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គស្ចក្តគី្តមី  
Salmonella (សាម ុនណិលឡា) គឺជាម្របគេទបាក់្គត្រទូីគៅបា្ំ ុត្ ណែលានទាំនក់្ទាំនងជាមួយនឹងការ្ាុុះោត្ត្ាត្ននជាំងបឺណ្តត លមក្ពីចាំណីអាហារក្នុង 
ម្របគទស្អូស្ត្សាត លី។ 

ការម្រគប់ម្រគងស្ ុត្ នងិអាហារគ្វពីសី្ ុត្មិនបានម្រត្ឹមម្រត្វូ គឺជាក្តត រមួចាំណណក្យ ងស្ាំខ្នន់ែល់ការគក្ីត្ជាំងបឺណ្តត លមក្ពចីាំណីអាហារគៅក្នុងម្របគទស្អូស្ត្សាត លី 
និងគៅរែឋ NSW។ 

គមគោគណែលបងកជាំង ឺSalmonella ម្រត្ូវបានគគែងឹថាានវត្តានគៅគលីន្ាស្ ុត្ គ យីការម្រគប់ម្រគងមិនម្រត្មឹម្រត្វូអាចនាំឱ្យអាហារានស្ ុត្គៅឆ្ែងគមគោគ។ 

ានក្តត មួយចាំននួណែលរមួចាំណណក្ែល់ទាំនក់្ទាំនងែ៏ខ្នែ ាំង រវាងការ្ាុុះោត្ត្ាត្ននជាំងឺបណ្តត លមក្ពចីាំណីអាហារណែលបងកគ ងីគោយគមគោគ Salmonella 
និងចាំណីអាហារោក់្លក់្ណែលានស្ ុត្គៅ។ ក្តត ទាំងគនុះរមួាន៖ 

 ការចមែងគោគពីស្ាំបក្ស្ ុត្គៅក្នុងស្ ុត្គោយគមគោគ Salmonella  

 ការមនិបានចាត់្ណចង (តមរយៈការគ្វអីាសីុ្ត្ក្មមឬការោក់្ជាត្ជូិរ ឬការក្គតត ) ឱ្យបានម្រគប់ម្រោន់នូវអាហារានស្ ុត្គៅ គែមីបបីាំបាត់្ការម្របឈមនឹងគម្រោុះ 
ថាន ក់្ណ្តមួយននការចមែងគមគោគ Salmonella 

 ការមនិបានស្ាា ត្ និងរក្ាអនម័យនូវស្ាា រៈ នងិន្ាប ុះពាល់ចាំណីអាហារ 

 សី្តុ្ណហ ភាពមនិម្រត្មឹម្រត្ូវ (ឧទ រណ៍ ការរក្ាទុក្គលីស្ពី 5°C) និង 

 រយៈគពលននការរក្ាទុក្គលីស្ពកីារណណនាំ (អត្ិបរា២៤គា ង) គៅនងឹសី្តុ្ណហ ភាពក្នុងទូទកឹ្ក្។ 

ការអនុវត្តននការបាំណបក្ស្ ុត្គម្រចីនចូលោន ក្នុងគពលណត្មួយគែីមបី្ លិត្ចាំណីអាហារានស្ ុត្គៅ បគងកីនលទធភាពននការចមែងគមគោគ Salmonella  គៅក្នុងអាហារ 
ណែលមនិបានចមាិនបណនថម ឬគ្វអីវបីណនថមគែីមបសី្ាែ ប់បាក់្គត្រណីែលបងកគម្រោុះថាន ក់្។ 

ភាគគម្រចនីននការ្ាុុះោត្ត្ាត្ែ៏ខ្នែ ាំងននការពុលចាំណីអាហារគោយគមគោគ Salmonella បានគក្ីត្គ ងីគៅរែឋ NSW និងទូទាំងម្របគទស្ ណែលជាលទធ្ លនន 
អាហារានស្ ុត្គៅ ជាពិគស្ស្គៅក្ណនែងលក់្ចាំណីអាហារណែលានបញ្ហហ អនម័យ និងបញ្ហហ ម្រត្តួ្ពនិតិ្យសី្តុ្ណហ ភាព។ 

អាហារានស្ ុត្គៅណែលជាប់ពាក់្ព័នធជាទូគៅបាំ្ុត្ គៅក្នុងការពុលចាំណីអាហារគោយគមគោគ Salmonella រមួាន៖  

