន ក់ដដល ក់ព័ន្ធប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ 
លហីយអាចប្គរ់ប្គង ន្លទ្យ?”។ វាគឺជាការររសំខាន្់មួ្យលហីយគួរដត្ប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តោ៉ងហមត្់ចត្់សប្មារ់ 
CCP ដដលកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្។ ការលធ្វីឱ្យមាន្សុពលភាពជារ់ទាក់ទ្យងលៅនឹ្ងការសលងខរលឡងីវញិាម្រយៈ



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 99 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

លោលការណ៍្ HACCP ដដលមាន្លោលរំណ្ងលធ្វីឱ្យប្ កដថ្ន លកខណ្ៈវនិិ្ចឆ័យនន្ការប្គរ់ប្គងប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់ 
ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ លដីម្បធីានាថ្នរាល់លប្ោោះថ្នន កទ់ាងំអស់ប្តូ្វ ន្ប្គរប់្គង។ វាគឺជាការរញ្ញា ក់ថ្នវធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ និ្ងដដន្
កំណ្ត្់ចាំ ច់ប្ត្ូវដត្ប្គរ់ប្គងការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់ដដលមាន្ព័ត្៌ាមាន្លៅកនុងលោលការណ៍្ 
HACCP នឹ្ងមាន្ប្រសិទ្យធភាពសប្មារក់ារប្គរប់្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។  

ការលប្រីប្ ស់អនកជំនាញម្កពីខាងលប្ៅអងាភាពគឺលដីម្បី ល្ងកាត្់ការសិកា និ្ងធានារាល់រញ្ញហ  ក់ព័ន្ធ
ដដល ន្លកីត្លឡីង ជាពិលសសប្រសិន្លរីដផន្ការ HACCP ប្ត្ូវ ន្ចងប្កងលដ្ឋយប្កុម្ដដល ន្កំណ្ត្់ពី            
រទ្យពិលស្ថធ្ន្ក៍ារសិកាពីផលិត្ផលនឹ្ងប្គរដណ្ត រល់លីប្រលភទ្យផលិត្ផល ឬរលចេកវទិ្យាថ្មីៗ។  

ករណី្សិកា៖ ការសិកា HACCP លៅកនុ ងផលិត្ផលនំ្លខ្ករងកក  
ដដន្កំណ្ត្ច់ា ំច់សប្មារ់ការកមាេ ត្់ Salmonella លៅកនុងផលិត្ផលប្តូ្វលប្រីសីតុ្ណ្ហ ភាព ៧២អងាលស។ 

លដីម្បធីានាថ្ន សីតុ្ណ្ហ ភាពឈាន្ដល់ចំណុ្ចកណាដ លលន្ោះ មុ្ន្ដំរូងផលិត្ផលប្តូ្វ ន្ចម្អិន្លៅសីតុ្ណ្ហ ភាព 
១៤០អងាលស រយៈលពល ៥៥នាទី្យ។ សុពលភាព៖ ភាន ក់រររងកលរាគនឹ្ងប្តូ្វ ន្រំផាល ញលដ្ឋយការចម្អិន្ផលិត្ផល
លៅដំណាក់កាលដុត្នំ្ដល់កប្មិ្ត្កំណ្ត្់ ៧២អងាលស។ រលចេកលទ្យសសថិតិ្អាចប្តូ្វ ន្លប្រីលដីម្បីរលងកីត្សម្ត្ថ
ភាពកនុងការដថ្រកាដំលណី្រការកនុងដដន្កំណ្ត្់ជាក់ោក់ម្ួយ។ លៅលពលដដលប្កុម្ HACCP លពញចិត្តរាល់ការ
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យទាងំអស់ និ្ងប្គរប់្គងលប្ោោះថ្នន កដ់ដល ន្កំណ្ត្ ់លនាោះដផន្ការ HACCP អាចប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្ត។  

ឧទាហរណ៍្៖ កំណ្ត្់ប្ារញ្ញា ក់ថ្នន្ំលខ្កប្ត្ូវ ន្ដុត្ន្ំរយៈលពល ៥៥នាទី្យ លៅសីតុ្ណ្ហ ភាព ១៤០អងាលស។ 
សកម្មភាពលផទៀងផាទ ត្់រមួ្មាន្ការលធ្វីសវន្កម្មលលីប្រព័ន្ធ HACCP ការប្ត្ួត្ពិនិ្ត្យលឡងីវញិ និ្ងការវភិាគទិ្យន្នន្័យ
ដូចជាកំណ្ត្់ប្ា CCP លដីម្បធីានា ន្នូ្វការអនុ្លោម្ពីមី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សត ការលធ្វីលត្សត និ្ងការពិនិ្ត្យ
លឡងីវញិនន្កំណ្ត្ប់្ា កយរណ្តឹ ងររស់អតិ្ថិ្ជន្ និ្ងការប្កិត្ខាន ត្ររស់ឧរករណ៍្។  

សវន្កម្មលទ្យៀងទាត្ ់ 
ការលធ្វីសវន្កម្មគឺជាសកម្មភាពលផទៀងផាទ ត្់សំខាន្់មួ្យ លហីយគួរដត្រារ់រញ្េូ លទាងំការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យនន្

កំណ្ត្់ប្ាផលិត្កម្ម គមាល ត្ សកម្មភាពដដល ន្លធ្វី ការប្ត្ួត្ពិនិ្ត្យលមី្លការអនុ្វត្ត និ្ងនី្តិ្វធីិ្ដដលប្តូ្វ ន្លប្រី
លដីម្បបី្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCPs។ ប្រសិន្លរីការលធ្វីសវន្កម្មនផទកនុងប្តូ្វ ន្លធ្វីលដ្ឋយអាជីវកម្ម វាគឺជាការសំខាន្់ណាស់
ដដលសវន្កម្មប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តលដ្ឋយរុគាលិកដដលមិ្ន្ ន្ចូលរមួ្លៅកនុងការសិការរស់ HACCP លន្ោះ ឬលៅកនុង
លពលរចេុរបន្ន និ្ងការប្គរ់ប្គងពីមួ្យនថ្ាលៅមួ្យនថ្ានន្លោលការណ៍្ HACCP លៅលពលដដលផាត ច់លចញពីដំលណី្រ
ការ។  

សវន្កម្មគឺជាការលផទៀងផាទ ត្ស់កម្មភាព និ្ងប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តលដ្ឋយអតិ្ថិ្ជន្ជាអនកប្ត្ួត្ពិនិ្ត្យ  រដ្ឋា ភិ ល 
ឬភាគីទី្យរីលធ្វីការលដ្ឋយអតិ្ថិ្ជន្ ឬអាជីវកម្មលដ្ឋយខ្លួន្ឯង។ ការលធ្វីសវន្កម្មលផទៀងផាទ ត្់ផតល់នូ្វភសតុាងដដល    
ថ្ន លោលការណ៍្ HACCP លៅដត្រន្តមាន្ប្រសិទ្យធិភាព។  

អត្ថប្រលោជន្ន៍ន្ការលធ្វីសវន្កម្មររស់ប្រពន័្ធ HACCP គឺ៖  
 ការរន្តលជឿជាកល់លីប្រសិទ្យធភាពនន្ប្រពន័្ធ និ្ងការយល់ដឹងអំពីការប្គរប់្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ   
 ការដកលម្អប្រពន័្ធាម្រយៈការកំណ្ត្់ត្ំរន្់ដដលលខ្ាយ  
 ការផតល់ភសតុាងជាឯកស្ថររញ្ញា ក់ថ្នសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារប្តូ្វ ន្ប្គរប់្គង  

ការវភិាគទិ្យន្នន្យ័  
ដូចដដល ន្រញ្ញា ក់រចួលហយី កំណ្ត្់ប្ាដដលរលងកីត្លដ្ឋយប្រព័ន្ធ HACCP ប្តូ្វដត្មាន្ការពិនិ្ត្យលឡងី

វញិលៅលលីមូ្លដ្ឋា ន្ធ្ម្មាដដលជាដផនកមួ្យនន្ដំលណី្រការលផទៀងផាទ ត្់។ លន្ោះធានាថ្នដផន្ការ HACCP លៅដត្រន្ត



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 100 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

មាន្ប្រសិទ្យធភាព និ្នាន ការអាចប្តូ្វ ន្វភិាគ និ្ងសកម្មភាពដកត្ប្មូ្វប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡងីដដល ន្ផតល់នូ្វត្ប្ម្ូវការ
មុ្ន្ការអនុ្វត្តអនាម្័យលអ ការកត្់ប្ាទាងំលន្ោះគួរដត្ប្តូ្វ ន្ពិនិ្ត្យលឡងីវញិ។ ប្រលភទ្យទិ្យន្នន្យ័ដដលប្តូ្វការពិនិ្ត្យ
លឡងីវញិជាប្រចាគឺំមាន្ភាពខុ្សដរលកពីោន រមួ្មាន្៖ 

  HACCP 
 សន្លឹកកំណ្ត្ល់ហតុ្ CCP 
 លទ្យធផលលត្សត 
 ារាងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដំលណី្រការ 
 រ យការណ៍្សវន្កម្ម HACCP 
  កយរណ្តឹ ងររស់អតិ្ថិ្ជន្ 

ត្ប្មូ្វការជាមុ្ន្ 
 កំណ្ត្ប់្ាប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសត្វលអិត្  
 ចុោះលឈាម ោះរញ្ញា ក ់ 
 រ យការណ៍្សវន្កម្មដផនកលគហកិចេ ឬអនាម្យ័។  

ការពិនិ្ត្យលឡងីវញិនូ្វកំណ្ត្់ប្ាទាងំលន្ោះអាប្ស័យលលីលកខណ្ៈ និ្ងស្ថរៈសំខាន្់ររស់ពួកលគ លហយីវាអាច
មាន្ជាលរៀងរាល់នថ្ា ស ត ហ៍ ដខ្ ប្តី្មាស ឬរាល់ឆ្ន ។ំ ការវភិាគប្តូ្វ ន្លដ្ឋោះប្ស្ថយោ៉ងលអរំផុត្ាម្ប្រព័ន្ធលអឡចិ
ប្តូ្និ្ចប្គរទី់្យកដន្លងដដលអាចលធ្វីលៅ ន្ ការលប្រីប្កាហវកិ គំនូ្សាង និ្ងផតល់នូ្វកំណ្ត្ប់្ាដដលចាស់ោស់ លហយី
រលចេកលទ្យសសថិតិ្កអ៏ាចប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់លដីម្បជីាគុណ្ប្រលោជន្ផ៍ងដដរ។  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 101 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ារាង៤.៦ សលងខរពីសកម្មភាពលៅលពលដដលមាន្សុពលភាព  និ្ងលផទៀងផាទ ត្់ថ្នលោលការណ៍្ទាងំ៧ ប្ត្ូវ
 ន្អនុ្វត្តន្ោ៉៍ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។  

៤.២.៧ ឈរលកា ណ៍ទី៧៖ បឈងកើរឯកសា  ម្ត្ បទក់ទងនឹងនីរិវិធីទ ាំងអ្  ់ 
កាំណរ់ត្តា ម្ត្ បឈៅនឹងឈរលកា ណ៍ HACCP និងកម្មវិធី ប ព់ួកឈគ - ឈរើ 
អ្នកអាចបងាហ ញោ៉ា ងដូចឈម្តច (ត្ប និឈបើមានកា ត្បករួត្បផ្ជង) ថាត្បព័នធ 
ដាំឈណើ  កា ? 

 ចណុំ្ចសខំាន្៖់ 
 ប្ត្ូវការឯកស្ថរ និ្ងកំណ្ត្ប់្ាសម្ប្សរលដីម្បរីរហ ញពីប្រសិទ្យធភាពនន្ប្រពន័្ធ HACCP។ 
 កំណ្ត្់ប្ាប្តូ្វរកាទុ្យកកនុងរយៈលពលមួ្យដដល ន្កំណ្ត្់លដ្ឋយចារ់ និ្ងអាយុកាលររស់    
ផលិត្ផល។  

ប្រព័ន្ធ HACCP ប្ត្ូវ ន្ចងប្កងជាឯកស្ថរ និ្ងកត្់ប្ាទុ្យកលដីម្បរីរហ ញថ្នវាប្តូ្វ ន្រលងកីត្ និ្ងដំលណី្រការ
ោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ ល លគឺលោលការណ៍្ទី្យ៧ ពិត្ជាប្តូ្វអនុ្វត្តាម្លោលការណ៍្ទី្យ៦។ វានឹ្ងជួយដល់ការឧសាហ៍



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 102 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ពាោម្ (ដដលត្ប្មូ្វលដ្ឋយចារ់ចប្កភពអង់លគលស) ឬវវិាទ្យណាមួ្យលផសងលទ្យៀត្កនុងកិចេដំលណី្រការនី្តិ្វធីិ្។         
លដីម្បមីាន្ការប្សរចារ់លៅកនុងប្រលទ្យសជាលប្ចីន្ វាសំខាន្់ណាស់ដដលឯកស្ថរ និ្ងកំណ្ត្់ប្ាមាន្សតង់ដ្ឋរលអល ល
គឺអាចអាន្ ន្លដ្ឋយមិ្ន្ ល្ងកាត្់ការដកសប្ម្ួល។ ឯកស្ថរទាងំអស់គួរដត្ប្ត្ូវ ន្ចុោះហត្ថលលខា និ្ងចុោះកាលររលិចឆទ្យ។ 
កំណ្ត្ប់្ាគឺចា ំចក់នុងការវភិាគនិ្នាន ការដដលនឹ្ងប្តូ្វការលៅលពលពិនិ្ត្យ និ្ងដកលម្អប្រពន័្ធ។  

ការប្គរប់្គងឯកស្ថរនឹ្ងកាន្ដ់ត្រយប្សួលប្រសិន្លរីមាន្ការលរៀរចំលអ៖  
 ដផន្ការ HACCP នី្មួ្យៗអាចប្តូ្វ ន្រប្មុ្ងទុ្យកសប្មារ់លលខ្លោងដដលមាន្ដត្ម្ួយលដ្ឋយ
លោងលលីឯកស្ថរទាងំអស់ដដលទាក់ទ្យងនឹ្ងវា។ វានឹ្ងលធ្វីឱ្យមាន្ភាពរយប្សួលកនុងការាម្
ដ្ឋន្កំណ្ត្ប់្ាកនុងកំឡុងលពលអនុ្វត្ត។  

 កំណ្ត្់ប្ាប្ត្ូវដត្រកាទុ្យក និ្ងទុ្យកកនុងរយៈលពលប្គរ់ប្ោន្់ដដលអាច ល្ុ ោះរញ្ញេ ំងពីត្ប្មូ្វការ        
នី្តិ្រទ្យរបញ្ាត្តិររស់ប្រលទ្យសដដលផលិត្ផលប្តូ្វ ន្ផលិត្ ឬលក់ និ្ងអាយុកាលររស់ផលិត្ផល។ 
ចារ់ទូ្យលៅររហ ញថ្នការកត្់ប្ាគួរដត្ប្តូ្វ ន្រកាទុ្យកោ៉ងលហាចណាស់មួ្យឆ្ន រំនាទ រ់ពីរញ្េ រ់
នន្អាយុកាលផលិត្ផល លរីលទាោះរីជាប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងគុណ្ភាពដដល ន្រញ្ញា ក់អាចត្ប្មូ្វឱ្យ
មាន្រយៈលពលដល់លៅ ៣ឆ្ន  ំកល៏ដ្ឋយ។  

 ឯកស្ថរគួរដត្អាចដំលណី្រការ ន្ោ៉ងរលូន្។  
 ការលធ្វីរចេុរបន្នភាព ឬការដកដប្រលៅលលីឯកស្ថរណាមួ្យគួរដត្ប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡងីាម្រលរៀរដដល
 ន្កំណ្ត្់ ល លគឺការចុោះកាលររលិចឆទ្យ និ្ងការអនុ្ញ្ញា ត្។ ប្កុម្ហ៊ាុន្ជាលប្ចីន្រកាទុ្យកប្រវត្តិនន្
ការលធ្វីវលិស្ថធ្ន្កម្មលដីម្បាីម្ដ្ឋន្ការអភិវឌ្ឍនន្ប្រព័ន្ធ។  

ប្រលភទ្យកំណ្ត្ប់្ាដដលនឹ្ងប្តូ្វរកាទុ្យករមួ្មាន្៖  
 ដផន្ការ HACCP ដដលនឹ្ងរួម្រញ្េូ លជាអរបររមានន្ដាប្កាម្ដំលណី្រការ និ្ងារាងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ 

HACCP ប្ពម្ទាងំព័ត្៌ាមាន្ជំនួ្យ (ឧទាហរណ៍្៖ ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ ព័ត្៌ាមាន្លម្អិត្ប្កុម្ HACCP 
ផលិត្ផល ការពិពណ្៌ា នា)  

 ប្រវត្តិនន្ការលធ្វីវលិស្ថធ្ន្កម្មលលីដផន្ការ HACCP ដដលនឹ្ងររហ ញការផាល ស់រតូ រណាមួ្យដដល
ប្តូ្វអនុ្វត្ត  

 កំណ្ត្ប់្ាប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCP  
 រកាទុ្យក/ ាម្ដ្ឋន្/ការលៅប្ត្ឡរម់្កវញិដដល ន្រលងកីត្កនុងការលដ្ឋោះប្ស្ថយគមាល ត្  
 កំណ្ត្ប់្ារណ្តុ ោះរណាត លររហ ញថ្នរុគាលិកចូលរមួ្កនុងការអនុ្វត្តប្រព័ន្ធ HACCP 
 កំណ្ត្ប់្ាសវន្កម្ម 
 កំណ្ត្ប់្ាាម្ការប្កិត្ខាន ត្។  

