
 

 
  
 

ការគ្រប់គ្រងសីតុណ្ហ ភាពរឺជាការសំខាន់ណាស់ដែមី្បបីង្កា របាក់ដតរដីែលមានដគ្រោះថ្នា ក់ ម្ិនឲ្យរកីលូតលាស់កាុងអាហារបាន។ អាជីវកម្មអាហាររួរកាត់បនថយ
ឲ្យបានតិចបំផុតនូវរយៈដពលដែលអាហារសថិតដៅកាុងតំបន់ដែលដៅថ្ន‘តំបន់ដគ្រោះថ្នា ក់សីតុណ្ហ ភាព’ ដែីម្បរីកាសុវតថិភាពអាហារ។ ដនោះមានន័យថ្ន អាហារ
គ្តជាក់រួរដតបានរកាទុកដៅ សីតុណ្ហ ភាព 5°C ឬដគ្កាម្ដនោះ ដ យីអាហារដដៅ រួរដតបានរកាទុកដៅ សីតុណ្ហ ភាព 60°C ឬដលីសពីដនោះ 
(ដម្ីលឌីយ៉ា គ្កាម្ខាងដគ្កាម្)។ 

 

ប៉ាុដនែដោយសារដតបាក់ដតរអីាចគ្តូវការដពលដែមី្បរីកីលូតលាស់ែល់ចំនួនដគ្ចនីគ្រប់គ្រន់ដែមី្បបីណាៅ លឲ្យ ពុលអាហារ គ្កម្សែង់ោរអាហារ (Food 
Standards Code) ផៅលនូ់វវធិីសាស្រសែជំនួសមួ្យដផេងដទៀតសគ្មាប់គ្រប់គ្រងសីតុណ្ហ ភាព 
ដែលអនុញ្ញា តឲ្យអាជីវកម្មអាហាររកាទុកអាហារដៅចដ ល្ ោះសីតុណ្ហ ភាព 5°C និង 60°C ប៉ាុដនែសគ្មាប់រយៈដពលខ្លី និងវាស់ដវងបានប៉ាុដណាណ ោះ។ 

ដតីបទបញ្ាតែ ិ2 ដមា៉ា ង / 4 ដមា៉ា ងជាអវ?ី 
ការសិកាទងំឡាយបង្កហ ញថ្ន អាហារអាចគ្តូវបានរកាដោយមានសុវតថិភាពដៅដគ្ដការគ្រប់គ្រងសីតុណ្ហ ភាពមួ្យរយៈដពលខ្លី 
ដោយម្ិនបដងានីខាល ងំកាល នូវដគ្រោះថ្នា ក់ននការពុលអាហារដ យី។ ការដណ្្អំាហារសុវតថិភាពអូស្រសាែ លី ដបាោះពុម្ពផាយដលីកទី 3 (2016) (Safe Food 
Australia 3rd Ed (2016))ផៅល់ការដណ្្អំំពីការដគ្បដីពលដវលាជាការគ្រប់គ្រងមួ្យចំដ ោះអាហារដែលមានលទធភាពបងាដគ្រោះថ្នា ក់។ 
ដពលដវលាដែលអាហារអាចរកាទុកដោយមានសុវតថភិាពដៅចដ ល្ ោះសីតុណ្ហ ភាព 5°C នងិ 60°C គ្តូវបានដរដៅថ្ន ‘បទបញ្ាតែិ 2 ដមា៉ា ង / 4 ដមា៉ា ង’ 
(ដម្ីលរូបឌីយ៉ា គ្កាម្)៖ 

 
 