 ទឹក្ម្រជលក់្ នងិបរឺគ្វីជាមួយស្ ុត្គៅ - ឧទ រណ៍ ទឹក្ម្រជលក់្ mayonnaise, aioli, បឺរគ្វពីសី្ ុត្ 

 បណងាមណែលមិនគរៀបចាំគ្វីតមជាំហានម្រត្មឹម្រត្ូវ - ឧទ រណ៍ tiramisu, mousse កាគរ  មគចៀន 

 គេស្ជជៈានស្ ុត្គៅ - ឧទ រណ៍ ទកឹ្ស្ ុត្ ទឹក្ម្រក្ ុក្ស្ ុត្គៅម្រស្ស់្ានម្របូគត្អុនីខ្ពស់្។ 

ែាំគណ្តុះម្រសាយណែលង្ហយបា្ំ ុត្គែីមបកីាត់្បនថយហានេ័ិយននអាជវីក្មមលក់្ោយចាំណីអាហាររបស់្អនក្ណែលជាប់ពាក់្ព័នធគៅក្នុងការ្ាុុះោត្ត្ាត្ននជាំងបឺណ្តត លមក្ 
ពីចាំណីអាហារបងកគ ងីគោយគមគោគ Salmonella គឺម្រត្ូវគជៀស្វាងការលក់្ចាំណីអាហារានស្ ុត្គៅ។ 

គោលបាំណងននគោលការណ៍ណណនាំទាំងគនុះ គឺគែីមបី្ តល់ឱ្យអាជីវក្មមលក់្ោយនូវចាំណីអាហារានស្ ុត្គៅ នូវវធិានការសុ្វត្ថិភាពជាក់្លាក់្ស្ម្រាប់គរៀបចាំអាហារ 
និងការណណនាំចាស់្លាស់្ ម្រពមទាំងែាំបូនម នអាំពរីគបៀបអនុវត្តតមបទបញ្ញត្តសិ្តីពីសុ្វត្ថិភាពចាំណីអាហារ។ អាជីវក្មមទាំងគនុះម្រត្ូវបានណណនាំឱ្យអនុវត្តតមឯក្សារ 
ស្តីពីគោលការណ៍ណណនាំគនុះ។ 

អាជីវក្មមលក់្ចាំណីអាហារទាំងអស់្ម្រត្វូណត្បាំគពញតមត្ម្រមវូការននចាប់បទោឋ នចាំណីអាហារអូស្ត្សាត លីញូវគ េ   នឹ (ចាប់បទោឋ នចាំណីអាហារ) គែមីបធីានថាគគ 
គ្វីតមការអនុវត្តការម្រគប់ម្រគងគោយសុ្វត្ថិភាព។ 

ស្ម្រាប់គោលបាំណងការពារអត្ិលជិនពីហានិេ័យននជាំងឺបណ្តត លមក្ពចីាំណីអាហារ អាជីវក្មមម្រត្ូវអនុវត្តតមបទោឋ ន 3.2.2  ណ្នក្ទ ី3 ម្របការទី 7 (គមលីទាំព័រ 
4) គែមីបធីានគរៀបចាំចាត់្ណចងចាំណីអាហារណ្តណែលានសុ្វត្ថិភាព និងស្មម្រស្បណត្ប ុគណ្តណ ុះ។ 
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7      ការគរៀបចាំចាត់្ណចងចាំណីអាហារ 

1. អាជីវក្មមលក់្ចាំណីអាហារម្រត្វូ – 

(ក្)   ចាត់្ោល់វធិានការជាក់្ណស្តងទាំងអស់្ គែមីបគីរៀបចាំចាត់្ណចងណត្ចាំណីអាហារណែលានសុ្វត្ថិភាព នងិស្មរមយប ុគណ្តណ ុះ គ យី 

(ខ្)   គៅគពលគរៀបចាំចាត់្ណចងចាំណីអាហារ– 

i. ចាត់្វធិានការចាាំបាច់ទាំងអស់្ គែីមបទីប់សាក ត់្ការចមែងគមគោគែល់ចាំណីអាហារ នងិ 

ii. ក្ណនែងណ្តណែលត្ម្រមវូឱ្យានវធិានការគរៀបចាំចាត់្ណចង 
គែមីបកីាត់្បនថយឱ្យែល់ក្ម្រមតិ្ានសុ្វត្ថិភាពនូវគមគោគណែលបងកជាំងឺណែលអាចានគៅក្នុងចាំណីអាហារ - 
គម្របីវធិានការគរៀបចាំចាត់្ណចងណែលែឹងថាស្មគ តុ្្ល គែមីបសី្គម្រមចបាននូវសុ្វត្ថិភាពមមី្រក្ជូីវសាស្ត្ស្តននចាំណីអាហារ។ 