លៅកនុងអាជីវកម្មខាន ត្តូ្ច ជាញឹកញារ់មាន្ការប្ពួយ រម្ាខាល ងំពីឯកស្ថរចា ំច់សប្មារ់ HACCP លហយី
ាម្លោលការណ៍្ទី្យ៧ គឺមិ្ន្ដម្ន្ជាត្ប្មូ្វការប្សរចារ់លៅកនុងប្រលទ្យសជាលប្ចីន្លទ្យ។ ការប្ពួយ រម្ា ន្លកីត្លឡងី
លដ្ឋយស្ថរដត្ការយល់ដឹងពី HACCP មិ្ន្ទាន្ ់ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ លហយីជាពិលសសជាងលន្ោះលៅលទ្យៀត្មិ្ន្ ន្យល់ដឹង
ពីទ្យំនាក់ទ្យំន្ងរវាង HACCP និ្ងកម្មវធីិ្អនាម្័យ។ កំណ្ត្់ប្ា និ្ងឯកស្ថរប្តូ្វការរញ្ញា ក់ថ្ន CCPs ប្ត្ូវ ន្
កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ លហីយសថិត្លៅលប្កាម្ការប្គរ់ប្គង ប្រសិន្លរី CCPs មិ្ន្ប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់             
អត្តសញ្ញា ណ្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ (លហយីជាទូ្យលៅលន្ោះមាន្ន្័យថ្នពួកលគប្តូ្វ ន្លគស្ថា ល់អត្តសញ្ញា ណ្ រ៉ុដន្តប្តូ្វ ន្ោក់
កនុងចំលណាម្ CPs លផសងលទ្យៀត្ដដលប្តូ្វ ន្លគចាត្់ថ្នន ក់ថ្នជា CCPs) លនាោះវានឹ្ងមាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ និ្ងការ



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 103 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

រកាទុ្យកកំណ្ត្់ប្ា។ ប្រសិន្លរី CCP ម្ួយចំន្ួន្ប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លនាោះវាមិ្ន្គួរជារន្ទុកលទ្យៀត្លទ្យ 
លហយីវាជួយឱ្យអាជីវកម្មអាចាម្ដ្ឋន្ាម្រយៈដំលណី្រការអនុ្វត្ត ន្ ។ 
៤.៣ កា អ្នុវរតផ្ននកា  HACCP 
 ចណុំ្ចសខំាន្៖់ 

 អត្ថប្រលោជន្៍លពញលលញនន្ដផន្ការ HACCP នឹ្ងប្តូ្វ ន្ដឹងលៅលពលដដលវាប្តូ្វ ន្អនុ្វត្ត
ោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។  

 ការអនុ្វត្តលធ្វីលឡងីាម្រយៈការរណ្តុ ោះរណាត លរុគាលិក ការលរៀរចំប្រពន័្ធប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ និ្ងការរញ្េរ់
នន្សកម្មភាព។  

 លៅលពលដដលដផន្ការ HACCP ប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តន្ឲ៍្យកាល យជាដផនកមួ្យនន្ប្រតិ្រត្តិការប្រចានំថ្ា។  
ការរញ្េ រ់ និ្ងសុពលភាពនន្ដផន្ការ HACCP ប្ត្ូវ ន្ាម្ដ្ឋន្ជាប្រចាំលដីម្បីសន្មត្ថ្នដផន្ការ 

HACCP កំពុងដំលណី្រការ ឬ ន្រញ្េ រ់។ ប្រសិន្លរីមិ្ន្មាន្ប្រព័ន្ធ HACCP ប្តូ្វ ន្ដ្ឋក់ឱ្យដំលណី្រការ និ្ង
ប្រតិ្រត្តិការលទ្យ លនាោះដផន្ការ HACCP គឺប្តូ្វអនុ្វត្ត។ លដីម្បលីធ្វីឱ្យ HACCP លធ្វីការលៅកនុងការអនុ្វត្តចា ំច់ប្តូ្វ
ធានាថ្ន វាកាល យជាដផនកមួ្យនន្នី្តិ្វធីិ្ប្រតិ្រត្តិការប្រចានំថ្ា។  

ការអនុ្វត្ត មិ្ន្ដម្ន្ជាលោលការណ៍្ររស់ HACCP លទ្យ លហីយមិ្ន្សថិត្លៅកនុង HACCP ដដលជាសកម្មភាព
ទាម្ទារការប្គរ់ប្គងទូ្យលៅជាលប្ចីន្ជាមួ្យការអនុ្វត្តទាក់ទ្យងលៅនឹ្ងការអនុ្វត្តប្រព័ន្ធណាមួ្យលៅកនុង   អាជីវកម្មលឡី
យ។ លពលលវោ និ្ងលុយជាធ្ម្មាគឺជាកាត កំណ្ត្់ដ៏សំខាន្់រាល់អងាភាពទាងំអស់លៅលពលដដលប្រព័ន្ធថ្មីប្តូ្វ ន្
អនុ្វត្តន្៍។ នថ្លលដីម្នន្ការប្រតិ្រត្តិគួរដត្ប្តូ្វ ន្ពិចារណាលៅកនុងការរដន្ថម្លលីការសិការរស់ HACCP (សូម្លមី្ល
ដផនកទី្យ១ សំណួ្រដដលសួរ) ធ្ន្ធាន្ប្គរ់ប្ោន្់ប្តូ្វដត្មាន្លដីម្បធីានាថ្ន CCP គឺ ន្អនុ្វត្តន្ប៍្រករលដ្ឋយប្រសិទ្យធភាព 
និ្ងការប្គរប់្គងកំណ្ត្ប់្ាប្ត្ូវ ន្រកាទុ្យក។ ដំលណី្រការអនុ្វត្តលៅដំណាកក់ាលទី្យ៣ នន្ការដ្ឋក ់កយសុំ HACCP គឺ
សលប្ម្ច ន្ោ៉ងលអរំផុត្លដ្ឋយរំដរកលៅជាជំហាន្សំខាន្់ៗ ដូចដដល ន្ររហ ញកនុងរូរភាពទី្យ៤.៣។ ទ្យំន្ួលខុ្ស
ប្ត្ូវសប្មារ់ការអនុ្វត្តដផន្ការ HACCP គួរដត្ប្តូ្វ ន្លប្ត្ៀម្រប្មុ្ងទុ្យកសប្មារ់រុគាលិកដដលខ្វោះខាត្លដ្ឋយប្កុម្
អនកប្គរប់្គងកនុងការពិភាកាជាមួ្យប្កុម្ HACCP ។ 

 វនិ្័យដដល ក់ព័ន្ធប្តូ្វដត្រួម្រញ្េូ លលដីម្បីលដ្ឋោះប្ស្ថយជាមួ្យការរណ្តុ ោះរណាត លផលិត្កម្មវសិវកម្ម    
និ្ងរលចេកលទ្យស។ កាលវភិាគគួរប្តូ្វ ន្ដ្ឋក់ចូលកដន្លងលរៀរចំ និ្ងអនុ្វត្តន្៍ការរណ្តុ ោះរណាត លលដ្ឋយរញ្ញា ក់ថ្ន
ប្រពន័្ធប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ លប្គឿងររកិាខ រ និ្ងឧរករណ៍្មាន្លៅនឹ្ងកដន្លង។  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 104 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

រូរភាពទី្យ៤.៣ ដំណាកក់ាលសំខាន្ទី់្យ៣៖ឧរករណ៍្ និ្ងការអនុ្វត្តដផន្ការ 
ជហំាន្ទី្យ១៖ កំណ្ត្វ់ធីិ្ស្ថង្គ្សតលដីម្បីការអនុ្វត្ត   
មាន្វធីិ្ស្ថង្គ្សតសំខាន្់ពីរកនុងការអនុ្វត្តប្រព័ន្ធ HACCP នឹ្ងលធ្វីលឡីងទាំងអស់លៅកនុងលពលដត្មួ្យ ឬជា

ដំណាក់កាល។ វធីិ្ស្ថង្គ្សតទី្យ១  ក់ព័ន្ធនឹ្ងការអនុ្វត្តនូ្វអវីៗទាងំអស់កនុងលពលដត្មួ្យកនុងកាលររលិចឆទ្យជាក់ោក់ 
ចំដណ្កឯវធីិ្ស្ថង្គ្សតទី្យ២ អនុ្ញ្ញា ត្ឱ្យដផនកនី្មួ្យៗ (ឧទាហរណ៍្៖ ម្៉ូឌុ្លដផន្ការ HACCP ឬសូម្បដីត្ CCP ដត្ម្ួយ) 
អនុ្វត្តន្ល៍ដ្ឋយឯករាជយលៅលពលដដលដផនកមុ្ន្ប្តូ្វ ន្ដ្ឋករ់ញ្េូ ល។  

ជហំាន្ទី្យ២៖ យលប់្ពម្លលីារាងសកម្មភាព និ្ងកាលវភិាគ  
ការអនុ្វត្តនឹ្ងត្ប្មូ្វឱ្យមាន្ការចូលរមួ្ពីម្នុ្សសមួ្យចំនួ្ន្ធំ្ លហយីអាចចំណាយលពលខ្លោះលដីម្បរីញ្េ រ់ដដល

មាន្ប្រលោជន្៍កនុងការរលងកីត្រញ្ា ីសកម្មភាព និ្ងកាលវភិាគលម្អិត្។ លន្ោះគួរដត្រារ់រញ្េូ លព័ត្៌ាមាន្លម្អិត្នន្
សកម្មភាពនី្មួ្យៗ ថ្នលតី្អនក ក់ព័ន្ធជាន្រណា និ្ងអាចទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វចំល ោះការលធ្វីឱ្យវាលកីត្លឡងី ក៏ដូចជានថ្ាផុត្
កំណ្ត្់រញ្ា ីសកម្មភាព និ្ងកាលវភិាគអាចប្តូ្វ ន្លធ្វីលឡីងលៅកនុងទ្យប្ម្ង់នន្ារាង Gantt (ារាង៤.៨) ប្ពម្ទាងំ
សកម្មភាពលផសងលទ្យៀត្លដីម្បរីញ្េរក់ារចុោះរញ្ា ី ដូចជាារាង PERT ដដលជាជំនួ្យ។  

ារាង៤.៨ Example of Gantt chart for a HACCP plan 

សកម្មភាពសំខាន្់ៗរមួ្មាន្ការរណ្តុ ោះរណាត ល និ្ងការលរៀរចំប្រព័ន្ធប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ។ លទាោះជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ 
សកម្មភាពលផសងលទ្យៀត្អាចប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្កនុងអំឡុងលពលនន្ការសិការរស់ HACCP ដដលចា ំច់ប្ត្ូវ
រញ្េ រ់កនុងការោំប្ទ្យដផន្ការ HACCP លន្ោះ។ រញ្ញហ ទាំងលន្ោះលប្ចីន្ដត្ជារញ្ញហ ដដលលកីត្លឡីងាម្រយៈដម្កធាង                



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 105 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ការសលប្ម្ចចិត្តរងវិលជំុលៅ Q1a និ្ងត្ប្មូ្វឱ្យមាន្ការដកដប្រចំល ោះដំលណី្រការផលិត្ផលកម្ម ឬការអភិវឌ្ឍនី្តិ្វធីិ្
ថ្មីៗ។ ការផាល ស់រតូ រទាងំលន្ោះប្តូ្វ ន្ចូលរួម្លដ្ឋយផាទ ល់ជាម្ួយ CCP ដដល ន្កំណ្ត្់ ឬអាចរណាត លឱ្យមាន្        
លប្ោោះថ្នន កក់នុងការល ោះរង់លចាលដម្កធាងការសលប្ម្ចចិត្តលៅសំណួ្រ Q3 ដដលលរៀរចលំចញពីដំលណី្រការ។ ការដកដប្រ
ទាងំលន្ោះអាចប្ត្ូវ ន្ចាត្់ទុ្យកថ្ន ជាសកម្មភាពម្ួយលពល ពីលប្ ោះប្តូ្វលធ្វីម្តងលដីម្បីរលងកីត្កនុងប្រព័ន្ធការប្គរ់ប្គង      
ឬលដីម្បលីចៀសវាងលប្ោោះថ្នន ក។់ ឧទាហរណ៍្៖ សកម្មភាពមួ្យលពលរមួ្មាន្ការររវសិវកម្មលលីលរាងចប្ក និ្ងឧរករណ៍្។  

ត្ប្មូ្វការពប្ងឹងកម្មវធីិ្លប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្ប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ដដលជាដផនកមួ្យនន្ការអភិវឌ្ឍ 
HACCP និ្ងរញ្ញហ ដដលប្តូ្វ ន្លលីកលឡងីគួរដត្ ន្រញ្េូ លកនុងរញ្ា ីសកម្មភាពប្រសិន្លរីមិ្ន្ទាន្ ់ន្រញ្េរ។់  

ជហំាន្ទី្យ៣៖ អនុ្វត្តន្ក៍ារយលដឹ់ង និ្ងរណ្តុ ោះរណាត លការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCP  
វាចា ំចណ់ាស់ដដលរុគាលិកទាងំអស់ដដល ន្ចូលរមួ្កនុងការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCP ទ្យទួ្យល ន្ការរណ្តុ ោះ   

រណាត លជាចា ំច់ លហីយសំខាន្់រំផុត្ប្តូ្វយល់ដឹងពីតួ្នាទី្យលៅកនុងដំលណី្រការនន្ប្រព័ន្ធ។ លដ្ឋយស្ថរការអនុ្វត្ត
ការររអាចនឹ្ងផាល ស់រតូរ វាមាន្ប្រលោជន្ល៍ដីម្បឱី្យរុគាលិកទាងំអស់លៅកនុងអងាភាពមាន្ការយល់ដឹងជាមូ្លដ្ឋា ន្ដដល 
HACCP លធ្វីការ និ្ងរលរៀរដដលជោះឥទ្យធិពលដល់ររោិកាសការររជាក់ោក់។ ការប្ត្ួត្ពិនិ្ត្យលឡងីវញិនូ្វត្ប្មូ្វការ
នន្ការអនុ្លោម្ាម្កម្មវធីិ្ដូចជាការអនុ្វត្តអនាម្័យលអនឹ្ងជួយរុគាលិកឱ្យយល់ពីរលរៀរកនុងការលរតជ្ាចិត្តចំល ោះ
កម្មវធីិ្ភាា រល់ៅ HACCP និ្ងការប្គរប់្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ។  

ប្កុម្ HACCP រនាទ រ់ពីការរណ្តុ ោះរណាត លប្គូឧលទ្យទសគួរដត្ផតល់ជូន្នូ្វការរណ្តុ ោះរណាត លកនុងផទោះដល់
រុគាលិកលផសងលទ្យៀត្ និ្ងលធ្វីវគាសលងខរ។ ការរណ្តុ ោះរណាត លដូចជាវលីដអូដណ្នា ំនិ្ងសមាា រៈប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡងីពី
លសៀវលៅរមួ្ជាម្ួយនឹ្ងឧទាហរណ៍្ពីគលប្មាង HACCP សប្មារប់្រតិ្រត្តិការ។  

ការរណ្តុ ោះរណាត ល HACCP ជាក់ោក់ចាំ ច់សប្មារ់អនកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCP ដដលជាភារៈកិចេររស់អនក
ប្គរ់ប្គង និ្ងរុគាលិកប្គរ់ប្គង។ ការរណ្តុ ោះរណាត លភាគលប្ចីន្ទ្យទួ្យល ន្ាម្រយៈការរួម្រញ្េូ លោន នន្ថ្នន ក់លរៀន្ 
និ្ងការរលប្ងៀន្លៅលលីការររជាក់ដសតង។ រុគាលិកចា ំច់ប្តូ្វយល់ពីអវីដដលពួកលគរពឹំងថ្ននឹ្ងលធ្វីមូ្លលហតុ្ដដល
ប្តូ្វលធ្វី  និ្ងរលរៀរដដលសម្លៅនឹ្ងប្រព័ន្ធ។ ពួកលគនឹ្ងប្តូ្វមាន្ការយល់ដឹងចាស់អំពីលោលការណ៍្នន្                   
ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCP និ្ងការដកត្ប្មូ្វសកម្មភាពដដលប្តូ្វការលៅលពលមាន្គមាល ត្លកីត្លឡងីក៏ដូចជារលរៀរដដលលគ    
រពឹំងទុ្យកលដីម្បីកត្់ប្ាលទ្យធផល ឬសកម្មភាពររស់ពួកលគ។ អនកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCP គួរដត្យល់ពីគមាល ត្លពលដដល        
ប្ត្ូវរាយការណ៍្លៅកាន្់អនកណាមាន ក់។ វានឹ្ងមាន្ប្រលោជន្៍ប្រសិន្លរីព័ត្៌ាមាន្លន្ោះប្តូ្វ ន្រញ្ញា ក់លៅលលីសន្លឹក
កំណ្ត្់លហតុ្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ ឬលៅកនុងការដណ្នាកំារររ។ លៅកនុងអងាភាពប្ត្ូវឱ្យប្ កដថ្ន អនកដដលប្តូ្វ ន្លប្ជីសលរសី
យកម្កនឹ្ងមាន្សម្ត្ថភាពរំលពញភារកិចេ។          