ដពលដវលាដៅចដ ល្ ោះសីតុណ្ហ ភាព 5°C និង 60°C រឺដពលដវលាគ្តតួដលីរា  — ដ្ោះមានន័យថ្ន 
អាកគ្តូវការបដនថម្រាល់ដពលដវលាដែលអាហារគ្តូវបានយកដចញពីទូទកឹកក ដោយមានរមួ្ទងំអំ ុងដពលដរៀបចឬំចម្អិន ទុកោក់ ែឹកជញ្ជូ ន នងិោក់បង្កហ ញ។ 
ដបីដពលដវលាសរបុមានចនួំន៖ 
 តិចជាង2ដមា៉ា ង អាហារដនោះអាចដគ្បបីាន ឬោក់ដៅកាុងទូទឹកកកវញិសគ្មាប់ដគ្បដីលីកដគ្កាយដទៀត 
 ដៅចដ ល្ ោះ 2 និង 4ដមា៉ា ង អាហារដនោះដៅដតអាចដគ្បីបាន ប៉ាុដនែម្និអាចោក់ចូលកាុងទូទកឹកកវញិបានដទ ដ យី 
 4 ដមា៉ា ងឬយូរជាងដនោះ អាហារដនោះគ្តូវដតដបាោះដោល។ 

បទបញ្ាតែ ិ2 ដមា៉ា ង / 4 ដមា៉ា ង 
 

 



 

 
  
 

ការដគ្បីបទបញ្ាតែ ិ2 ដមា៉ា ង / 4 ដមា៉ា ង ឲ្យបានគ្តឹម្គ្តូវ 
ដបីអាជវីកម្មអាហារសដគ្ម្ចចតិែដគ្បីបទបញ្ាតែិ 2 ដមា៉ា ង / 4 ដមា៉ា ង ដរគ្តូវបំដពញតាម្តគ្ម្ូវការជាក់លាក់ននគ្កម្សែង់ោរអាហារ។ 
អាជីវកម្មដនោះគ្តូវដតអាចបង្កហ ញការអនុវតែតាម្តគ្ម្វូការទងំដនោះ ដបីគ្តវូបានសាកសួរដោយម្ស្រនែីមានសម្តថកិចចម្កពីអាជាា ធរអាហាររែឋ NSW (NSW Food 
Authority) ឬម្ស្រនែីសុខ្ភាព 
បរសិាថ ន(Environmental Health Officer)របស់សាលាគ្កុង។ ដែមី្បបីង្កហ ញថ្នខ្លួនកពុំងអនុវតែតាម្បទបញ្ាតែិ 2 ដមា៉ា ង / 4 ដមា៉ា ងដោយគ្តមឹ្គ្តវូ 
អាជីវកម្មអាហារគ្តូវ៖ 

 ដធវីឲ្យចាស់ថ្ន ដរអនុវតែតាម្តគ្ម្វូការទងំឡាយសគ្មាប់ដគ្រឿងផេនំិងអាហារមានលទធភាពបងាដគ្រោះថ្នា ក់  (PHF) កាុងអ ុំងដពល៖ 
 ទទួល 
 ទុកោក់ 
 ដរៀបចឬំចម្អិន។ 

 អនុវតែគ្បព័នធចងគ្កងជាឯកសារសគ្មាប់ការ៖ 
 តាម្ពិនតិយរយៈដពលដែលអាហារគ្តវូបានោក់តាងំបង្កហ ញដៅដគ្ដការគ្រប់គ្រងសីតុណ្ហ ភាព 
 ដធវីឲ្យចាស់ថ្ន អាហារគ្តូវបានកំណ្ត់សាា ល់ឲ្យែងឹដោយសម្គ្សប 
 ដធវីឲ្យចាស់ថ្ន អាហារគ្តូវបានដបាោះដោលឲ្យបានសម្គ្សបដៅដគ្កាយដពល 4 ដមា៉ា ង។ 

គ្បព័នធចងគ្កងជាឯកសារអាចជាទគ្ម្ង់៖ 
 កគ្ម្ងមួ្យននការដណ្្កំារង្ករអំពីរដបៀបដែលបទបញ្ាតែិ 2 ដមា៉ា ង / 4 ដមា៉ា ង គ្តូវបានអនុវតែដោយអាជវីកម្ម ឬ 
 ការរកាកំណ្ត់គ្តាដែលបង្កហ ញនូវការអនុវតែតាម្សីតុណ្ហ ភាពដពលដវលា។ 