2. គៅគពលគរៀបចាំចាត់្ណចងចាំណីអាហារអាចានគម្រោុះថាន ក់្ណែលមិនបានឆ្ែងកាត់្វធិានការម្រត្ួត្ពិនតិ្យគមគោគណែលបងកជាំងឺ អាជីវក្មមលក់្ 
ចាំណីអាហារម្រត្ូវណត្ធានថា ម្រត្វូកាត់្បនថយឱ្យែល់ក្ម្រមិត្ទបបា្ំ ុត្នូវគពលគវលាណែលចាំណីអាហាររក្ាទុក្គៅក្នុងសី្តុ្ណហ ភាពណែលអាច 
គ្វឱី្យក្គក្ីត្អត្ិសុ្ខុ្មម្របាណានជាត្ពុិល ឬឆ្ែងគមគោគគៅក្នុងចាំណីអាហារ ។ 

គនុះជាការស្ាំខ្នន់ ជាពគិស្ស្ស្ម្រាប់អាជីវក្មមលក់្ចាំណីអាហារែូចជាគភាជនីយោឋ ន ហាងកាគ វ ហាងនាំ នងិអនក្្គត់្្គង់ចាំណីអាហារណែលគរៀបចាំ 
និងលក់្ចាំណីអាហារានស្ ុត្គៅ។ 

គោយគ តុ្ថា ានហានេ័ិយណែលគគែងឹឮក្នុងការគរៀបចាំអាហារានស្ ុត្គៅ អាជាា ្រគស្បៀងអាហារ NSW  បានគរៀបចាំគោលការណ៍ណណនាំគែីមបជីួយ 
ែល់អាជវីក្មមទាំងគនុះគ្វីការអនុវត្តទាំងឡាយណែលនឹងធានថា ខ្ែួនអនុវត្តតមត្ម្រមវូការទាំងឡាយគៅគពលគរៀបចាំអាហារណែលគគែឹងថាបងកគមគោគ 
salmonellosis។ អាជវីក្មមគរួគ្វីតមការណណនាំែូចខ្នងគម្រកាមគនុះ៖  

1. គម្របីជគម្រមីស្ានសុ្វត្ថិភាពជាំនួស្ស្ ុត្គៅ គៅក្នុងចាំណីអាហារណែលមនិបានចមាិន។ ជគម្រមីស្ជាំនួស្រមួានទឹក្សាឡាែនងិទកឹ្ម្រជលក់្ណែល្លិត្ 
ស្ម្រាប់លក់្ ឬអាហារានស្ ុត្ណែលបានស្ាែ ប់គមគោគគ យី។ 

2. ម្របសិ្នគបីការគម្របីម្របាស់្អាហារានស្ ុត្គៅគឺជាជគម្រមីស្ណត្មយួគត់្ អាជីវក្មមម្រត្វូគ្វីការម្រត្តួ្ពិនតិ្យទាំងអស់្ែូចខ្នងគម្រកាមគនុះ៖  

ក្) ការទទួលយក្ស្ ុត្ - អនក្្គត់្្គង់លបគី ម្ ុះ ការែកឹ្ជញ្ជូ នគៅម្របគល់ឱ្យ នងិការរក្ាទុក្បានលា ោម នស្ ុត្ម្របឡាក់្ គម្របុះ ឬោម នគបាុះម្រត  

ខ្) ការរក្ាទុក្ - ការរក្ាទុក្ម្រត្ឹមម្រត្វូ ម្រពមទាំងការបង្ហហ ញគម្រគឿង្េាំនិងអាហារ គោយរមួានការម្រត្ួត្ពិនតិ្យសី្តុ្ណហ ភាពឱ្យបានម្រត្មឹម្រត្វូ 