ជហំាន្ទី្យ៤៖ លរៀរចំរលងកីត្ប្រព័ន្ធប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ ការលរៀរចំរលងកីត្ប្រព័ន្ធប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យត្ប្មូ្វឱ្យមាន្ការអភិវឌ្ឍ
ការដណ្នាកំារប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ ការលរៀរចំឧរករណ៍្ ក់ព័ន្ធ និ្ងារាងទិ្យន្នន្័យកត្់ប្ាសប្មារ់លប្រីប្ ស់លដ្ឋយអនក
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដល ន្រណ្តុ ោះរណាត ល CCP។ ដផន្ការ HACCP ដដលមាន្សុពលភាពនឹ្ងលម្អិត្អំពីត្ប្មូ្វការ
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ លហយីត្ប្មូ្វការទាងំលន្ោះប្តូ្វការរកដប្រលៅជាសកម្មភាពជាក់ដសតងប្រចានំថ្ាដដលអាចអនុ្វត្តន្៍ ន្
អំឡុងលពលផលិត្កម្ម។ វាមិ្ន្ចា ំច់កនុងការរំលពញរដន្ថម្ឯកស្ថរ និ្ងប្រព័ន្ធកំណ្ត្់ប្ាលទ្យ ប្រសិន្លរីសន្លឹកនន្
ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលមាន្ប្ស្ថរ់អាចប្តូ្វ ន្ដកសប្មួ្ល។ ឧទាហរណ៍្៖ រដន្ថម្ជួរឈរសប្មារ់ទិ្យន្នន្័យ CCP    
និ្ងចុោះហត្ថលលខា។ ការពិចារណាក៏គួរដត្ប្តូ្វ ន្ផតល់លៅឱ្យត្ប្មូ្វការរដន្ថម្ដូចជាប្តូ្វការលប្គឿងររកិាខ ររដន្ថម្។ 
ឧទាហរណ៍្៖ កដន្លងស្ថកលបង កដន្លងផទុកសន្លឹកកំណ្ត្់លហតុ្ ស្ថថ នី្យកំុ៍ពយូទ្យ័រការររ និ្ងការដណ្នាអំំពីការររ
លៅកដន្លងចា ំច។់  

 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 106 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ជហំាន្ទី្យ៥៖ ការរលំពញសកម្មភាពម្យួលពល  
លន្ោះត្ប្មូ្វឱ្យរុគាលិកទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វចំល ោះសកម្មភាពនី្មួ្យៗលដីម្បរំីលពញសកម្មភាព ដូលចនោះពួកលគអាច

ប្តូ្វ ន្លុរលចញពីរញ្ា ី និ្ងរួម្រញ្េូ លទាងំការរញ្េ រ់នន្សកម្មភាពលផសងៗដូចជាការររវសិវកម្ម ការសរលសរ   
នី្តិ្វធីិ្ ការអភិវឌ្ឍ និ្ងការរណ្តុ ោះរណាត ល។  

ជហំាន្ទី្យ៦៖ រញ្ញា កថ់្នប្រពន័្ធប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យកំពុងដលំណី្រការ  
ត្ប្មូ្វការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្តូ្វ ន្កំណ្ត្់រចួលហយីលៅកនុងគំនូ្សាងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្កុម្ HACCP និ្ងលរៀរចំមុ្ន្

លពលដំលណី្រការ។ លៅដំណាក់កាលលន្ោះចា ំច់ប្ត្ូវរញ្ញា ក់ថ្នពួកលគលៅកនុងកដន្លង និ្ងប្តូ្វលធ្វីនូ្វត្ប្ម្ូវការកំណ្ត្់ 
លៅកនុងដផន្ការ HACCP ។  

ជហំាន្ទី្យ៧៖ រញ្ញា កស់កម្មភាពអនុ្វត្តន្ ៍ន្ចរស់ពវប្គរ ់ 
លៅលពលដដលការរណ្តុ ោះរណាត ល និ្ងការលរៀរចំប្រព័ន្ធប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យប្តូ្វ ន្រញ្ញា ក់ លហីយសកម្មភាព

ម្ួយដងប្ត្ូវ ន្រញ្េរ ់ដផន្ការ HACCP អាចប្តូ្វ ន្ផាល ស់រតូរលៅជាការអនុ្វត្តប្រចានំថ្ាាម្រយៈ៖  
- ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCP  
- លធ្វីសកម្មភាពដដលចា ំច ់ 
- កត្ប់្ាលទ្យធផល។  
លន្ោះគឺជាកដន្លងដដល HACCP ប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្ត និ្ងប្គរ់ប្គង CCPs ឱ្យកាល យជាទ្យំន្ួលខុ្សប្ត្ូវររស់

រុគាលិកកនុងប្រតិ្រត្តិការពីមួ្យនថ្ាលៅមួ្យនថ្ា។ វាគឺជាត្ប្មូ្វការររស់ HACCP ដដលការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យកំណ្ត្ប់្ាប្ត្ូវ
 ន្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលឡីងវញិលដ្ឋយទ្យទ្យួលខុ្សប្ត្ូវការពិនិ្ត្យលឡីងវញិជាផលូ វការ។ លន្ោះលប្ចីន្ដត្ជាអនកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ         
ឬអនកប្គរ់ប្គង លហីយជាឱ្កាសដ៏លអលដីម្បីពិនិ្ត្យលមី្លថ្នការអនុ្វត្តសកម្មភាពប្តូ្វ ន្រញ្េ រ់លៅកនុងនថ្ាដំរូង       
នន្ដផន្ការ HACCP ដដល ន្អនុ្វត្ត។ 

ជហំាន្ទី្យ៨៖ លផទៀងផាទ ត្ក់ារអនុ្វត្តាម្រយៈសវន្កម្ម  
លៅលពលដដលប្រព័ន្ធប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តន្៍ និ្ងរយៈលពលនន្ការកត្់ប្ា (ឧទាហរណ៍្៖ ៦ដខ្) សវន្កម្ម

លផទៀងផាទ ត្់គួរដត្ប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្ត។  វាអាចប្ត្ូវ ន្អនុ្វត្តន្៍លដ្ឋយរុគាលិកខាងកនុងលដ្ឋយផាទ ល់មិ្ន្ចូលរមួ្ជាមួ្យ
អនកប្រតិ្រត្តិប្រចានំថ្ាររស់ដផន្ការ HACCP ឬលដ្ឋយអនកពិលប្ោោះលោរល់ HACCP ខាងលប្ៅ។ 
៤.៤ រាំផ្េទាំត្បព័នធ HACCP  
 ចណុំ្ចសខំាន្៖់ 

 ប្រសិទ្យធភាពនន្ប្រពន័្ធ HACCP កនុងការប្គរប់្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារគឺអាប្ស័យលលីការដថ្ទារំន្ត 
 ដផន្ការ HACCP គួរដត្ប្តូ្វ ន្លធ្វីរចេុរបន្នភាព និ្ងលធ្វី វ លិស្ថធ្ន្កម្មោ៉ងលហាចណាស់ម្តង           
កនុងមួ្យឆ្ន  ំ

 ការរណ្តុ ោះរណាត លរុគាលិកដដលកំពុងរន្តលដីម្បធីានាថ្នការយល់ដឹង HACCP ប្ត្ូវ ន្រកា។  
 ដផន្ការ HACCP នឹ្ងសលប្ម្ច ន្លោលរំណ្ងររស់ខ្លួន្កនុងការប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ ប្រសិន្លរី
មាន្ការដថ្រការន្ត។ វាប្តូ្វការពិនិ្ត្យលឡងីវញិាម្កាលកំណ្ត្់ ការលធ្វីរចេុរបន្នភាព និ្ងការដកដប្រប្រសិន្លរីវាលៅដត្
រកា និ្ងមាន្ប្រសិទ្យធិភាព។ ប្រតិ្រត្ដិការផាល ស់រតូរប្គរ់លពលលដ្ឋយស្ថរកាត ដូចជាវត្ថុធាតុ្លដីម្ថ្មី រូរម្ន្តថ្មី ផលិត្ផលថ្មី 
វធីិ្ស្ថង្គ្សតលធ្វីឱ្យប្រលសីរលឡីង រំ ក់ឧរករណ៍្ជំនួ្យ និ្ងការផាល ស់រតូ ររចនាសម្ព័ន្ធលៅកនុងផទោះ យ ឬលរាងចប្ក។ 
ពត័្៌ាមាន្វទិ្យាស្ថង្គ្សតថ្មីៗសតីពីលប្ោោះថ្នន កដ់ដលអាចនាឱំ្យមាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលឡងីវញិនន្ការប្គរប់្គងដដលមាន្ប្ស្ថរ់។       
វាគឺជាការចា ំច់ណាស់ថ្នលទ្យធផលព័ត្៌ាមាន្ពីការផាល ស់រតូរប្តូ្វ ន្លប្រីលដីម្បលីធ្វីរចេុរបន្នភាព និ្ងដកដប្រដផន្ការ 
HACCP ជាលរៀងរាល់ឆ្ន ។ំ  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 107 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ការដថ្រកា HACCP មិ្ន្ដម្ន្ជាលោលការណ៍្ HACCP លទ្យ ដត្វាគឺចា ំច់។ លរីការសិកា HACCP ប្ត្ូវ ន្
អនុ្វត្តលលីផលិត្ផល ឬដំលណី្រការ  លនាោះវានឹ្ងមាន្ការប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារតិ្ចតួ្ចសប្មារ់សកម្មភាព
រចេុរបន្ននន្អាជីវកម្ម។ ការដថ្រកាប្រព័ន្ធ HACCP អាចទ្យទួ្យល ន្លដ្ឋយលធ្វីាម្ជំហាន្ និ្ងសកម្មភាពដដល ន្
ពិចារណារមួ្មាន្សវន្កម្មលទ្យៀងទាត្់ ការវភិាគទិ្យន្នន្័យលប្ោោះថ្នន ក់លដីម្បលីធ្វីរចេុរបន្នភាព និ្ងដកដប្រដផន្ការ HACCP 
ដដលគរួដត្ប្តូ្វ ន្ការរណ្តុ ោះរណាត ល និ្ងត្ប្មូ្វការអររ់។ំ  
 វាជាការសំខាន្់ណាស់ដដលការរណ្តុ ោះរណាត លម្តងលទ្យៀត្ប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តឱ្យលទ្យៀងទាត្់ លដីម្បីធានាថ្ន
រុគាលិកទាងំអស់ដដលចូលរមួ្កនុងការអនុ្វត្ត និ្ងលប្រីប្ ស់ប្រព័ន្ធ HACCP ប្តូ្វ ន្រកាចំលណ្ោះដឹងនន្ការផាល ស់  
រតូរប្រព័ន្ធ និ្ងការលកីត្លឡងីនន្ព័ត្៌ាមាន្ថ្មីៗ ជាពិលសសទាក់ទ្យងលៅនឹ្ងលប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងការប្គរ់ប្គង។ រុគាលិកថ្មីៗ
កប៏្តូ្វ ន្រណ្តុ ោះរណាត លលដីម្បឱី្យពួកលគមាន្កប្មិ្ត្នន្ការយល់ដឹងដូចោន លៅនឹ្ងមិ្ត្តរមួ្ការររ។  
 អនកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCP និ្ងអនកលមី្លការខុ្សប្តូ្វររស់ពួកលគប្តូ្វការការរណ្តុ ោះរណាត លោ៉ងប្តឹ្ម្ប្តូ្វ    
ាម្រយៈការអនុ្វត្តាម្ការលធ្វីវលិស្ថធ្ន្កម្មណាមួ្យចំល ោះដផន្ការ HACCP លហយីវាចា ំច់ណាស់ប្តូ្វយល់ពី
មូ្លលហតុ្លៅពីលប្កាយការផាល ស់រតូរដររលន្ោះ។  
៤.៥ ឈ ចកតី ននិោា ន 

ប្គរ់អាជីវកម្មគួរដត្មាន្ប្រព័ន្ធ HACCP រងឹមា។ំ វានឹ្ងប្តូ្វ ន្ប្ស្ថវប្ជាវោ៉ងហមត្់ចត្់កនុងអំឡុងលពលនន្           
ការអភិវឌ្ឍររស់ខ្លួន្វាលដ្ឋយប្តូ្វដផអកលលីវទិ្យាស្ថង្គ្សត លហយីនឹ្ងប្តូ្វ ន្រកាទុ្យកកាលររលិចឆទ្យាម្រយៈការដថ្រកា។   
សុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារគឺចាំ ច់ណាស់។ កនុងនាម្ជាប្រតិ្រត្តិករ អាជីវកម្មមិ្ន្ថ្នលៅកនុងការផតល់ម្ហូរអាហារ       
ការផលិត្ ការដចកចាយអាហារ ឬការអនុ្វត្តលទ្យ គឺប្តូ្វលធ្វីឱ្យអស់ពីសម្ត្ថភាពលដីម្បធីានាថ្នអាហារដដលលយងីផតល់
ឱ្យមាន្សុវត្ថិភាព និ្ងមិ្ន្លធ្វីឱ្យខូ្ចសុខ្ភាពអតិ្ថិ្ជន្។ មិ្ន្មាន្អវីដដលោម ន្ហានិ្ភ័យលនាោះលទ្យ រ៉ុដន្តលយងីអាច
ប្គរ់ប្គងហានិ្ភ័យដល់កប្មិ្ត្ដដលអាចទ្យទួ្យលយក ន្ លហយីវាគឺជាទ្យំន្ួលខុ្សប្ត្ូវថ្ន លតី្លយងីលធ្វីការលៅកនុង
អាជីវកម្មធំ្ ឬតូ្ច។  

លសចកតីរញ្េរ ់ 
សពវនថ្ាលន្ោះ លយងីពិត្ជាមាន្ភាពម្មាញឹកខាល ងំណាស់ដដលចំណាយលពលអាន្លសៀវលៅថ្មីៗលដីម្បរីលងកីត្

គំនិ្ត្ផាទ ល់ខ្លួន្ និ្ងរទ្យពិលស្ថធ្ន្៍។ លដីម្បលីដ្ឋោះប្ស្ថយរញ្ញហ ប្រចានំថ្ានន្ផលិត្ផលលចញពីសំណួ្រររស់អតិ្ថិ្ជន្
ដដលអាចល ល្ីយត្រនឹ្ងត្ប្មូ្វការជាលប្ចីន្លទ្យៀត្លៅលលីលពលលវោររស់លយីង។ លទាោះរីជាោ៉ងណាក៏លដ្ឋយ        
លដីម្បគិីត្ឱ្យកាន្់ដត្មាន្លកខណ្ៈយុទ្យធស្ថង្គ្សត និ្ងលជឿន្លលឿន្អនកប្តូ្វលធ្វីឱ្យប្រលសីរលឡងីនូ្វអាទិ្យភាពសុវត្ថិភាពចំណី្
អាហារ។  

លដីម្បីលធ្វីការផាល ស់រតូ រដដលគួរឱ្យកត្់សមាា ល់លៅកនុ ងសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារលយីងប្តូ្វការការដកនចន និ្ងការ   
នចនប្រឌិ្ត្។ លដីម្បីលធ្វីការផាល ស់រតូ រគួរឱ្យកត្់សមាា ល់លលីសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារលយីងប្តូ្វការភាពជាអនក
ដឹកនា។ំ លដីម្បីលធ្វីការផាល ស់រតូ រគួរឱ្យកត្់សមាា ល់លលីសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារលយីងប្តូ្វការសិកាប្ស្ថវប្ជាវ   
រដន្ថម្។ លដីម្បីលធ្វីការផាល ស់រតូ រគួរឱ្យកត្់សមាា ល់នូ្វសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារលយីងប្តូ្វការការសហការណ៍្ 
Yiannas (2009)។ 
កាលពីមុ្ន្ HACCP និ្ងកម្មវធីិ្ត្ប្មូ្វការជាមុ្ន្ (PRPs) អាចប្ត្ូវ ន្លគចាត្់ទុ្យកថ្នជាធាតុ្ដ្ឋច់លដ្ឋយ

ដឡកពីប្រព័ន្ធប្គរ់ប្គងលផសងលទ្យៀត្លៅកនុងប្រតិ្រត្តិការមួ្យ រ៉ុដន្តវាមាន្ស្ថរៈសំខាន្់ខាល ងំលដីម្បីពិចារណាពីវធីិ្
ស្ថង្គ្សតរួម្សប្មារ់កម្មវធីិ្ប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារលដ្ឋយរួម្រញ្េូ លទាងំកដន្លងអនុ្វត្តដ៏លអរំផុត្ និ្ងការ
លរៀរចំឧរករណ៍្ផងដដរ។ ប្រតិ្រត្ដិការកនុងប្ករខ្័ណ្ឌ នន្វរបធ្ម្៌ាសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារដដលោបំ្ទ្យនឹ្ងជួយលធ្វីឱ្យមាន្
ការផាល ស់រតូរគួរឱ្យកត្ស់មាា ល់កនុងការប្គរប់្គងសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ និ្ងការការ រសុខ្ភាពអនកលប្រីប្ ស់។  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 108 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

លៅចុងរញ្េរ់នន្លសៀវលៅលន្ោះ នឹ្ងរញ្េូ លឧទាហរណ៍្មួ្យចំនួ្ន្នន្កំហុសដដលប្ត្ូវ ន្សលងកត្លឃញីកនុង
ការលប្រីប្ ស់ HACCP ។ លន្ោះគឺជាព័ត្៌ាមាន្ដដលលយងី ន្ស្ថា ល់កាលពី ២០ ឆ្ន មុំ្ន្ លហយីព័ត្៌ាមាន្មួ្យចំនួ្ន្ប្តូ្វ
 ន្ទ្យទ្យួលស្ថា ល់លៅកដន្លងលផសងលទ្យៀត្ (ឧទាហរណ៍្៖ Wallace, Sperber និ្ង Mortimore, ២០១១, Mayes 
and Mortimore, ២០០០)។ លៅកនុងរុកខជាតិ្ ឬប្រតិ្រត្តិការលផសងលទ្យៀត្លៅកដន្លងដដលមាន្ការអនុ្វត្ត      អនាម្័
យលអ ឥរោិរថ្វជិាមាន្លឆ្ព ោះលៅរកសុវត្ថិភាព គុណ្ភាពលសបៀងអាហារ និ្ងចំលណ្ោះដឹងរលចេកលទ្យសលអ      ទាក់ទ្យង
នឹ្ងការរចនាផលិត្ផលដដលមាន្សុវត្ថិភាពដដលប្តូ្វការសប្មារ់ប្រព័ន្ធ HACCP។ រ៉ុដន្តលពលលនាោះក៏មាន្ដផនកខ្លោះ
ដដលពិ កដដរលហយីខាងលប្កាម្លន្ោះជារញ្ា ីលដ្ឋយមិ្ន្មាន្លំដ្ឋរជ់ាកោ់ក់អំពីអវីដដលប្តូ្វប្រយត័្ន៖  