ដបីអាជវីកម្មអាហារសដគ្ម្ចចតិែដគ្បីបទបញ្ាតែិ 2 ដមា៉ា ង / 4 ដមា៉ា ងសគ្មាប់ការគ្រប់គ្រងសីតុណ្ហ ភាព ប៉ាុដនែម្ិនអាចបង្កហ ញរួរជាទីដពញចិតែថ្ន 
ខ្លួនកពុំងអនុវតែបទបញ្ាតែិ 2 ដមា៉ា ង / 4 ដមា៉ា ងដោយគ្តមឹ្គ្តវូ អាជីវកម្មដនោះអាចគ្តូវបានរកដ ញីថ្នដធវីដលមីសនឹងគ្កម្សែង់ោរអាហារ 
ដែលអាចបណាៅ លឲ្យមានវធិានការបងខឲំ្យអនុវតែ។  

វាជាការទទួលខុ្សគ្តូវរបស់អាជីវកម្មអាហារកាុងការដធវីឲ្យគ្បាកែថ្ន អាកដរៀបចំចម្អិនអាហារទងំអស់យល់អំពីការដគ្បីបទបញ្ាតែិ 2 ដមា៉ា ង / 4 ដមា៉ា ង 
ដ យីបំដពញកណំ្ត់គ្តាសម្គ្សប។ 

ពត័ម៌ានបដនថម្ 
ព័ត៌មានដនោះរជឺាដសចកៅសីដងខបទូដៅមួ្យ ដ យីម្និអាចគ្របែណ្ែ ប់គ្រប់សាថ នភាពទងំអស់ដ យី។ អាជវីកម្មអាហារគ្តូវអនុវតែតាម្គ្បការទងំអស់ននគ្កម្ 
សែង់ោរអាហារ នងិ ចាប់អាហារឆ្ា  ំ2003 (Food Act 2003) (NSW)។ 

 ចូលដម្ីលវុបិនសរបស់អាជាា ធរអាហាររែឋ NSW ដៅតាម្ www.foodauthority.nsw.gov.au 

 ទក់ទងទូរស័ពទជនួំយ (Helpline)តាម្ដលខ្ 1300 552 406 ឬដៅតាម្ food.contact@dpi.nsw.gov.au 

 សែង់ោរអាហារអូស្រសាែ លីញូវដ េ និ (Food Standards Australia New Zealand)។ (2016) ឧបសម្ព័នធ 2 - 
ការដគ្បីដពលដវលាជាការគ្រប់គ្រងអាហារដែលមានលទធភាពបងាដគ្រោះថ្នា ក់។ ដៅកាុង អាហារសុវតថិភាពអូស្រសាែ លី (Safe Food Australia) - 
ដសចកៅីដណ្្ដំៅកាន់សែង់ោរសុវតថភិាពអាហារ  (Food Safety Standards)  

 

កំណ្ត់សមាា ល់៖ ព័ត៌មានដនោះរឺជាដសចកៅីសដងខបទូដៅមួ្យ ដ យីមិ្នអាចគ្របែណ្ែ ប់គ្របស់ាថ នភាពទងំអស់ដ យី។ អាជីវកម្មអាហារគ្តូវអនុវតែតាម្គ្បការទងំអស់ននគ្កម្សែង់ោរអាហារ 
និងចាប់អាហារឆ្ា  ំ2003 (NSW)។ 
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អំពីអាជាា ធរអាហាររែឋ NSW៖ អាជាា ធរអាហាររែឋ NSW រឺជាសាថ ប័នរោឋ បិបាលដែលជួយដធវឲី្យចាស់ថ្ន អាហារននរែឋ NSW មានសុវតថិភាពនិងោក់សាល កឲ្យបានគ្តឹម្គ្តូវ។ 
អាជាា ធរដនោះដធវីការជាមួ្យអាកដគ្បីគ្បាស់ ឧសា កម្ម និងសាថ ប័នឯដទៀតរបស់រោឋ បិបាល ដែីម្បកីាត់បនថយការពុលអាហារ តាម្រយៈការផៅល់ព័ត៌មានអំពី និងការដចញបទបញ្ាតែិដលី ការផលិត  ការទុកោក់ 
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