គ) ការគរៀបចាំចាត់្ណចង - ការគរៀបចាំបានម្រត្មឹម្រត្ូវ ែូចជាអនម័យខ្ែួនឱ្យបានលា (រមួានការអនុវត្តការលាងនែបានលា នងិការគម្របីម្របាស់្គម្រសាមនែ 
ឱ្យបានម្រត្ឹមម្រត្វូ ម្របសិ្នគបីបានគម្របមី្របាស់្) ការគម្របីម្របាស់្ឧបក្រណ៍បាំណបក្ជាត្ិគលឿងនិងជាត្ិស្ននស្ ុត្ណែលបានស្ាែ ប់គមគោគគ យី ការម្រត្ួត្ 
ពិនតិ្យសី្តុ្ណហ ភាពឱ្យបានម្រត្ឹមម្រត្វូ 

ឃ) បរគិវណ - បរគិវណសាា ត្ ឧបក្រណ៍ គម្រគឿងតុ្បណត្ងនិងបរកិាា រ ក្ណនែងលាងនែណែលអនុគលាមតមបទបញ្ញត្ត ិឧបក្រណ៍ណែលបានស្ាែ ប់គមគោគ 
(រមួទាំងឧបក្រណ៍បាំណបក្ជាត្ិគលឿងនងិជាត្ិស្ននស្ ុត្) និងន្ាប ុះពាល់ចាំណីអាហារ 

ម្រពមទាំងស្ម្រាប់ចាំណីអាហារានស្ ុត្គៅ ណែលគគែងឹថាបណ្តត លឱ្យានក្រណីគក្តី្គមគោគ salmonellosis ម្រត្វូគ្វតីមការណណនាំ  ង)  
នងិ ច) ែូចខ្នងគម្រកាម 

ង) អាហារគនុះម្រត្ូវបានគ្វីអាសីុ្ត្ក្មម(ោក់្ឱ្យានជាត្ជូិរ)ែល់ក្ម្រមិត្ pH  នន 4.2  (ឬត្ចិជាង) ឬោក់្ក្គតត បានលា។ 

ចាំណីអាហារណែលានស្ ុត្គៅម្រត្វូណត្គ្វីអាសីុ្ត្ក្មមែល់ក្ម្រមតិ្ pH  នន 4.2  (ឬត្ិចជាង) តមរយៈការបណនថមគម្រគឿង្េាំានជាត្ិអាសីុ្ត្  
ែូចជាម្រក្ចូឆ្មម រ ឬទឹក្គខ្មុះ  

ឬ 

ទទួលបានក្គតត បានលាែូចជាវ ិ្  ីsous vide (វ ិ្ គី្វីអាហារគោយោក់្ក្នុងក្ញ្ច ប់) គែីមបបីង្ហក រការចមែងគមគោគ នងិការលូត្លាស់្ននគមគោគ 
Salmonella។  
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ច) អាហារានស្ ុត្គៅណែលបានគរៀបចាំរចួគ យី គួររក្ាទុក្គៅឬគម្រកាមសី្តុ្ណហ ភាព 5˚C មិនគលីស្ព២ី៤គា ងគ យី គ យីគួរណត្គបាុះគចាលគៅ 
គពលបញ្ច ប់នលៃគនុះ។ អាហារម្រស្ស់្លមគីរួណត្គរៀបចាំជាគរៀងោល់នលៃ។ 

ចាំណ្តាំ៖  

គៅគម្រកាមចាប់បទោឋ នចាំណីអាហារ ណ្នក្ទី 3 បទោឋ ន 3.2.2 គែមីបបីង្ហក រជាំងឺបណ្តត លឱ្យបាក់្គត្រលូីត្លាស់្ ឬ្លិត្ជាត្ពុិល សី្តុ្ណហ ភាពននអាហារម្រត្ូវណត្ស្ថតិ្ 
គៅ ឬគម្រកាមសី្តុ្ណហ ភាព  5˚C  ក្នុងអាំ ុងគពលែឹក្ជញ្ជូ ន ការរក្ាទុក្ នងិការោក់្តាំងបង្ហហ ញ។ ចាប់បទោឋ នចាំណីអាហារអនុញ្ហញ ត្ឱ្យានការអនុគលាមតមជា 
ជាំនួស្គ្េង ក្នុងក្រណីអាជវីក្មមអាចបង្ហហ ញសុ្វត្ថិភាពរបស់្អាហារ (ម្របការទី 25 បទោឋ ន 3.2.2)។ 