 ប្រព័ន្ធមាន្ភាពសមុគស្ថម ញ និ្ងពិ កដថ្ទា ំដូចដដល ន្ពិភាកាលៅកនុងដផនកទី្យ៣ លពលលវោ
ចំណាយលលីការលរៀរចំប្រព័ន្ធដផន្ការលដ្ឋយប្រុងប្រយត័្នគឺជាការវនិិ្លោគប្រករលដ្ឋយប្ ជ្ា។ 
លៅដំណាក់កាលដំរូងប្កុម្ HACCP ក៏គួរដត្គិត្អំពីការដថ្រកាប្រព័ន្ធ HACCP លដីម្បឱី្យវាមាន្
ចរន្ត។ មាន្វធីិ្ស្ថង្គ្សដម្ួយចំនួ្ន្ដដលអាចជួយ ន្៖  
- លប្រីវធីិ្ស្ថង្គ្សតម្៉ូឌុ្លដដលរយប្សួលកនុងការលធ្វីឱ្យស្ថម្ញ្ា លប្ ោះវាដរងដចករុកខជាតិ្ /ដកនចនជា
រំដណ្កៗដដលអាចប្គរ់ប្គង ន្។ ទាងំលន្ោះអាចប្ត្ូវ ន្រប្ម្ុងទុ្យកសប្មារ់ប្រជាជន្ដដល
មាន្ទ្យំនាក់ទ្យំន្ងោ៉ងជិត្សនិទ្យធ លហីយនឹ្ងដឹងកាន្់ដត្ចាស់លៅលពលមាន្អវីផាល ស់រតូ រលៅកនុង       
ត្ំរន្់។  
- លធ្វីឱ្យប្ កដថ្នរាល់ឯកស្ថរ HACCP ប្ត្ូវ ន្ដ្ឋក់លលខ្ លហយីឯកស្ថរ និ្ងនី្តិ្វធីិ្ដដល ន្
ភាា រប់្តូ្វ ន្ចុោះរញ្ា ីលៅកនុងដផន្ការ។ 
- ឯកស្ថរលោងដូចជាលសចកតីដណ្នាអំំពីការររ និ្ងនី្តិ្វធីិ្ប្រតិ្រត្តិការ (លៅដផន្ការ HACCP)  
ពួកវាអាចប្តូ្វ ន្លធ្វីរចេុរបន្នភាពកាន្ដ់ត្រយប្សួលលៅលពលមាន្ការផាល ស់រតូរលកីត្លឡងី។  
- ការប្ ប្ស័យទាក់ទ្យងជាទូ្យលៅថ្ន HACCP គឺជាដផនកមួ្យនន្កម្មវធីិ្សុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ
ររស់ប្កុម្ហ៊ាុន្ទាងំមូ្ល។  

 ដាប្កាម្ដំលណី្រការមិ្ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ ប្កុម្ហ៊ាុន្ជាលប្ចីន្ចូលចិត្តលធ្វីដាប្កាម្ដំលណី្រការដររស្ថម្ញ្ា
(PFDs) រ៉ុដន្តកនុងការលធ្វីដូលចនោះការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់អាចមិ្ន្លពញលលញលដ្ឋយស្ថរជំហាន្ម្ួយ
ចំន្ួន្ប្ត្ូវ ន្ខ្កខាន្។ មូ្លលហតុ្នន្ការលធ្វីឱ្យស្ថម្ញ្ាលន្ោះគឺប្តូ្វមាន្ឯកស្ថរររហ ញដល់ភាគី
ខាងលប្ៅដូចជាអតិ្ថិ្ជន្ និ្ងអនកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលដ្ឋយមិ្ន្ចា ំច់ផតល់ឱ្យនូ្វអវីដដលលកីត្លឡងីលៅ
នឹ្ងកដន្លង។ កនុងករណី្លន្ោះអនុ្ស្ថសន្៍ររស់លយីងគឺរលងកីត្ PFD ស្ថម្ញ្ាម្ួយដដលអាចប្ត្ូវ
 ន្ដចករដំលកលៅខាងលប្ៅរមួ្ជាម្ួយ PFD លម្អិត្ដដលអាចប្តូ្វ ន្លប្រីលៅខាងកនុងសប្មារ់
ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់។ មូ្លលហតុ្ម្ួយលទ្យៀត្ដដល PFD មិ្ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វគឺថ្នវាអាចមាន្ការផាល ស់រតូ រ
ចារ់ាងំពី PFD ប្តូ្វ ន្រលងកីត្លឡងីដំរូង ដូលចនោះវាហួសសម្័យលហយី។ PFD ប្ត្ូវដត្រញ្ញា ក់ថ្ន
ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ និ្ងលពញលលញលដ្ឋយ ល្ងកាត្់លៅកនុងលរាងចប្ក។ លន្ោះប្តូ្វលធ្វីមុ្ន្លពលការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់
ចារ់លផតីម្។ ប្រសិន្លរីមាន្តំ្រន្់អនាម្័យខ្ពស់វាអាចប្តូ្វ ន្សមាា ល់លៅលលីដាប្កាម្រួម្ជាមួ្យ
ការលធ្វីគំរលូដ្ឋយនដនូ្វចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសូម្បដីត្វធីិ្ស្ថង្គ្សតអនាម្យ័ និ្ងអនាម្យ័ (កដន្លងលសីម្       
និ្ងសាួត្)។ សកម្មភាពទាងំលន្ោះអាចជាប្រភពនន្ការចម្លងលរាគ ល្ង លហីយប្រសិន្លរីមិ្ន្ប្តូ្វ
 ន្លគយកលចញលទ្យវានឹ្ងប្តូ្វខ្កខាន្កនុងការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់។ ដូចឯកស្ថរ HACCP លផសង
លទ្យៀត្ដដរ PFD ចា ំចប់្តូ្វពិនិ្ត្យលឡងីវញិ និ្ងលធ្វីរចេុរបន្នភាពជាប្រចាលំៅលពលចា ំច។់  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 109 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 កងវោះការយល់ដឹងអំពីកាត សុវត្ថិភាពខាងកនុងររស់ផលិត្ផល៖ វាពិត្ជាសំខាន្់ណាស់កនុងការ
យល់ពីអវីដដលលធ្វីឱ្យផលិត្ផលររស់អនកមាន្សុវត្ថិភាព។ លតី្វាជាសកម្មភាពទឹ្យកទារ pH ការ    
រកាជំហាន្នន្ការសមាល រ់លដ្ឋយលប្រីកំលៅ និ្ងអវីលផសងលទ្យៀត្ឬ? ចំលណ្ោះដឹងលន្ោះប្តូ្វការជាចា ំច់
លដីម្បីលធ្វីការសលប្ម្ចចិត្តដដល ន្ជូន្ដំណឹ្ងកនុងករណី្មាន្ហានិ្ភ័យ ឬលសនីរសុំរូរម្ន្ត ឬការ
ផាល ស់រតូរដំលណី្រការ។ ប្តូ្វដឹងថ្ន លតី្អវីដដលនឹ្ងលធ្វីឱ្យផលិត្ផលររស់អនកមិ្ន្មាន្សុវត្ថិភាព។  

 ការអនុ្វត្តមិ្ន្ ន្លអលលលីោលការណ៍្ HACCP ទី្យ១ និ្ងទី្យ២៖ ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក ់និ្ងការ   លរត
ជ្ាចិត្តររស់ CCPs ។ កំហុសញឹកញារ់មួ្យគឺ CCPs លប្ចីន្លពកដដលលធ្វីការយល់ប្ចឡទំ្យំនាក់
ទ្យំន្ងរវាង HACCP និ្ង PRPs  (Wallace and Williams, 2001) ។ លន្ោះគឺជាតំ្រន្់ដដល
ពិ ករំផុត្ររស់ HACCP និ្ងមាន្ការជដជកដវកដញករំផុត្។ ការដណ្នារំរស់ HACCP  ន្
ជួយប្កុម្ហ៊ាុន្ជាលប្ចីន្ រ៉ុ ដន្តប្កុម្ហ៊ាុន្លផសងលទ្យៀត្លៅដត្មាន្ការភាន្់ប្ចឡំលៅតំ្រន្់ថ្មីលន្ោះ។ 
សុវត្ថិភាពចំណី្អាហារជាលរឿយៗមិ្ន្មាន្ “black and white” លរីនិ្ោយពីវធីិ្ដដលប្តូ្វ ន្
លធ្វី រ៉ុដន្តវាចា ំច់ណាស់លៅកនុងការជដជកដវកដញកដ៏សំរូរដររដដលគួរដត្លកីត្មាន្លឡងីកនុង
ចំលណាម្ប្កុម្ HACCP លៅលពលលប្រីចំលណ្ោះដឹង និ្ងរទ្យពិលស្ថធ្ន្៍លដីម្បីកំណ្ត្់វធីិ្លអរំផុត្
សប្មារ់ប្គរ់ប្គងលប្ោោះថ្នន ក់ដដល ន្កំណ្ត្់លៅកនុងការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់។ កំហុសមួ្យលទ្យៀត្
ដដលលធ្វីឱ្យប្រព័ន្ធចុោះលខ្ាយ គឺការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់ទូ្យលៅ។ ឧទាហរណ៍្៖ មី្ប្កូជីវ
ស្ថង្គ្សត ឬភាន ក់រររងកជំងឺជំនួ្សលដ្ឋយលប្រី កយជាក់ោក់ដដលរញ្ញា ក់ពីលប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងវត្តមាន្
ររស់វា។ លតី្វាមាន្វត្តមាន្ ការចម្លងលរាគ ឬការលូត្ោស់នន្លប្ោោះថ្នន ក់មី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សតដដលជាកតី
កងវល់ដដរឬលទ្យ? លរីសិន្ជាអាចចូរកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្ពពួកមី្ប្កូសររីាងាដូចជា Salmonella 
spp Listeria monocytogenes ឬ Staphylococcus aureus ។ មាន្ដត្ាម្រយៈការកំណ្ត្់    
អត្តសញ្ញា ណ្ជាក់ោក់នន្លប្ោោះថ្នន ក់រ៉ុ លណាណ ោះ លទី្យរអនកនឹ្ងអាចកំណ្ត្់វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ      
សម្ប្សរសប្មារ់ការការ រ។ ការកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្គឺចាំ ច់ណាស់សប្មារ់លប្ោោះថ្នន ក់    
ាម្រយៈការវាយត្នម្លហានិ្ភ័យ (លទ្យធភាព និ្ងភាពធ្ាន្់ធ្ារ) ដដលជារញ្ញហ ប្រឈម្ម្ួយ
លដ្ឋយស្ថរដត្ខ្វោះខាត្ជំនាញរលចេកលទ្យស។ ប្រការសំខាន្់ដដលប្តូ្វចងចាគឺំប្កុម្ការររប្តូ្វមាន្
ភារកិចេកំណ្ត្់អត្តសញ្ញា ណ្លប្ោោះថ្នន ក់សំខាន្់ៗដដលប្តូ្វដត្ប្គរ់ប្គង (រូរទី្យ ៥.៥) កនុង  
លោលរំណ្ងររក រលប្ោោះថ្នន កដ់ដលអាចលកីត្មាន្កនុងអាហារ។  

 ការអនុ្វត្តមិ្ន្លអចំល ោះលោលការណ៍្ HACCP ទី្យ៣ ៖ រលងកីត្ដដន្កំណ្ត្ស់ំខាន្់ៗ កនុងឯកស្ថរគឺ
មាន្កំណ្ត្់លៅកនុងវសិ័យលន្ោះ រ៉ុដន្តាម្រទ្យពិលស្ថធ្ន្៍កន្លងម្កររហ ញថ្នប្កុម្ហ៊ាុន្ម្ួយចំន្ួន្
នឹ្ងសរលសរកនុងដដន្កំណ្ត្់រទ្យរបញ្ាត្តិ លហីយរញ្ញា ក់ពីប្រតិ្រត្តិការររស់ពួកលគលៅចំណុ្ច
លន្ោះ។  លន្ោះររហ ញពីការខ្វោះការយល់ដឹងទាក់ទ្យងលៅនឹ្ងដដន្កំណ្ត្់ល លគឺប្ត្ូវដត្មាន្ដដន្
កំណ្ត្់ដដលចាំ ច់លដីម្បីសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ លហីយដដន្កំណ្ត្់លន្ោះចាំ ច់ប្តូ្វដផអកលលី
ទិ្យន្នន្យ័វទិ្យាស្ថង្គ្សត (មាន្សុពលភាព)។ កំហុសលកីត្លឡងីគឺសថិត្លៅចលនាល ោះប្រតិ្រត្ដិការ និ្ងការ
កំណ្ត្ស់ំខាន្់ៗ  រ៉ុដន្តមិ្ន្ប្តូ្វ ន្លគពិចារណាាងំពីដំរូងម្កលម្៉លោះ។  

 ការអនុ្វត្តមិ្ន្ ន្លអលលីលោលការណ៍្ HACCP ទី្យ៤ និ្ង៥៖ ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ និ្ងនី្តិ្វធីិ្សកម្មភាព
ដកត្ប្ម្ូវ។ កងវោះខាត្ការដណ្នាចំាស់ោស់ និ្ងរុគាលិកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលមិ្ន្ ន្រណ្តុ ោះរណាត ល
ប្តឹ្ម្ប្តូ្វអាចលធ្វីឱ្យមាន្ផលរ៉ោះ ល់ធ្ាន្់ធ្ារ។ ម្៉ូនី្ទ្យ័រសុីសុីភីសថិត្លៅជួរមុ្ខ្ លហយីប្តូ្វដត្ដឹងចាស់
អំពីទំ្យនួ្លខុ្សប្តូ្វ។ មាន្សកម្មភាពជាកដ់សតងម្ួយចំនួ្ន្ដដលអាចជួយ ន្៖  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 110 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

- ធានាថ្នលប្រកងប់្តួ្ត្ពិនិ្ត្យគឺសម្រម្យ  
- រណ្តុ ោះរណាត លការកំណ្ត្់កនុងការប្គរ់ប្គង CCP ឱ្យលអលដីម្បីលផទៀងផាទ ត្់ការយល់ដឹងដដល
ប្ កដថ្នសម្ត្ថភាព និ្ងសកម្មភាពដដលកំពុងរន្តលៅលលីមូ្លដ្ឋា ន្ាម្កាលកំណ្ត្មួ់្យ  
- ចូលរមួ្ការឃាល លំមី្ល CCP កនុងការរចនានន្សំណំុ្ដរររទ្យណាមួ្យលៅកនុងការសរលសរនី្តិ្វធីិ្ 
និ្ងលសចកតីដណ្នាកំារររ 
- លប្រីសកម្មភាពលផទៀងផាទ ត្ល់ដីម្បាីម្ដ្ឋន្ទាក់ទ្យងនឹ្ងការអនុ្វត្ត 
- ភាពចាស់ោស់សប្មារ់សកម្មភាពដកត្ប្ម្ូវ  និ្ងការរណ្តុ ោះរណាត លដដលប្តូ្វការ។ ាម្ឧត្ដម្
គតិ្ “ផតល់ដំណឹ្ងដល់អនកប្គរ់ប្គង QA” នឹ្ងប្តូ្វ ន្រញ្ញា ក់លៅលពលសកម្មភាពលផសងលទ្យៀត្
 ន្រញ្េ រ់។ លន្ោះមិ្ន្ដម្ន្ជាសកម្មភាពសំខាន្់ ឬសកម្មភាពដត្ម្ួយលទ្យ ដត្ប្តូ្វគិត្អំពីការ
រប្ម្ុងទុ្យកលៅលពលដដលអនកប្គរ់ប្គង QA មិ្ន្អាចទ្យទ្យួល ន្។ ត្ប្ម្ូវការដូចោន លន្ោះក៏ប្ត្ូវ ន្
អនុ្វត្តចំល ោះអនកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ CCP និ្ងអនកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យកំណ្ត្់ប្ា CCP ផងដដរ លហយីអនកោបំ្ទ្យ
ប្តូ្វដត្មាន្ការរណ្តុ ោះរណាត ល។  

 ការអនុ្វត្តលខ្ាយនូ្វលោលការណ៍្ HACCP ទី្យ៦៖ ការលផទៀងផាទ ត្់លោលការណ៍្ HACCP ទី្យ៦ រួម្
រញ្េូ លទាងំសកម្មភាព សុពលភាព និ្ងការលផទៀងផាទ ត្់។ សុពលភាពជាធ្ម្មាគឺជារញ្ញហ ប្រឈម្
ធំ្សប្មារម់្នុ្សសជាលប្ចីន្។ ការររាជយ័ជាទូ្យលៅជាការកងវោះឯកស្ថរលោងសម្ប្សរ   ឬភស័តុាង
លផសងលទ្យៀត្ដូចជាការសិការញ្ញហ ប្រឈម្លដីម្បរីរហ ញថ្នដផន្ការ HACCP នឹ្ងមាន្ប្រសិទ្យធភាព
ប្រឆ្ងំលប្ោោះថ្នន ក់ដដល ន្កំណ្ត្់។ ការលផទៀងផាទ ត្់ប្តូ្វ ន្លគលមី្លលឃីញថ្នមាន្ភាពសុប្កឹត្
ជាងលន្ោះ សកម្មភាពជាលប្ចីន្ប្តូ្វ ន្ដឹង និ្ងដ្ឋក់ឱ្យដំលណី្រការរួចរាល់ រ៉ុដន្តវាចា ំច់កនុងការ
រញ្ញា ក់ថ្នសកម្មភាពលផទៀងផាទ ត្់ដដល ន្លប្ជីសលរសី និ្ងររហ ញពីប្រតិ្រត្តិការប្រករលដ្ឋយ
ប្រសិទ្យធភាពររស់ HACCP និ្ងការប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារកាន្់ដត្ទូ្យលំទូ្យោយ។ 
ឧទាហរណ៍្៖រញ្ញហ អាចលកីត្លឡីងពីការយល់ប្ចឡំដដលប្តូ្វការសប្មារ់ការប្គរ់ប្គង HACCP  
រ៉ុ ដន្តក៏អនុ្វត្តចំល ោះ PRPs ផងដដរ ជាពិលសសកនុងការទាម្ទារសុពលភាព និ្ងលផទៀងផាទ ត្់។        
ការដណ្នាំលៅទី្យលន្ោះគឺលដីម្បីធានា ន្នូ្វការរណ្តុ ោះរណាត ល ការអរ់រ ំនិ្ងដសវងរកដំរូនាម ន្     
ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។ 