‘បញ្ញត្តិ 4គា ង  / 2គា ង’ ម្រត្ូវបានគម្របមី្របាស់្គោយបទោឋ នននចាំណីអាហារអូស្ត្សាត លីញូវគ េ   នឹ (FSANZ) គ្វជីាឧទ រណ៍មួយននវ ិ្ ីសាស្ត្ស្តជាំនួស្ស្ម្រាប់ 
ការអនុគលាមតមចាប់ (គមីលទាំព័រ 12)។ ម្របសិ្នគបីអាជីវក្មមគម្របី ‘បញ្ញត្តិ 4គា ង  / 2គា ង’ គនុះម្របព័នធណែលបានចងម្រក្ងជាឯក្សារម្រត្ូវោក់្ឱ្យានគៅនឹង 
ក្ណនែងគែមីបបីង្ហហ ញេស្តុតងថា បញ្ញត្តិគនុះម្រត្ូវបានគម្របីម្របាស់្គោយានម្របសិ្ទធភាព។ 
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គោលបាំណង នងិវសិាលភាព 
ឯក្សារគនុះានគោលបាំណងគែមីបី្ តល់ព័ត៌្ានជូនអាជវីក្មមចាំណីអាហារនងិលក់្ោយ ទក់្ទនិនឹងការគរៀបចាំណែលានសុ្វត្ថិភាពននអាហារានស្ ុត្គៅ។ ឯក្សារ 
គនុះគរៀបោប់ពីចាំណុចទាំងឡាយចាប់ពកីារទទួលស្ ុត្ រ ូត្ែល់ការគរៀបចាំអាហារានស្ ុត្គៅ។ ចាំណុចទាំងគនុះអាចប ុះពាល់យ ងខ្នែ ាំងែល់សុ្វត្ថិភាពននអាហារ។ 
វារមួបញ្ចូ ល្ងណែរនូវឧទ រណ៍ននម្របព័នធពិនតិ្យតមោនមួយ ស្ម្រាប់គម្របមី្របាស់្គៅគពលគ្វអីាសីុ្ត្ក្មមអាហារានស្ ុត្គៅ។ 

ឯក្សារគនុះអនុវត្តចាំគពាុះចាំណីអាហារខ្នងគម្រកាមណែលានស្ ុត្គៅ ឬស្ ុត្គស្ាីរឆ្ាិន ណែលគគែងឹថាបណ្តត លឱ្យានក្រណីននការគក្ីត្គមគោគ salmonellosis 
គោយរមួាន៖  

 ទឹក្ម្រជលក់្ ទកឹ្សាឡាែ នងិណម្រក្ម 

 បណងាម ែូចជាបណងាម tiramisu (្ីោ មីស្ ូ), mousse (មូស្) និងកាគរ  មគចៀន 

 គេស្ជជៈែូចជាទកឹ្ម្រក្ ុក្ និង smoothies។ 

គស្ចក្តណីណនាំ 2(ង) និង 2(ច) (ទាំព័រ 4) ែូចណែលបានគរៀបោប់គៅក្នុងគោលការណ៍ណណនាំគនុះមនិអនុវត្តចាំគពាុះអាហារមួយចាំននួណែលានស្ ុត្គៅ ឬស្ ុត្គស្ាីរ 
ឆ្ាិនគ យី គ យីានម្របវត្តិត្ចិត្ចួ ឬោម នម្របវត្តទិល់ណត្គសាុះននការគក្ីត្គមគោគ salmonellosis គោយសារណត្វ ិ្ ីសាស្ត្ស្តណបបម្របនពណីននការគរៀបចាំ គម្របីម្របាស់្ 
ឬរក្ាទុក្ គោយរមួាន៖  

 ទឹក្ម្រជលក់្គ្វីពសី្ ុត្ណែលបានចមានិ ឧទ រណ៍ ទកឹ្ម្រជលក់្ hollandaise និង béarnaise 

 ស្ ុត្អាហារគពលម្រពឹក្ណែលបានចមាិន ែូចជាស្ ុត្គចៀនបាំណបក្ម្រក្ ុក្ ឬស្ ុត្ចមាិនតមវ ិ្ ីគសាៃ រមយ ងគៅថា poached egg និងអូមុឺណ ត្ 

 នាំែុត្ នងិនាំ soufflés (ែុត្) 

 meringues (ែុត្ក្នុង ) 

 ស្ករលាបគលីនាំ (ានជាត្ិស្ករខ្ពស់្) 

 marshmallows (ពុុះក្នុងអាំ ុងគពលគរៀបចាំ) 

 បណងាមក្ក្ ែូចជាកាគរ  ម ឬ mousse ក្ក្ (ក្ក្ភាែ មបនា ប់ពីបានគរៀបចាំគ យី) 

 មហូបម្របនពណីណែលានោក់្ស្ ុត្គៅបណនថមគៅគពលបរគិភាគ ែូចជា tartare បបរ នងិស្ ុប។ 

ឯក្សារគនុះមិនបានគរៀបោប់ត្ម្រមវូការទាំងអស់្ននចាប់បទោឋ នចាំណីអាហារគ យី ជាពគិស្ស្ត្ម្រមូវការណែលទក់្ទងនងឹបរគិវណ នងិឧបក្រណ៍។ ម្រគប់អាជីវក្មម 
ម្រត្វូបានជាំរុញឱ្យអានចាប់បទោឋ នអាហារ គ យីធានថាគគបានបាំគពញតមត្ម្រមូវការននចាប់គនុះ ែបតិ្អវីាទក់្ទិននឹងអាជីវក្មមរបស់្គគ ណែលានរមួទាំងត្ម្រមូវការ 
ស្ម្រាប់ការលាងស្ាា ត្ និងការឱ្យានអនម័យ។ 

គស្ចក្តណីលែងអាំណរគុណ   
ឯក្សារគនុះម្រត្វូបានបគងកតី្គោយានជាំនួយពីមស្ត្នតីសុ្ខ្នេិបាលណ្នក្បរសិាថ នននម្រក្ុមម្របកឹ្ាត្ាំបន់ននរែឋ NSW។ 
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នយិមន័យ 

ពាក្យ នយិមន័យ 

អាហារណែលបានគ្វីអាសីុ្ត្ក្មម អាហារណែលានោក់្បណនថមទឹក្គខ្មុះ /ទកឹ្ម្រក្ចូឆ្មម រ គែីមបសី្គម្រមចបាននូវក្ម្រមិត្ pH  ចាំនួន 4.2  ឬត្ិចជាងគនុះ  

ការស្ាា ត្ ែាំគណីរការននការយក្ចាំណីអាហារនិងម្របគេទែែីនទគទៀត្គចញពនី្ា ស្ាា រៈ នងិឧបក្រណ៍។ សាប ូម្រត្វូបានគម្របមី្របាស់្គែីមបជីួយ 
ែល់ការលាងស្ាា ត្ 

ស្ ុត្គម្របុះ ស្ ុត្ណែលានស្ាំបក្គម្របុះ (ក្ណនែងសាន មគម្របុះអាចគមីលគឃញីគោយណេនក្ទគទ ឬគោយគេែីងបាំេែ)ឺ ។ ជាញឹក្ញយ គគមិនអាច 
គមីលគឃញីសាន មគម្របុះែ៍ត្ិចត្ួចគ យី គ យីអាចគម្របុះកាន់ណត្ខ្នែ ាំងគ ងីខ្ណៈគពលណែលស្ ុត្ផ្ទែ ស់្ទីឆ្ែងកាត់្ណខ្េស្ង្ហវ ក់្្គត់្្គង់ 

ស្ ុត្ម្របឡាក់្ ស្ ុត្ណែលានស្ាំបក្ម្របឡាក់្លាមក្ ែី ឬសារធាតុ្គ្េងគទៀត្ (ឧទ រណ៍ ជាត្ិគលឿងននស្ ុត្ ជាត្ិស្ននស្ ុត្ គោមសាែ បស្ត្វ) 

បាក់្គត្របីងកជាំង ឺ បាក់្គត្រណីែលានស្មត្ថភាពអាចបងកការពុលចាំណីអាហារ ែូចជា Salmonella 

ចាំណីអាហារណែលអាចាន 
គម្រោុះថាន ក់្ 

ចាំណីអាហារណែលម្រត្ូវរក្ាទុក្គៅសី្តុ្ណហ ភាពជាក់្លាក់្ គែីមបកីាត់្បនថយការរកី្លូត្លាស់្ននបាក់្គត្របីងកជាំងណឺ្តមយួណែល 
អាចានវត្តានគៅក្នុងចាំណីអាហារ ឬគែីមបបីង្ហក រការបគងកតី្ជាត្ិពុលក្នុងចាំណីអាហារ 

(ចាប់បទោឋ នចាំណីអាហារ 3.2.2  ណ្នក្ទី 1 ម្របការទី 1) 