 កងវោះនន្ការោបំ្ទ្យការប្គរប់្គង៖ ការលរតជ្ាចិត្តប្គរ់ប្គងពិត្ប្ កដគឺជាកាត លជាគជ័យដ៏សំខាន្់
មួ្យលៅកនុងប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ។ លន្ោះប្តូ្វដត្លលីសពីការធានានន្ការោបំ្ទ្យ លហយីវា
ចា ំចប់្ត្ូវមាន្សញ្ញា ម្ួយចំនួ្ន្ ៖  
- ន្ចុោះហត្ថលលខាលលីលោលន្លោ យសតីពីសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ ឬគុណ្ភាពដដលប្តូ្វ ន្
ពិនិ្ត្យ និ្ងលធ្វីរចេុរបន្នភាពជាប្រចា ំ
- ្ន្ទៈលធ្វីឱ្យម្នុ្សសទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វកនុងករណី្មាន្ការររាជ័យ 
- ការផតល់ធ្ន្ធាន្សប្មារស់កម្មភាពសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ  
- ចាត្ទុ់្យកវាជាអាទិ្យភាពមួ្យលហយីរតឹ្ដត្ប្រលសីរជាងលន្ោះលទ្យៀត្ដដលជាត្នម្លសនូលររស់ប្កុម្ហ៊ាុន្ 
- ការរញ្ញា ក់ជាញឹកញារ់ និ្ងលមី្លលឃីញពីការលរតជ្ាចិត្តចំល ោះសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារកនុង
អំឡុងលពលលធ្វីលសចកតីរាយការណ៍្ររស់រុគាលិក 
- ការចូលរមួ្កនុងវគារណ្តុ ោះរណាត លទាកទ់្យងនឹ្ងសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ  
- សំលណី្រសកម្មសប្មារក់ារលធ្វីរចេុរបន្នភាពស្ថថ ន្ភាព  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 111 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

-ការចូលរួម្កនុងការពិនិ្ត្យលមី្លសូចនាករលទ្យធផលដូចជា សវន្កម្ម និ្ងទិ្យន្នន្័យរណ្តឹ ងត្វ៉ា
ររស់អតិ្ថិ្ជន្ 
- ការោបំ្ទ្យដដលលៅដត្មាន្លៅលពលមាន្ការលផាត ត្អារម្មណ៍្លៅលលីការផាល ស់រតូ រលៅអវីលផសង      
លទ្យៀត្។  

 កងវោះការលរតជ្ាចិត្តររស់និ្លោជិក៖ វាគឺសំខាន្់ដូចការលរតជ្ាចិត្តររស់ថ្នន ក់ដឹកនាដំដរ។ ជួន្កាល
និ្លោជិកអាចមាន្សកម្មភាពសកម្មកនុងការលធ្វីដដដលៗពីមុ្ន្ លហីយមាន្ភាពស្ថទ ក់លសទីរកនុងការ
ប្រកាន្់ខាា រ់នូ្វការអនុ្វត្តការររថ្មីៗ។ ការប្ ប្ស័យទាក់ទ្យងលអជាវធីិ្ស្ថង្គ្សតលរីកចំហ និ្ងលស្ថម ោះប្ត្ង់
ចំល ោះការដចករដំលករទ្យពិលស្ថធ្ន្៍ពីការររាជ័យ និ្ងរកដំលណាោះប្ស្ថយ។ ការលរតជ្ាចិត្តប្គរ់ប្គង
ពិត្ប្ កដគឺជាចំណុ្ចចារល់ផតីម្សំខាន្់មួ្យសប្មារក់ារលរតជ្ាចិត្តររស់និ្លោជិក លហយីប្តូ្វការជា
លរៀងរាល់នថ្ា។  

 កងវោះការលលីកទឹ្យកចិត្តលៅលពលដដលដផន្ការ HACCP  ន្រញ្េ រ់៖ រួម្រញ្េូ លោន ជាមួ្យ        
នឹ្ងកាត ដូចជាការផាល ស់រតូរលពលរុគាលិកមាន្ជំងឺ ការអវត្តមាន្ និ្ងការប្រកួត្ប្រដជងសប្មារ់
ធ្ន្ធាន្លៅលពលដដលគលប្មាងថ្មីលកីត្លឡីង លហីយលន្ោះអាចជារញ្ញហ ប្រឈម្ពិត្ប្ កដ។        
ចកខុវសិ័យនន្កម្មវធីិ្សកម្ម និ្ងមាន្និ្រន្តរភាពប្តូ្វការកិចេខិ្ត្ខំ្ប្រឹងដប្រងជាលប្ចីន្លដីម្បឱី្យមាន្
ដំលណី្រការ។ ជាថ្មីម្តងលទ្យៀត្ការអរ់រ ំនិ្ងការលរតជ្ាចិត្តពិត្ប្ កដគឺមាន្ស្ថរៈសំខាន្់ដូចជាការ
លធ្វីឱ្យវាកាល យជាការខិ្ត្ខំ្ររស់ប្កុម្ និ្ងទំ្យនួ្លខុ្សប្តូ្វររស់ម្នុ្សសប្គរ់ោន  លន្ោះមិ្ន្ដម្ន្លកីត្
លឡងីលដ្ឋយនចដន្យលនាោះលទ្យ វាចា ំច់ប្ត្ូវដត្មាន្ដផន្ការ និ្ងប្ត្ួត្ពិនិ្ត្យលឡងីវញិលដីម្បីទ្យទួ្យល
 ន្ឱ្កាសដកលម្អ។ លៅលពលអនករន្តអភិវឌ្ឍន្ក៍ម្មវធីិ្  សូម្ចងចាថំ្នអនកមិ្ន្ប្តូ្វលធ្វីការដត្មាន ក់
ឯងលទ្យប្តូ្វមាន្ការប្ ប្ស័យទាក់ទ្យងនឹ្ងអនកដនទ្យលទ្យៀត្លៅកនុងឧសាហកម្ម។ ការចូលរមួ្សន្និ
សទិ្យធលៅកនុងសមាគម្ន្ ៍  រណាត ញ ណិ្ជាកម្ម ការចូលរមួ្ការប្រជំុ និ្ងលវរស្ថយ អនកនឹ្ងអាចធានា
ថ្នប្រព័ន្ធ HACCP ជាកម្មវធីិ្ប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារទាងំមូ្ល លហីយអាជីវកម្មអាចមាន្     
រយៈលពលដវង និ្ងមាន្សម្ត្ថភាពសប្ម្រខ្លួន្លៅនឹ្ងវធីិ្ស្ថង្គ្សត និ្ងគំនិ្ត្ថ្មីៗជាលប្ចីន្។ លៅលពល
ដដលឧសាហកម្មមាន្ការរកីចលប្មី្ន្ អាជីវកម្ម និ្ងកម្មវធីិ្ប្គរ់ប្គងសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារនឹ្ង
ដំលណី្រការជាមួ្យោន ។ ចុងរញ្េរ់ គំនិ្ត្មួ្យចំនួ្ន្ប្តូ្វចងចាកំនុងចិត្តលៅលពលអនកចារ់លផតីម្ប្រព័ន្ធ 
HACCP ថ្នលតី្វាជាលលីកដំរូង ឬជាដផនកម្ួយនន្ការដកលម្អជារន្តរនាទ រ៖់  
- រកាវាឱ្យស្ថម្ញ្ា និ្ងលផាត ត្អារម្មណ៍្លលីប្រពន័្ធសមុគស្ថម ញដដលពិ កទាកទ់្យង និ្ងដថ្រកា  
- យល់ចាស់អំពីលោលរំណ្ង លដ្ឋយដសវងយល់ថ្នលទ្យធផលនឹ្ងលៅជាោ៉ងណា  
- លប្ជីសលរសីម្នុ្សសដដលសម្ប្សរសប្មារ់ការររ លហយីរណ្តុ ោះរណាត លពួកលគឱ្យ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វ។ 
លន្ោះគឺជាប្រពន័្ធដផអកលលីវទិ្យាស្ថង្គ្សត និ្ងប្រជាជន្  
- ធានាថ្នសមាជិកប្កុម្ HACCP នឹ្ងដឹងពីអវីដដល ន្រពឹំងទុ្យក និ្ងចូលរមួ្ោ៉ងលពញលលញ  
- លរៀរចំឱ្យ ន្ហមត្ច់ត្ ់
- ការខ្កខាន្មិ្ន្ ន្លរៀរចំគឺអាចនឹ្ងររាជ័យ 
- កំុលធ្វីការសន្មត្ ់
- ប្តូ្វលផទៀងផាទ ត្ជ់ានិ្ចេ  
- ប្រគល់តួ្នាទី្យ និ្ងទំ្យនួ្លខុ្សប្តូ្វ  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 112 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

- លធ្វីការាម្រលរៀរដដល ន្លរៀរចំ លហយីប្ត្ូវប្ កដថ្នរាល់ព័ត្៌ាមាន្ទាងំអស់ប្ត្ូវ ន្កត្់ប្ា
ពីអនកដដលលៅប្កុម្ HACCP លដីម្បចីារ់យកដំលណី្រការគិត្ និ្ងការពិភាកាឱ្យ ន្ប្តឹ្ម្ប្តូ្វកនុង
អំឡុងលពលវភិាគលប្ោោះថ្នន ក ់និ្ងការកំណ្ត្អ់ត្តសញ្ញា ណ្ CCP  
- ប្រឈម្នឹ្ងជំលន្ឿដដលមាន្ប្ស្ថរ ់ 
- ប្តូ្វប្ កដថ្នអនកមាន្ភសដុាងនន្អវីដដលកំពុងលកីត្លឡងី  
- ប្រឈម្នឹ្ងការអនុ្វត្តរចេុរបន្ន លតី្ពួកលគអាចទ្យទួ្យលយក ន្ឬលទ្យ? 
- ទ្យរ់ទ្យល់នឹ្ងការលបួងលដីម្បលីធ្វីឱ្យការរកលឃញី HACCP ប្តូ្វនឹ្ងកាលវភិាគប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ និ្ងការ
ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដដលមាន្ប្ស្ថរ ់ 
- ពិនិ្ត្យលឡងីវញិ និ្ងលលីកកម្ពស់ PRPs ររស់អនក។ សុវត្ថិភាពចំណី្អាហារត្ប្មូ្វឱ្យមាន្ររសិ្ថថ ន្
ប្រតិ្រត្តិការអនាម្យ័ 
- កំហុសដ៏អាប្កក់រំផុត្ដដលអនក ន្លធ្វី គឺគិត្ថ្នអនកមាន្កម្មវធីិ្សុវត្ថិភាពអាហារប្រលសីរជាង
អនកដនទ្យលទ្យៀត្ 
- ដសវងរកជានិ្ចេនូ្វគំនិ្ត្ និ្ងឱ្កាសថ្មីៗលដីម្បលីធ្វីឱ្យកម្មវធីិ្ររស់អនកកាន្ដ់ត្ប្រលសីរលឡងី។ 

ប្រសិន្លរីមិ្ន្ ន្លរៀន្អនកនឹ្ង ត្់រង់ឱ្កាសលអ លហយីអនកលផសងលទ្យៀត្នឹ្ងម្កជំនួ្សអនក។ លយងីសូម្
ជូន្ពរឱ្យអនកមាន្សំណាងលអកនុងការអនុ្វត្ត HACCP កនុងប្រតិ្រត្តិការ និ្ងលដីម្បីពប្ងឹងកម្មវធីិ្សុវត្ថិភាពម្ហូរ        
អាហារ។ លយងីចូលចិត្តលធ្វីរចេុរបន្នភាពលសៀវលៅលន្ោះ លហយីដូចដដល ន្និ្ោយលៅខាងលដីម្ លយងីសងឃមឹ្ថ្នវា
នឹ្ងមាន្ជំនួ្យខ្លោះដល់ការរន្តដំលណី្រររស់អនក។  

  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 113 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ករណី្សិកា៖ ផលិត្ផលនំ្លខ្ករងកក 

 លសចកតីលផតីម្ 
 ករណី្សិកាលន្ោះ ន្ផតល់ជូន្លដីម្បីររហ ញពីការអនុ្វត្តររស់លោលការណ៍្ HACCP ដូចដដល ន្
ពិភាកាលៅកនុងអត្ថរទ្យសំខាន្់ៗ  (ដផនកទី្យ៣ និ្ងទី្យ៤)។ វាប្ត្ូវ ន្ដ្ឋក់លចញនូ្វទ្យប្ម្ងន់ន្ការសិការរស់ HACCP 
ដដលដំរូងលឡយីផតល់ព័ត្៌ាមាន្ទូ្យលៅដូចជាព័ត្៌ាមាន្លម្អិត្អំពីប្កុម្ HACCP លកខខ្ណ្ឌ លោង និ្ងការពិពណ្៌ា នា
ផលិត្ផល លហីយរនាទ រ់ម្កាម្រយៈលំហូរដាប្កាម្នន្ដំលណី្រការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក់ និ្ង CCP កំណ្ត្់ចំល ោះ
ារាងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលប្ោោះថ្នន ក។់ 
 ករណី្សិកាលន្ោះគឺជាឧទាហរណ៍្ប្រឌិ្ត្ និ្ងមិ្ន្ប្តូ្វ ន្រប្មុ្ងទុ្យកជាលកខណ្ៈទូ្យលៅនន្ដផន្ការ HACCP 
លទ្យ។ វាប្តូ្វ ន្ផតល់ជូន្លដ្ឋយោម ន្ការទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វអវីទាងំអស់លៅកនុង កយសុំររស់វា និ្ងការលប្រីប្ ស់។ 
 ប្កុម្ហ៊ាុន្ 
 ប្កុម្ហ៊ាុន្លន្ោះគឺជាប្កុម្ហ៊ាុន្ផលិត្អាហាររងកក ដដលមាន្ទំ្យហំម្ធ្យម្នន្ការផលិត្ប្រលភទ្យជាលប្ចីន្នន្  
រដងអម្។ ផលិត្កម្មប្តូ្វ ន្ដំលណី្រការលដ្ឋយសវ័យប្រវត្តិ រ៉ុដន្តដំលណី្រការលដ្ឋយនដប្តូ្វ ន្លប្រីប្ ស់សប្មារ់     
ការតុ្រដត្ង / ផលិត្ផលសលប្ម្ច។ 
 សមាជិកប្កុម្ HACCP 

- អនករលចេកលទ្យស / អនកប្គរប់្គង QA 
- អនកប្គរប់្គងផលិត្កម្ម 
- អនកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យាម្ដខ្សសរវ ក ់
- អនកប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ QC 
- អនកប្គរប់្គងដថ្ទា។ំ 
លកខខ្ណ្ឌ លោង 
- ការសិកា HACCP ប្គរដណ្ត រល់លីលប្ោោះថ្នន កសុ់វត្ថិភាពម្ហូរអាហារប្គរប់្រលភទ្យ គឺជីវស្ថង្គ្សត 
គីមី្ស្ថង្គ្សត និ្ងរូរស្ថង្គ្សត 

- ប្រព័ន្ធ HACCP ប្តូ្វ ន្ោបំ្ទ្យលដ្ឋយការផលិត្លអ ការអនុ្វត្តលប្ត្ៀម្ទុ្យកជាមុ្ន្លៅទូ្យទាងំលរាងចប្ក 
លន្ោះរមួ្រញ្េូ លទាងំការយកចិត្តទុ្យកដ្ឋក់ខ្ពស់សប្មារ់សកម្មភាពលប្កាយលពលដុត្នំ្ លៅកដន្លងដដល
មាន្ពណ្៌ា សលម្លៀករំ កល់ផសងៗោន ប្តូ្វ ន្ ក ់និ្ងការប្គរប់្គងអនាម្យ័តឹ្ងរងឹប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តន្ ៍

- ការសិកាលន្ោះប្គរដណ្ត រល់លីឈសីកក 
- លៅកនុងការសិកាលន្ោះដំលណី្រការទាងំមូ្លប្ត្ូវ ន្ដរងដចកជា ៦ ម្៉ូឌុ្ល។ 

 ពណ្៌ា នាពីផលិត្ផល 
 ជាទូ្យលៅ 

- ផលិត្ផលរងកកដដលលប្ត្ៀម្រួចជាលប្សច (ready-to-eat) ប្ត្ូវ ន្លគយកលៅររលិភាគរនាទ រ់ពីរ
ោយលៅសីតុ្ណ្ហ ភាពធ្ម្មារយៈលពល ៤លម៉ាង ឬកនុងទូ្យទឹ្យកកកមួ្យយរ ់

- រនាទ រ់ពីរោយផលិត្ផលប្តូ្វដត្រកាទុ្យក និ្ងទ្យទួ្យលទាន្លៅកនុង ២៤លម៉ាង ដូលចនោះសីតុ្ណ្ហ ភាព និ្ង 
time abuse គឺមាន្ឥទ្យធិពលខ្ពស់ 

- ផលិត្ផលប្តូ្វ ន្លគលផាត ត្លលីម្នុ្សសទូ្យលៅ  លហយីអាចប្តូ្វ ន្លគលផាត ត្លលីរុគាលដដលមាន្ហានិ្ភ័យ
ខ្ពស់ ឧទាហរណ៍្៖ កុមារ និ្ងម្នុ្សសចាស់ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 114 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

- លំដ្ឋរ់ រសជាតិ្ដូចខាងល ប្កាម្៖  វ៉ា នី្ឡា សូ កូឡា colate and hazelnut strawberry and 
blackcurrant។ 
វត្ថុធាតុ្លដីម្ 
វត្ថុធាតុ្លដីម្ដដល ន្លប្រីមាន្ដូចខាងលប្កាម្៖ 
Chilled  

- Dairy ingredients: soft cheese in plastic buckets; cream in stainless  
- steel, mobile, returnable tanks.  
- Egg (whole, liquid, pasteurised, sugared) in blue-coloured plastic  
- bags inside buckets.  
- Margarine (sunflower-oil based) in blue plastic-lined cardboard boxes. 
Abmient 
- សូកូឡា (ឈសី និ្ងលម្ៅ) និ្ងនំ្រ៊ាីសសទីន្ ន្ដ្ឋក់ជាជួរ ល សទិកពណ្៌ា លខ្ៀវ ប្រអរ់ប្កដ្ឋសកាតុ្ងលធ្វី
លកសពទ័្យធជំុវញិ រ៉ុដន្តប្តូ្វ ន្រកាទុ្យកលដីម្បកីារ រគុណ្ភាព និ្ងការ រការលកីន្លឡងីនន្សីតុ្ណ្ហ ភាព
កនុងអំឡុងលពលផលិត្ 

- Chopped hazelnuts ដ្ឋក់កនុងប្រអរ់ប្កដ្ឋសកាតុ្ងលធ្វីពី ល សទិចដដលដ្ឋក់កនុងឡលៅត្ំរន្់ដ្ឋច់
លដ្ឋយដឡកលដីម្បកីាត្រ់ន្ថយហានិ្ភយ័នន្ការចម្លងលរាគ 

- លម្ៅសម្ាួត្ សករ និ្ងលម្ៅដ្ឋកក់នុង វប្កដ្ឋស 
- ការដហកដផលលឈលីៅកនុងធុ្ង ល សទិចដដលមាន្រាងសំដរត៉្មាន្កប្មិ្ត្ pH ទារ 
- រសជាតិ្រាវលផសងៗោន លៅកនុងធុ្ង ល សទិច 
កាត ខាងកនុ ង 
- pH នន្ប្សទារឈ់សី ≤៥,៥  
- សកម្មភាពទឹ្យក (aw) នន្ប្សទារឈ់សី ≥ ០,៩០ 
- មិ្ន្មាន្ការលប្រីស្ថរធាតុ្គីមី្លដីម្បកីារ រលទ្យ។ 

 លន្ោះគឺជាផលិត្ផលកកដដលមិ្ន្ពឹងដផអកលលីកាត ខាងកនុងសប្មារ់លសថរភាព។ វាមិ្ន្មាន្លសថរភាពព័ទ្យធ    
ជំុវញិ ឬរកាទុ្យកកនុងទូ្យទឹ្យកកកយូរលទ្យ រយៈលពលរនាទ រ់ពី defrosting អនុ្វត្តន្៍ការដណ្នាលំដីម្បផីទុក chilled និ្ង   
លប្រីប្ ស់កនុងរយៈលពល ២៤លម៉ាង នន្ defrosting។ 
 ដលំណី្រការសខំាន្់ៗ  

- ការោយលដ្ឋយសវ័យប្រវត្តិ និ្ងលដ្ឋយនដ 
- ការត្លម្លីងសវ័យប្រវត្តិ 
- ការតុ្រដត្ងលដ្ឋយនដ 
- ដុត្នំ្លៅកនុងឡចំហាយពីរជាន្ ់
- ប្ត្ជាកល់ៅលលី racks លៅកនុងម៉ាសុីន្កលៅត ប្ត្ជាក ់
-  ចប់្ត្ជាកល់ៅលលីរ៉ាដកត្ 
- ការលវចខ្េរស់វ័យប្រវត្តិ និ្ងលដ្ឋយនដ។ 
លប្ោោះថ្នន កស់ខំាន្់ៗ ដដលប្តូ្វពិចារណា 
- ធាតុ្រងកជំងឺលៅកនុងវត្ថុធាតុ្លដីម្រនាទ រពី់ដុត្នំ្ 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 115 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

- ការរស់រាន្មាន្ជីវតិ្ និ្ងការលូត្ោស់នន្ spore former 
- ការប្គរប់្គងអាដឡកហសុ ី(hazelnuts)  
- លប្ោោះថ្នន កពី់វត្ថុធាតុ្លដីម្ខាងលប្ៅ ឧទាហរណ៍្៖ ដដក។ 
វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសខំាន្ ់ 
- ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យអនកផាត្ផ់ាង ់និ្ងវញិ្ញា រន្រប័្ត្វត្ថុធាតុ្លដីម្ 
- ការប្គរប់្គងសីតុ្ណ្ហ ភាព (cooking and chilling)  
- ការការ រការចម្លងលរាគ 
- Sieving and metal detection។ 
ដាប្កាម្នន្ដលំណី្រការ 
- ដំលណី្រការទាងំមូ្លប្តូ្វ ន្ររហ ញលៅលលីរូរភាពទី្យ៤.៤  
- ដចកជា ៦ ម្៉ូឌុ្លដដលប្តូ្វ ន្ររហ ញលម្អិត្លៅកនុងរូរភាពទី្យ ៤.៥-៤.៩ ដូចខាងលប្កាម្ 
- រូរភាពទី្យ៤.៥ Module 1: ingredients & packaging intake/storage/preparation 
- រូរភាពទី្យ៤.៦ Module 2: base manufacture 
- រូរភាពទី្យ៤.៧ Module 3: filling manufacture 
- រូរភាពទី្យ៤.៨ Module 4: assembly, cooking/cooling. Finishing/decorating. Freezing  
- រូរភាពទី្យ៤.៩ Module 5: packing 
- រូរភាពទី្យ៤.១០ Module 6: storage and dispatch  
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លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 116 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 
 

 

 
 

រូរភាពទី្យ៤.៤ Frozen cheesecake: moduar system structure 
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លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 117 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 
រូរភាពទី្យ៤.៥  Module 1: ingredients &  packaging intake/storage/preparation 
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លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 118 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

រូរភាពទី្យ៤.៦ Module 2: base manufacture 
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រូរភាពទី្យ៤.៧ Module 3: filling manufacture 

 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 120 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 

 
រូរភាពទី្យ៤.៨ Module 4: assembly, cooking/cooling. Finishing/decorating. freezing 
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រូរភាពទី្យ៤.៩ Module 5:packing 
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លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 122 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 
រូរភាពទី្យ ៤.១០ Module 6: storage and dispatch 
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វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 124 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
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វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 126 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 

 

 

 
  
  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 127 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
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វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 128 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 129 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
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វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 130 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 131 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
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វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 132 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 
 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 133 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
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វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 134 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 135 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
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វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 136 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 137 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 
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វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 138 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 Glossary vs សទាទ នុ្ប្កម្ 
សទាទ នុ្ប្កម្លន្ោះប្តូ្វ ន្ចងប្កងលឡងីលដ្ឋយលប្រី Codex (2009b) ជាឯកស្ថរលោង។ និ្យម្ន្័យជាក់

ោក់ប្តូ្វ ន្ដប្រប្រួលលដីម្បីជួយដល់ការយល់ដឹង។ កដន្លងដដលមាន្ការផាល ស់រតូ រគួរឱ្យកត្់សមាា ល់និ្យម្ន្័យ 
Codex ជាកដ់សតងកប៏្ត្ូវ ន្ផតល់ជូន្ផងដដរ។ 

  Aerobe A microorganism that can grow in the presence of oxygen. Obligate aerobes, 
e.g., molds, cannot grow in the absence of oxygen.  
  Aerobe មី្ប្កូសររីាងា ដដលអាចលូត្ោស់លៅកនុ ងវត្តមាន្នន្អុកសុី ដសន្។ ត្ប្មូ្វការ aerobes 
ឧទាហរណ៍្ផសតិ្មិ្ន្អាចលូត្ោស់ ន្លទ្យកនុងករណី្ដដលោម ន្អុកសុីដសន្។  
  Anaerobe A microorganism that can grow in the absence of oxygen. Obligate anaerobes, 
e.g., Clostridium spp., cannot grow in the presence of oxygen. 

Anaerobe មី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សតដដលអាចរកីលូត្ោស់កនុ ងករណី្ដដលោម ន្អុកសុី ដសន្។ ត្ប្មូ្វការ 
anaerobes ឧទាហរណ៍្ Clostridium spp. មិ្ន្អាចលូត្ោស់លៅកនុងវត្តមាន្អុកសុីដសន្ ន្លទ្យ។ 

Audit A systematic, independent, and documented process for obtaining audit evidence 
and evaluating it objectively to determine the extent to which the audit criteria are fulfilled (ISO, 
2002).  

សវន្កម្ម ជាប្រព័ន្ធដំលណី្រការឯករាជយ និ្ងលរៀរចំជាឯកស្ថរសប្មារ់ការទ្យទួ្យល ន្ភសតុាងសវន្កម្ម 
និ្ងវាយត្នម្លលដ្ឋយមាន្លោលរំណ្ងកនុងការកំណ្ត្់វសិ្ថលភាពនន្លកខណ្ៈវនិិ្ចឆ័យសវន្កម្ម ដដលប្តូ្វ ន្     
រំលពញ។  

Audit Criteria A set of policies, procedures, or requirements. Audit criteria are used as a 
reference against which the actual situation is compared (ISO, 2002).  

លកខណ្ៈវនិិ្ចឆ័យសវន្កម្ម សំណំុ្នន្លោលន្លោ យនី្តិ្វធីិ្ ឬត្ប្មូ្វការ។ លកខណ្ៈវនិិ្ចឆ័យសវន្កម្ម 
ប្តូ្វ ន្លប្រីជាលសចកតីលោងដដលស្ថថ ន្ភាពជាកដ់សតងប្តូ្វ ន្លប្រៀរលធ្ៀរ។  

Audit Evidence Records statements, of fact or other information, which are relevant to 
the audit criteria and verifiable (ISO, 2002).  

កំណ្ត្់ប្ាភសតុាងសវន្កម្ម លសចកតីដថ្លងការណ៍្នន្អងាលហតុ្ ឬព័ត្៌ាមាន្លផសងលទ្យៀត្ដដលជារ់ទាក់ទ្យង
នឹ្ងលកខណ្ៈវនិិ្ចឆយ័សវន្កម្ម និ្ងអាចលផទៀងផាទ ត្ ់ន្។  

Audit Findings Results of the evaluation of the collected audit evidence against audit 
criteria (ISO, 2002).   

លទ្យធផលសវន្កម្ម លទ្យធផលនន្ការវាយត្នម្លភ័សតុាងសវន្កម្ម ដដលប្រមូ្ល ន្លធ្ៀរនឹ្ងលកខណ្ៈ    
វនិិ្ចឆយ័សវន្កម្ម។ Auditee Organization being audited (ISO, 2002). សវន្ដ្ឋា ន្ អងាការកំពុងប្តូ្វ ន្លធ្វី
សវន្កម្ម។ Autoclave An apparatus for sterilizing objects by use of steam under pressure. អូតូ្កាល វ 
ឧរករណ៍្សប្មារក់ារលសថរលីវត្ថុលដ្ឋយលប្រីចំហាយទឹ្យកលប្កាម្សមាព ធ្។  

Carver Plus Shock (FDA, 2007)  is a technique for assessing the likely public health 
impact in the event of an intentional intervention/attack.  

Carver Plus Shock គឺជារលចេកលទ្យសសប្មារ់វាយត្នម្លដដលទ្យំន្ងជារ៉ោះ ល់ដល់សុខ្ភាពស្ថធារណ្ៈកនុង
ករណី្មាន្អន្តរាគម្ន្៍ / វាយប្រហារលដ្ឋយលចត្នា។ C = Criticality (to public health and economic 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 139 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

impact)ភាពចា ំច់ (ចំល ោះផលរ៉ោះ ល់សុខ្ភាពស្ថធារណ្ៈ និ្ងលសដាកិចេ) A = Accessibility (physical 
access to the target) ភាពអាចចូលដំលណី្រការ ន្ (ការចូលដល់លោលលៅ) R = Recognizability (ease 
of identifying the target) ការទ្យទួ្យលស្ថា ល់ (ភាពរយប្សួលកនុងការកំណ្ត្់លោលលៅ) V = Vulnerability 
(ease of accomplishing the task) ភាពរយរងលប្ោោះ (ភាពរយប្សួលកនុងការរំលពញភារកិចេ) E = 
Effect (amount of direct loss from an attack) ដររដផន្ (ចំនួ្ន្ការ ត្់រង់ លដ្ឋយផាទ ល់ ពីការវាយ
ប្រហារ) R = Recuperability (ability of the system to recover) ភាពអាចរក ន្លឡងីវញិ (សម្ត្ថភាព
ររស់ប្រព័ន្ធកនុងការស្ថត រលឡីងវញិ) Shock = psychological effect of an attack     ឥទ្យធិពលផលូ វចិត្តនន្ការ
វាយប្រហារ។  

CCP Decision Tree A logical sequence of questions to be asked for each hazard at each 
process step. The answers to the questions lead the HACCP team to decisions determining 
which process steps are CCPs.  

ដម្កធាងលសចកតសីលប្ម្ចចិត្ត លំដ្ឋរន់ន្សំណួ្រឡូសុីកដដលប្តូ្វសួរសប្មារល់ប្ោោះថ្នន កនី់្មួ្យៗកនុងជំហាន្
នន្ដំលណី្រការនី្មួ្យៗ។ ការល ល្ីយសំណួ្រដដលជួយនាឱំ្យប្កុម្ HACCP លធ្វីការសលប្ម្ចចិត្តថ្នលតី្ជំហាន្ណាដដល
ជា CCP ។  

Cleaning in Place (CIP) The cleaning of pipework and equipment, while still fully 
assembled, through the circulation of cleaning chemicals.  

ការសមាអ ត្កដន្លង (CIP) ការោងសមាអ ត្រំពង់ខ្យល់ និ្ងឧរករណ៍្ខ្ណ្ៈលពលដដលលៅដត្មាន្ការ
ប្រមូ្លផតុ ំលពញលលញាម្រយៈការចរាចរស្ថរធាតុ្គីមី្។  

Cleaning The removal of soil using appropriate cleaning chemicals and physical 
methods.  

ការសមាអ ត្ ការដកយកលចញនន្ដីលដ្ឋយលប្រីស្ថរធាតុ្គីមី្សមាអ ត្ និ្ងវធីិ្ស្ថង្គ្សតរូរស្ថង្គ្សតសម្ប្សរ។ 

Codex Codex Alimentarius Commission (CAC), a United Nations organization that 
supports FAO and WHO by developing food standards, guidelines, and codes of practice.  
   Codex គណ្ៈកម្មការ Codex Alimentarius (CAC) អងាការសហប្រជាជាតិ្មួ្យដដលោំប្ទ្យអងាការ 
FAO និ្ងអងាការសុខ្ភាពពិភពលោក លដ្ឋយការអភិវឌ្ឍសតងដ់្ឋរអាហារ លោលការណ៍្ដណ្នា ំនិ្ងប្កម្ប្រតិ្រត្តិ។  

Contaminant Any biological or chemical agent, foreign matter, or other substances not 
intentionally added to food which may compromise food safety or suitability (Codex 1997a). 
 ដដលចម្លងលរាគ ភាន ក់ររជីវស្ថង្គ្សត ឬស្ថរធាតុ្គីមី្ ស្ថរធាតុ្ខាងលប្ៅ ឬស្ថរធាតុ្លផសងលទ្យៀត្ដដលមិ្ន្
 ន្រដន្ថម្លដ្ឋយលចត្នាលៅកនុងអាហារដដលអាចលធ្វីឱ្យរោ៉ះ ល់ដល់សុវត្ថិភាពអាហារ ឬភាពសម្ប្សរ។ 
 Contamination The introduction or occurrence of a contaminant in food or food 
environment (Codex 1997a).  
 ការចម្លងលរាគ ការដណ្នា ំឬការលកីត្លឡងីនន្ការចម្លងលរាគលៅកនុងអាហារ ឬររសិ្ថថ ន្ម្ហូរអាហារ។ 

 Control Measure An action or activity that can be used to prevent, eliminate, or reduce a 
hazard to an acceptable level.  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 140 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ សកម្មភាព ឬការលធ្វីសកម្មភាពដដលអាចប្តូ្វ ន្លប្រីលដីម្បកីារ រ កមាេ ត្់ ឬកាត្់
រន្ថយលប្ោោះថ្នន កដ់ល់កប្មិ្ត្ដដលអាចទ្យទួ្យលយក ន្។  
 Control To take all necessary actions to ensure and maintain compliance with criteria 
established in the HACCP plan (Codex 1997b). 
 ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ ចាត្់វធិាន្ការចា ំច់ទាងំអស់លដីម្បធីានា និ្ងរកាអនុ្លោម្ាម្លកខណ្ៈវនិិ្ចឆ័យដដល ន្
រលងកីត្លឡងីលៅកនុងដផន្ការ HACCP ។  
 Corrective Action Any action to be taken when the results of monitoring at the CCP 
indicate a loss of control (Codex, 2009b).  
 សកម្មភាពដកត្ប្មូ្វ សកម្មភាពណាមួ្យដដលប្តូ្វលធ្វីលៅលពលលទ្យធផលនន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលៅ CCP 
ររហ ញពីការ ត្រ់ងក់ារប្គរ់ប្គង។  
 Critical Control Point (CCP) A step at which control can be applied and is essential to 
prevent or eliminate a food safety hazard or reduce it to an acceptable level (Codex, 2009b).  
 ចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសំខាន្់ (CCP) ជំហាន្ដដលការប្គរ់ប្គងអាចប្តូ្វ ន្អនុ្វត្ត និ្ងជាការចា ំច់កនុង
ការការ រ ឬកមាេ ត្់លចាលនូ្វលប្ោោះថ្នន ក់សុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ ឬកាត្់រន្ថយវាឱ្យលៅកប្មិ្ត្ដដលអាចទ្យទួ្យលយក     
 ន្។  

Critical Limit A criterion that separates acceptability from unacceptability ( Codex, 
2009b).  

ដដន្កំណ្ត្់ចា ំច់ លកខណ្ៈវនិិ្ចឆ័យមួ្យ ដដលរំដរកភាពអាចទ្យទួ្យលយក ន្ពីភាពមិ្ន្អាចទ្យទួ្យល
យក ន្។ 

 Emerging Pathogen Typically an uncommon pathogen that becomes more prevalent 
because of changes in the host, the environment, or in food production and consumption 
practices.  

 ភាន ក់រររងកលរាគដដលកំពុងរកីចលប្មី្ន្ ជាទូ្យលៅធាតុ្រងកជំងឺមិ្ន្ធ្ម្មាមួ្យដដលលកីត្មាន្លដ្ឋយស្ថរដត្
ការផាល ស់រតូរ host ររសិ្ថថ ន្ ឬកនុងការផលិត្ចំណី្អាហារ និ្ងការអនុ្វត្តការលប្រីប្ ស់។  

 Extrinsic A factor or process that is applied externally to a food, such as heating or 
modified atmosphere packaging.  

 Extrinsic កាត  ឬដំលណី្រការដដលប្តូ្វ ន្អនុ្វត្តលៅខាងលប្ៅលៅនឹ្ងអាហារដូចជាកលៅត  ឬការលវចខ្េរ់
លដ្ឋយលប្រី modified atmosphere packaging ។  

Facultative A microorganism that can grow in the presence or absence of oxygen, a 
class that includes most foodborne microbes.  

 Facultative អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្ដដលអាចដុោះលូត្ោស់លៅកនុងលកខខ្ណ្ឌ មាន្ ឬោម ន្អុកសុីដសន្ដដល
ជាប្កុម្មួ្យមាន្រមួ្រញ្េូ លទាងំអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្រងកជំងឹលៅកនុងអាហារភាគលប្ចីន្។  

 Flow diagram A systematic representation of the sequence of steps or operations used 
in the production or manufacture of a particular food item (Codex 1997b). 



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 141 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ដាប្កាម្លហូំរ ការតំ្ណាងជាប្រព័ន្ធនន្លំដ្ឋរ់ជំហាន្ ឬប្រតិ្រត្តិការដដលប្តូ្វ ន្លប្រីកនុងការផលិត្ ឬ
ការផលិត្នន្ធាតុ្អាហារជាកោ់កមួ់្យ។  

 Flow Diagrams Codex (2009b) defines this as: A systematic representation of the 
sequence of steps or operations used in the production or manufacture of a particular food item.  

 ដាប្កាម្លហូំរ Codex  ន្កំណ្ត្ថ់្នៈ ការតំ្ណាងជាលកខណ្ៈប្រពន័្ធនន្លំដ្ឋរជំ់ហាន្ ឬប្រតិ្រត្ដិការ
ដដលប្តូ្វ ន្លប្រីកនុងការផលិត្ ឬផលិត្នូ្វមុ្ខ្ម្ហូរជាក់ោកមួ់្យ។ 

 
 Flow diagram A systematic representation of the sequence of steps or operations used 

in the production or manufacture of a particular food item (Codex 1997b).  
 ដាប្កាម្លហូំរ ការតំ្ណាងជាប្រព័ន្ធនន្លំដ្ឋរជំ់ហាន្ ឬប្រតិ្រត្តិការដដលប្តូ្វ ន្លប្រីកនុងការផលិត្ ឬ

ការផលិត្នន្ធាតុ្អាហារជាកោ់កមួ់្យ។  
 Flow Diagrams Codex (2009b) defines this as: A systematic representation of the 

sequence of steps or operations used in the production or manufacture of a particular food item.  
 ដាប្កាម្លហូំរ Codex  ន្កំណ្ត្ថ់្នៈ ការតំ្ណាងជាលកខណ្ៈប្រពន័្ធនន្លំដ្ឋរជំ់ហាន្ ឬប្រតិ្រត្ដិការ

ដដលប្តូ្វ ន្លប្រីកនុងការផលិត្ ឬផលិត្នូ្វមុ្ខ្ម្ហូរជាក់ោកមួ់្យ។ 
 Food poisoning Illness associated with consumption of food which has been 

contaminated, particularly with harmful micro-organisms or their toxins (IFST 1998).  
 ការពុលអាហារ  ជំងឺទាកទ់្យងនឹ្ងការលប្រីប្ ស់ចំណី្អាហារដដលប្តូ្វ ន្ចម្លងលរាគ ជាពិលសសជាមួ្យមី្

ប្កូសររីាងាដដលរងកលប្ោោះថ្នន ក ់ឬជាតិ្ពុលររស់ពួកវា។ 
 Food safety Assurance that food will not cause harm to the consumer when it is prepared 

and/or eaten according to its intended use (ILSI 1997).  
 ការធានាសុវត្ថភិាពចំណី្អាហារ អាហារនឹ្ងមិ្ន្រងកលប្ោោះថ្នន កដ់ល់អនកលប្រីប្ ស់លៅលពលដដលវាប្តូ្វ ន្

លគលរៀរចំ និ្ង/ឬររលិភាគលោងលៅាម្ការលប្រីប្ ស់ដដល ន្លប្ត្ៀម្ទុ្យក។  
Gantt Chart A diagrammatic project implementation timetable. The Gantt chart shows at 

a glance the timing and dependencies of each project phase.  
 គនូំ្សាង Gantt កាលវភិាគនន្ការអនុ្វត្តគលប្មាងដាប្កាម្។ ារាង Gantt ររហ ញលដ្ឋយប្កលឡកលមី្ល

លពលលវោ និ្ងភាពអាប្ស័យនន្ដំណាកក់ាលគលប្មាងនី្មួ្យៗ។  
 Gap analysis Assessment of the current situation to identify any missing items, i.e. 

specific gaps, from the required situation.  
 ការវភិាគគមាល ត្ ការវាយត្នម្លស្ថថ ន្ភាពរចេុរបន្នលដីម្បកំីណ្ត្អ់ត្តសញ្ញា ណ្ធាតុ្ដដលខ្កខាន្ ចលនាល ោះជាក់

ោកពី់ស្ថថ ន្ភាពដដលប្តូ្វការ។  
 Good manufacturing practice (GMP) The combination of manufacturing and quality 

control procedures aimed at ensuring that products are consistently manufactured to their 
specifications (IFST 1998).  

 ការអនុ្វត្តផលតិ្កម្មលអ (GMP) ការរមួ្រញ្េូ លោន នន្ការផលិត្ និ្ងនី្តិ្វធីិ្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យគុណ្ភាពកនុងលោល
រំណ្ងធានាថ្នផលិត្ផលប្តូ្វ ន្ផលិត្លឡងីាម្លកខណ្ៈជាកោ់ក់ររស់ពួកលគ ។  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 142 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

HACCP (Acronym for Hazard Analysis Critical Control Point) A system which identifies, 
evaluates and controls hazards which are significant for food safety (Codex 1997b).  

 HACCP (អកសរកាត្ស់ប្មារ់ចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យចា ំចន់ន្លប្ោោះថ្នន ក)់ ប្រពន័្ធមួ្យដដលកំណ្ត្វ់ាយត្នម្ល 
និ្ងប្គរ់ប្គងលប្ោោះថ្នន ក់ដដលមាន្ស្ថរៈសំខាន្ស់ប្មារ់សុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ។  

 HACCP Control Chart Matrix or table detailing the control criteria (i.e., critical limits, 
monitoring procedures, and corrective action procedures) for each CCP and preventative 
measure. Part of the HACCP plan.  

 ារាងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ HACCP ម៉ាប្ទី្យស ឬារាងដដលរញ្ញា កល់ម្អិត្អំពីលកខណ្ៈវនិិ្ចឆយ័ (ដដន្កំណ្ត្់
ចា ំច់នី្តិ្វធីិ្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ និ្ងនី្តិ្វធីិ្ដកត្ប្មូ្វសកម្មភាព) សប្មារ ់ CCP នី្មួ្យៗ និ្ងវធិាន្ការររក រ។ ដផនកនន្
ដផន្ការ HACCP។   

 HACCP Plan The document which defines the procedures to be followed to assure the 
control of product safety for a specific process. Codex (2009b) defines this as: A document 
prepared in accordance with the principles of HACCP to ensure control of hazards which are 
significant for food safety of the food chain under consideration.  

 HACCP Plan ឯកស្ថរដដលកំណ្ត្ពី់នី្តិ្វធីិ្ដដលប្តូ្វអនុ្វត្តន្ ៍ លដីម្បធីានាការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យសុវត្ថិភាព
ផលិត្ផលសប្មារដំ់លណី្រការជាកោ់កមួ់្យ។ Codex (2009b)  ន្កំណ្ត្ថ់្នៈ ឯកស្ថរដដល ន្លរៀរចំ
លដ្ឋយអនុ្លោម្ាម្លោលការណ៍្ររស់ HACCP គឺលដីម្បធីានាដល់ការប្គរប់្គងហានិ្ភយ័ដដលមាន្ស្ថរៈសំខាន្់
សប្មារសុ់វត្ថិភាពចំណី្អាហារនន្ដខ្សសរវ កម់្ហូរអាហារដដលកំពុងពិចារណា។  

 HACCP Study A series of meetings and discussions between HACCP team members in 
order to put together a HACCP plan.  

 ការសកិាររស ់HACCP ចំនួ្ន្នន្កិចេប្រជំុ និ្ងការពិភាការវាងសមាជិកប្កុម្ HACCP លដីម្បដី្ឋក់រញ្េូ ល
ោន នូ្វដផន្ការ HACCP ។  

 HACCP Team The multidisciplinary group of people who are responsible for developing 
a HACCP plan. In a small company each person may cover several disciplines.  

 ប្កុម្ HACCP ប្កុម្ពហុជំនាញដដលទ្យទួ្យលខុ្សប្តូ្វសប្មារក់ាររលងកីត្ដផន្ការ HACCP ។ លៅកនុងប្កុម្
ហ៊ាុន្តូ្ចមួ្យម្នុ្សសមាន ក់ៗ អាចមាន្វនិ្យ័ជាលប្ចីន្ដដលប្តូ្វរំលពញ។  

 Hazard A biological, chemical, or physical property or condition of food which may cause 
it to be unsafe for human consumption. Codex (2009b) defines this as: A biological, chemical, 
or physical agent in, or condition of, food with the potential to cause an adverse health effect. 

 លប្ោោះថ្នន ក ់លកខណ្ៈជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សត ឬរូរស្ថង្គ្សត ឬលកខខ្ណ្ឌ នន្អាហារដដលរណាត លឱ្យមិ្ន្មាន្
សុវត្ថិភាពសប្មារក់ារលប្រីប្ ស់ររស់ម្នុ្សស។ Codex (2009b)  ន្កំណ្ត្ល់ប្ោោះថ្នន ក់លន្ោះថ្នៈ ភាន ករ់រជីវ     
ស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សតឬ រូរស្ថង្គ្សតលៅកនុង ឬលកខខ្ណ្ឌ ន្មាន្សកាត នុ្ពលដដលរណាត លឱ្យមាន្ផលរោ៉ះ ល់ដល់
សុខ្ភាព។  

 Hazard Analysis Codex (2009b) defines this as: The process of collecting and evaluating 
information on hazards and conditions leading to their presence to decide which are significant 
for food safety and therefore should be addressed in the HACCP plan.  
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លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 143 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក ់Codex (2009b)  ន្កំណ្ត្ថ់្នៈដំលណី្រការនន្ការប្រមូ្ល និ្ងវាយត្នម្លពត័្៌ាមាន្សតី
ពីលប្ោោះថ្នន ក់ និ្ងលកខខ្ណ្ឌ ដដលនាលំៅដល់វត្តមាន្ររស់វាលដីម្បសីលប្ម្ចចិត្តថ្នលតី្មួ្យណាសំខាន្ស់ប្មារ់សុវត្ថិ
ភាពចំណី្អាហារលហយីដូលចនោះគួរដត្លដ្ឋោះប្ស្ថយលៅកនុងដផន្ការ HACCP។  

 Hazard Analysis is described by NACMCF (1997) as “A biological, chemical, or physical 
agent that is reasonably likely to cause injury or illness in the absence of control.” 

 ការវភិាគលប្ោោះថ្នន ក ់ប្តូ្វ ន្ពិពណ្៌ា នាលដ្ឋយ NACMCF(1997) ជា «ភាន ករ់រជីវស្ថង្គ្សត គីមី្ស្ថង្គ្សត ឬ
រូរស្ថង្គ្សតដដលទំ្យន្ងជារងកឱ្យមាន្ររួស ឬជំងឺកនុងករណី្ដដលមិ្ន្មាន្ការប្គរប់្គង»។  

 Hazard Analysis Chart A working document which can be used by the HACCP team 
when applying HACCP principle 1, i.e., listing hazards and describing measures for their control.  

 ារាងវភិាគលប្ោោះថ្នន ក ់ ឯកស្ថរលធ្វីការមួ្យដដលអាចប្តូ្វ ន្លប្រីលដ្ឋយប្កុម្ HACCP លៅលពលអនុ្វត្ត
លោលការណ៍្ទី្យ១ ររស់ HACCP  ល លគឺការចុោះរញ្ា ីលប្ោោះថ្នន ក ់និ្ងការពណ្៌ា នាពីវធិាន្ការសប្មារក់ារប្គរប់្គង
ររស់ពួកលគ។  

 Immunocompromised A condition in which the host’s immunity to infection is diminished 
by factors such as age (very young or very old), illness, or chemotherapy.  

 Immunocompromised លកខខ្ណ្ឌ មួ្យដដលជាអភ័យឯកសិទ្យធិររស់ host ចំល ោះការ ល្ងប្តូ្វគឺមាន្ការ
ថ្យចុោះលដ្ឋយកាត លផសងៗដូចជាអាយុ (លកមងខាល ងំ ឬចាស់ខាល ងំ) ជំងឺ ឬការពា លលដ្ឋយលប្រីគីមី្។  

 Infection A bacterium, virus, or other pathogen enters the body and multiplies. The 
symptoms caused by the infection often are the result of the immune system’s response to the 
pathogen, such as inflammation. (See the definition of “immune system.”) Infections may 
spread out of the site in which they first entered and grow in the body; for example, foodborne 
pathogens occasionally spread from the bowel into the bloodstream and into other organs.  

 ការ្លង ពពួក កល់ត្រ ីវរុីស ឬធាតុ្រងកជំងឺដនទ្យលទ្យៀត្ដដលចូលកនុងរាងកាយ និ្ងលធ្វីការរំដរកខ្លួន្។ លរាគ
សញ្ញា ដដលរណាត លម្កពីការ ល្ងលម្លរាគលប្ចីន្ ជាលទ្យធផលនន្ការល ល្ីយត្រររស់ប្រពន័្ធភាពសុ្ថលំៅនឹ្ងធាតុ្រងក
ជំងឺដូចជាការរោក។ (សូម្លមី្លនិ្យម្ន្័យនន្ «ប្រពន័្ធភាពសុ្ថ»ំ) ការ ល្ងអាចរកីរាលដ្ឋលលចញពីកដន្លងដដល
ពួកលគ ន្ចូល និ្ងលូត្ោស់លៅកនុងរាងកាយ ឧទាហរណ៍្ ជួន្កាលភាន ករ់ររងកលរាគកនុងចំណី្អាហារអាចរកី
រាលដ្ឋលពីល ោះលវៀន្លៅកនុងចរន្តឈាម្ និ្ងលៅសររីាងាដនទ្យលទ្យៀត្។  

Infectious Dose The number of microorganisms required to cause an infection.  
Infectious Dose ចំនួ្ន្មី្ប្កូសររីាងាដដលប្តូ្វការលដីម្បរីងកឱ្យមាន្ការ ល្ង។  
Ingredients All materials, including starting materials, processing aids, additives and 

compounded foods, which are included in the formulation of the product (IFST 1998).  
 លប្គឿងផស ំសមាា រៈទាងំអស់ រមួ្ទាងំសមាា រៈលៅកនុងដំលណី្រការចារល់ផតីម្ ឧរករណ៍្ជំនួ្យ ស្ថរធាតុ្រដន្ថម្ 

និ្ងអាហារផស ំដដលប្តូ្វ ន្រមួ្រញ្េូ លលៅកនុងរូរម្ន្ដនន្ការផលិត្ផលិត្ផល។  
 Microbiological Food safety objective (FSO). A statement based on risk analysis 

expressing the level of microbiological hazard in a food that is tolerable in relation to an 
appropriate level of protection (Codex 1998a).  
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លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 144 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

 លោលរំណ្ងនន្ការសកិាពីមី្ប្កុរ សុវត្ថភិាពចំណី្អាហារ (FSO)។ លសចកតីដថ្លងការណ៍្ដដលដផអកលលី
ហានិ្ភ័យនន្ការវភិាគលប្ោោះថ្នន កល់ដ្ឋយររហ ញពីកប្មិ្ត្លប្ោោះថ្នន កន់ន្មី្ប្កូជីវស្ថង្គ្សតលៅកនុងអាហារដដលធុ្ន្នឹ្ង
ទំ្យនាកទំ់្យន្ងនន្កប្មិ្ត្នន្ការការ រ។  

 Monitoring the act of conducting a planned sequence of observations or measurements 
of control parameters to assess whether a CCP is under control (Codex, 2009b).  

 ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ សកម្មភាពនន្ការលធ្វីាម្លំដ្ឋរន់ន្ការសលងកត្ ឬការវាស់ដវងនន្ ៉រ៉ាដម្ប៉្ត្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ
លដីម្បវីាយត្នម្លថ្នលតី្ CCP សថិត្លៅលប្កាម្ការប្គរប់្គងដដរឬលទ្យ (Codex, 2009b)។ 

Operational Limit A value that is more stringent than a specific critical limit that is used 
in process management by providing a buffer zone for safety.  

ដដន្កំណ្ត្ប់្រតិ្រត្តកិារ ត្នម្លដដលតឹ្ងរុងឹជាងការកប្មិ្ត្កំណ្ត្ជ់ាក់ោកមួ់្យដដលប្តូ្វ ន្លប្រីកនុងការ
ប្គរប់្គង ដដលផតល់ឱ្យនូ្វត្ំរន្ ់buffer សប្មារសុ់វត្ថិភាព។  

Operational PRP A PRP identified by the hazard analysis as essential in order to control 
the likelihood of introducing food safety hazards to and/or the contamination or proliferation of 
food safety hazards in the product(s) or in the processing environment (ISO, 2005).  

ប្រតិ្រត្តកិារ PRP PRP ម្ួយដដលប្ត្ូវ ន្កំណ្ត្់លដ្ឋយការវភិាគលប្ោោះថ្នន កដ់ដលចា ំច់កនុងលោល
រំណ្ងប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យលទ្យធភាពនន្ការដណ្នាអំំពីសុវត្ថិភាពចំណី្អាហារ និ្ង/ឬការចម្លងលរាគ ឬការរកីស្ថយនន្លប្ោោះ
ថ្នន កសុ់វត្ថិភាពចំណី្អាហារលៅកនុងផលិត្ផល ឬកនុងដំលណី្រការររសិ្ថថ ន្។  

Opportunistic Pathogen A relatively harmless microorganism that can more easily cause 
an infection in an immunocompromised person, or if it is accidentally inserted into a sterile host 
site. 

 ភាន ករ់ររងកជំងឺឱ្កាសនិ្យម្ អតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្ដដលមិ្ន្រងកលប្ោោះថ្នន កដ់ដលរយរងកឱ្យមាន្ការ ល្ង    
លម្លរាគលលីម្នុ្សសដដលមាន្ភាពសុ្ថកំារ រលរាគ ឬប្រសិន្លរីវាប្តូ្វ ន្រញ្េូ លលៅកនុង host ដដលោម ន្លម្លរាគ។ 

Potable Water Wholesome, drinkable water.  
ទឹ្យកស្ថអ ត្សប្មាររ់រលិភាគ ទឹ្យកដដលអាចផឹក ន្។ 
Prion A misshapen cellular protein that causes the agglomeration of normal shaped 

prion proteins which in turn can cause transmissible spongiform encephalopathies, fatal brain 
diseases, such as BSE (“mad cow disease”).  

Prion លកាសិកាប្រូលត្អីុន្ខូ្ចរូររាងដដលរណាត លឱ្យមាន្ការប្រមូ្លផតុ ំនន្ប្រូលត្អីុន្ prion មាន្រាង     ធ្ម្ម
ាដដលអាចរណាត លឱ្យមាន្ transmissible spongiform encephalopathies ជំងឺខួ្រកាលធ្ាន្ធ់្ារដូចជា 
BSE («ជំងឺលោ ក្ួត្»)។ 

Process Flow Diagram A diagrammatic representation providing a detailed stepwise 
sequence of the operations in the process under study.  

ដាប្កាម្លហូំរដំលណី្រការ ការតំ្ណាងដាប្កាម្ផតល់នូ្វជំហាន្ដវ៏ាងនវនន្ប្រតិ្រត្តិការលៅកនុងដំលណី្រការ
ដដលកំពុងសិកា។  

Prerequisite program (PRP) such as good agricultural, manufacturing, and hygienic 
practices that create the foundation for a HACCP system.  
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លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 145 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

កម្មវធីិ្ត្ប្មូ្វការជាមុ្ន្ (PRP) ដូចជាកសិកម្មលអ ផលិត្កម្មលអ និ្ងការអនុ្វត្តន្អ៍នាម្័យដដលរលងកីត្មូ្ល
ដ្ឋា ន្ប្គឹោះសប្មារប់្រពន័្ធ HACCP។  

Primary production Those steps in the food chain up to and including, for example, 
harvesting, slaughter, milking, fishing (Codex 1997a).  

 
ផលតិ្កម្មរឋម្ ជំហាន្ទាងំលនាោះ ន្ដ្ឋក់រញ្េូ លលៅកនុងដខ្សសរវ កម់្ហូរអាហារ ឧទាហរណ៍្ ការប្រមូ្ល

ផល ទី្យសត្វឃាត្ ការប្ច ចទឹ់្យកលដ្ឋោះ (ការយកទឹ្យកលដ្ឋោះ) ការលន្ស្ថទ្យ។  
ផលតិ្កម្មរឋម្ ជំហាន្ទាងំលនាោះ ន្ដ្ឋក់រញ្េូ លលៅកនុងដខ្សសរវ កម់្ហូរអាហារ ឧទាហរណ៍្ ការប្រមូ្ល

ផល ទី្យសត្វឃាត្ ការប្ច ចទឹ់្យកលដ្ឋោះ (ការយកទឹ្យកលដ្ឋោះ) ការលន្ស្ថទ្យ។  
Quality Management System A structured system for the management of quality Raw 

materials any material, ingredient, starting material, semi-prepared or intermediate material, 
packaging material, etc. used by the manufacturer for the production of a product (IFST 1998).  

ប្រពន័្ធប្គរប់្គងគុណ្ភាព ជាប្រព័ន្ធលប្ោងមួ្យសប្មារ់ប្គរប់្គងគុណ្ភាពវត្ថុធាតុ្លដីម្លផសងៗមាន្ដូច
ជាវត្ថុធាតុ្លដីម្ លប្គឿងផស ំ សមាា រៈអំឡុងលពលចារល់ផតីម្ សមាា រៈ ក់កណាត លលរៀរចំ ឬសមាា រៈកនុងកប្មិ្ត្ម្ធ្យម្ 
សមាា រលវចខ្េរ់ជាលដីម្ ដដលប្តូ្វ ន្លប្រីលដ្ឋយប្កុម្ហ៊ាុន្ផលិត្សប្មារ់ការផលិត្ផលិត្ផល។  

Risk A function of the probability of an adverse health effect and the severity of that effect 
consequential to a hazard(s) in food (Codex 1998a).   

ហានិ្ភយ័ មុ្ខ្ររនន្លទ្យធភាពនន្ផលរោ៉ះ ល់អវជិាមាន្ដល់សុខ្ភាព និ្ងភាពធ្ាន្់ធ្ារនន្ផលរោ៉ះ ល់
លនាោះរណាត លឱ្យមាន្លប្ោោះថ្នន កដ់ល់អាហារ ។ 

Sanitary Operating Practices A term describing certain hygienic practices that form part 
of prerequisite programs.  

ការអនុ្វត្តប្រតិ្រត្តកិារអនាម្យ័ ប្រលភទ្យមួ្យដដលពណ្៌ា នាអំពីការអនុ្វត្តអនាម្័យជាកោ់ករ់លងកីត្ជាដផនក
មួ្យនន្កម្មវធីិ្ត្ប្មូ្វការជាមុ្ន្។  

Significant Hazard Hazards that are of such a nature that their elimination or reduction 
to an acceptable level is essential to the production of safe foods (ILSI,1999). 

លប្ោោះថ្នន កគ់រួឱ្យកត្ស់មាា ល ់ លប្ោោះថ្នន កដ់ដលមាន្លកខណ្ៈជាធ្ម្មជាតិ្ដូចជាការលុររំ ត្់ ឬការកាត្់
រន្ថយដល់កប្មិ្ត្ដដលអាចទ្យទួ្យលយក ន្គឺចា ំចចំ់ល ោះការផលិត្ចំណី្អាហារដដលមាន្សុវត្ថិភាព។  

Specification A document giving a description of material, machinery, equipment, 
process or product in terms of its required properties or performance. Where quantitative 
requirements are stated, they are either in terms of limits or in terms of standards with permitted 
tolerances (IFST1998).  

ការរញ្ញា ក ់ឯកស្ថរផតល់ការពណ្៌ា នាអំពីសមាា រៈ លប្គឿងម៉ាសុីន្ ឧរករណ៍្ ដំលណី្រការ ឬផលិត្ផលទាក់
ទ្យងនឹ្ងលកខណ្ៈសម្បត្តិ ឬដំលណី្រការដដលប្តូ្វការ។ លៅលពលដដលត្ប្មូ្វការររមិាណ្ប្តូ្វ ន្រញ្ញា ក ់វាមាន្ទាងំ
ដដន្កំណ្ត្ ់ឬាម្រទ្យដ្ឋា ន្ដដលមាន្ការអនុ្ញ្ញា ត្។  

Step A point procedure, operation or stage in the food chain including raw materials, 
from primary production to final consumption (Codex 1997b).  



វទិ្យាស្ថថ ន្រលចេកវទិ្យាកំពងស់ពឺ            លដ ៉តឺ្ម្ង៉វ់សិវកម្មគីមី្ចំណី្អាហារ 

លរៀរលរៀងលដ្ឋយ៖ លោកម៉្ម្ សំឡ ី 146 ប្រព័ន្ធសុវត្ថិភាពម្ហូរអាហារ 

ជំហាន្ចំណុ្ច នី្តិ្វធីិ្ ប្រតិ្រត្ដិការ ឬដំណាក់កាលលៅកនុងដខ្សសរវ កម់្ហូរអាហារ រមួ្ទាងំវត្ថុធាតុ្លដីម្
ចារពី់ផលិត្កម្មរឋម្រហូត្ដល់ការលប្រីប្ ស់ចុងលប្កាយ។   

Supplier Quality Assurance (SQA) The program of actions to ensure the safety and 
quality of the raw material supply. Includes preparation of and procedures to assess supplier 
competency, e.g., inspections, questionnaires.  

ការធានាគុណ្ភាពអនកផាត្ផ់ាង ់ (SQA) កម្មវធីិ្សកម្មភាពលដីម្បធីានាសុវត្ថិភាព និ្ងគុណ្ភាពនន្ការផាត្់
ផាងវ់ត្ថុធាតុ្លដីម្។ រមួ្រញ្េូ លការលរៀរចំ និ្ងនី្តិ្វធីិ្វាយត្នម្លពីសម្ត្ថភាពអនកផាត្់ផាង ់ឧទាហរណ៍្ ការលធ្វីអធិ្ការកិចេ
កប្ម្ងសំណួ្រ។  

Thermophile  bacteria with relatively high optimal growth temperatures, usually between 
40 o C and 70 oC, that do not grow well at mesophilic temperatures.  

Thermophilic  កល់ត្រដីដលអាចរស់រាន្កនុងសីតុ្ណ្ហ ភាពខ្ពស់ ជាធ្ម្មាសីតុ្ណ្ហ ភាពចលនាល ោះពី ៤០ និ្ង 
៧០អងាលស ដត្មិ្ន្រកីលូត្ោស់លអលៅសីតុ្ណ្ហ ភាព mesophilic ។  

Toxic Dose The amount of toxin required to cause a food intoxication.  
កប្មិ្ត្ជាតិ្ពុល ររមិាណ្ជាតិ្ពុលដដលប្តូ្វការដដលរណាត លឱ្យមាន្ការពុលអាហារ។ 
Toxin A chemical or microbial metabolite that can cause toxic effects when ingested.  
ជាតិ្ពុល ដំលណី្រការលម្ារ៉ូលីសនន្គីមី្ ឬអតិ្សុខុ្ម្ប្ ណ្ដដលអាចរណាត លឱ្យមាន្ផលរ៉ោះ ល់ដល់

ការពុលអាហារ។  
Validate To investigate and prove the effectiveness of a control measure, such as the 

critical limits at a critical control point.  
លធ្វឱី្យមាន្សុពលភាព លដីម្បលីសុីរអលងកត្ និ្ងររហ ញពីប្រសិទ្យធភាពនន្វធិាន្ការណ៍្ប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យដូចជាដដន្

កំណ្ត្ស់ំខាន្់ៗលៅចំណុ្ចប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យចា ំច។់  
Validation Codex (2009b) defines this as: Obtaining evidence that the elements of the 

HACCP plan are effective.  
សុពលភាព Codex (2009b)  ន្កំណ្ត្ថ់្នៈ ការទ្យទួ្យល ន្ភស័តុាងដដលររហ ញពីធាតុ្ផសនំន្ 
ដផន្ការ HACCP មាន្ប្រសិទ្យធភាព។  
Verification Codex (2009b) defines this as: The application of methods, procedures, 

tests, and other evaluations in addition to monitoring, to determine compliance with the HACCP 
plan.  

ការលផទៀងផាទ ត្ ់Codex (2009b)  ន្កំណ្ត្ថ់្នៈ ការអនុ្វត្តវធីិ្ស្ថង្គ្សតនី្តិ្វធីិ្ ការលធ្វីលត្សត និ្ងការវាយ
ត្នម្លលផសងៗរដន្ថម្លលីការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យ លដីម្បកំីណ្ត្ក់ារអនុ្លោម្ាម្ដផន្ការររស់ HACCP។   

Verify To confirm the continuing effectiveness of a control measure through process or 
records observations, or analytical testing.  

លផទៀងផាទ ត្ ់ គឺលដីម្បរីញ្ញា ក់ពីប្រសិទ្យធភាពរន្តនន្វធិាន្ការប្តួ្ត្ពិនិ្ត្យាម្រយៈដំលណី្រការ ឬកត្ប់្ាការ
សលងកត្ ឬការលធ្វីលត្សតវភិាគ។  
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Water activity (aw) A measure of the availability of water for the growth and metabolism 
of microorganisms. It is expressed as the ratio of the water vapor pressure of a food or solution 
to that of pure water at the same temperature (IFST 1999).  

សកម្មភាពទឹ្យក (aw) ការវាស់ដវងនន្ភាពដដលអាចរក ន្នន្ទឹ្យកសប្មារក់ារលូត្ោស់ និ្ងការលធ្វីលម្ា
រ៉ូលីសអាហារររស់មី្ប្កូសររីាងា។ វាប្តូ្វ ន្ររហ ញជាសមាមាប្ត្នន្សមាព ធ្ចំហាយទឹ្យកនន្អាហារ ឬដំលណាោះ
ប្ស្ថយចំល ោះទឹ្យកររសុិទ្យធដដលមាន្សីតុ្ណ្ហ ភាពដូចោន ។  

Zoonotic A pathogenic organism that can infect humans and animals.  
Zoonotic ស្ថរ ងាកាយរងកជំងឺដដលអាច ល្ងម្នុ្សស និ្ងសត្វ។ 
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HACCP Resources 
For those who will be going on to further education, training and practicing in this field 

we offer some suggestions for further information. Further reading: 
HACCP: A Practical Approach - Mortimore & Wallace, 2nd edn (1998), Aspen Publishers 

Inc, Gaithersburg, MD. Written by practitioners rather than academics, this book does exactly 
what it says in providing a practical step by step guide to developing and implementing a HACCP 
system in a food plant. Highly acclaimed. Also available in French, German and Spanish. 

HACCP and its Instruments: A Manager’s Guide - Panisello & Quantick (2000), Chandos 
Publishing, Oxford, UK. A recent publication, very straightforward and well written. Provides 
some thought provoking ideas and therefore (as intended) is more likely to be suitable for 
HACCP managers rather than everyone on the HACCP team. 

HACCP Users Manual - Corlett (1998), Aspen Publishers Inc, Gaithersburg, MD. 
Averygood text particularlyfor the American market or those exporting into it. It has heavy 
emphasis on the meat, poultry and seafood industries’ mandatory requirements for HACCP and 
contains various guidelines plus the NACMCF (1997) HACCP principles and application 
guidelines themselves. 
 How to HACCP- Dillon & Griffith, 2nd edn (1996), MD Associates, Grimsby, UK. A text 
aimed at small businesses. Contains coloured schematics and caricatures. Would be suitable 
also for use in large businesses as a supervisory level handbook. 
 Practical Microbiological Risk Analysis: How To Assess, Manage And Communicate 
Microbiological Risks In Foods - Mitchell (2000), Chandos Publishing, Oxford, UK. 
A practical guide to this emerging topic of debate. A must-read and must-have for HACCP 
managers or team leaders. 

Codex Alimentarius Food Hygiene Basic Texts - 1997, WHO, Rome. Contains the material 
used as the primary reference source for this book. The contents consist of the general 
principles of food hygiene, HACCP system and guidelines for its application, and principles forthe 
establishment and application of microbiological criteria for foods. 
 An Introduction to the Practice of Microbiological Risk Assessment for Food Industry 
Applications - Guideline No. 28, Campden & Chorleywood Food Research, UK. Association 
Group (2000). Developed by a combined UK industry and government working party. 
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Useful websites 
Much information on HACCP is available on the internet. The publishers of this book, 

Blackwell Science, have kindly set up a page within their own website for the use ofreaders of 
this book and it can be found at www.blackwelI-science.com 

This page includes links to various websites where useful, up to date information can 
be found; they include leading organisations such as The World Health Organisation, The UK 
Institute of Food Science and Technology, The Institute of Food Technologists in the USA, The 
Royal Institute for Public Health, The Food and Drug Administration of the United States, and 
many more. 
 