អាហារានស្ ុត្ណែលបាន
ស្ាែ ប់គមគោគ 

ែាំគណីរការ្លិត្អាហារានស្ ុត្គៅតមការគួប្េាំននគពលគវលានងិសី្តុ្ណហ ភាព ែូចខ្នងគម្រកាម៖  

អាហារានស្ ុត្ សី្តុ្ណហ ភាពរក្ាទុក្ 
មិនម្រត្ូវត្ិចជាង (ºC) 

រយៈគពលរក្ាទុក្មិនម្រត្ូវត្ិ
ចជាង (នទី) 

សី្តុ្ណហ ភាពអត្ិបរាម្រត្ូវ    
ោក់្ឱ្យម្រត្ជាក់្ភាែ មគៅែល់ 
(ºC) 

ស្ ុត្ោម នស្ាំបក្ (ោម នស្ករ 
ឬអាំបិល) 

64 2.5 ≤ 7 

ទឹក្ជាត្គិលឿងននស្ ុត្ 60 3.5 ≤ 7 

ទឹក្ជាត្ិស្ននស្ ុត្ 55 9.5 ≤ 7 

(ចាប់បទោឋ នចាំណីអាហារ 4.2.5  ណ្នក្ទី 3  ម្របការទី 21) 

រយៈគពលនិងសី្តុ្ណហ ភាពរក្ាទុក្ ានន័យថា រយៈគពលណែលទមទរបនា ប់ពសី្នូលននអាហារស្គម្រមចបាននូវសី្តុ្ណហ ភាព 
ស្ាែ ប់គមគោគណែលបានបញ្ហជ ក់្។ 



8 

 

 

 

More resources at foodauthority.nsw.gov.au   nswfoodauthority   nswfoodauth  

 

ពាក្យ នយិមន័យ 

ចាំណីអាហារលក់្ណែលានស្ ុត្គៅ ចាំណីអាហារណែលគរៀបចាំជាមួយស្ ុត្គៅ និងបរគិភាគគោយោម នែាំគណីរការចមាិនបណនថម (ឧទ រណ៍ ោម នការចមាិន)។ 
ឧទ រណ៍រមួាន៖  

     ទឹក្ម្រជលក់្ និងបឺរណែលគ្វីជាមួយស្ ុត្គៅ - ឧទ រណ៍ ទឹក្ម្រជលក់្ mayonnaise, aioli  បឺរគ្វពីសី្ ុត្។ 

បណងាមណែលគ្វគី ងីគោយមិនចមានិបានលា - ឧទ រណ៍ tiramisu, mousse កាគរ  មគចៀន។ 

គេស្ជជៈណែលានស្ ុត្គៅ - ឧទ រណ៍ ទឹក្ស្ ុត្ ទកឹ្ម្រក្ ុក្ស្ ុត្គៅម្រស្ស់្ានម្របូគត្អុនីខ្ពស់្។ 

ចាំណីអាហារគរៀបចាំរចួម្រសាប់
ស្ម្រាប់បរគិភាគ 

ចាំណីអាហារណែលបរគិភាគជា្មមតក្នុងស្ភាពែូចណែលបានលក់្ គ យីមិនរមួបញ្ចូ លម្រោប់គៅក្នុងស្ាំបក្ នងិ ទាំងមូល 
គ យីនងិបណនែណ្ែគឈគីៅណែលបានបម្រមងុទុក្ស្ម្រាប់បក្ស្ាំបក្ ចតិ្ស្ាំបក្  ឬលាងស្ាា ត្គោយអនក្គម្របមី្របាស់្។ 

(ចាប់បទោឋ នចាំណីអាហារ 3.2.2  ណ្នក្ទី 1  ម្របការទី 1) 

ស្ម្រាប់អាជីវក្មមលក់្ោយ  ចាំណុចគនុះនឹងរមួបញ្ចូ លទាំងចាំណីអាហារឆ្ាិន ឬចាំណីអាហារគ្េងគទៀត្ណែលានទឹក្សាឡាែ 
គ្េងៗោន  (ឧទ រណ៍ ទឹក្ម្រជលក់្ mayonnaise ានស្ ុត្គៅណែលបានគ្វីអាសីុ្ត្ក្មមែល់ក្ម្រមតិ្ pH ត្ិចជាង ឬគស្មីនឹង 
4.2) 

ស្ាែ ប់គមគោគ គែមីបកី្គតត  ឬគម្របីសារធាតុ្គីមី ឬក្គតត នងិសារធាតុ្គមីី ឬែាំគណីរការគ្េងគទៀត្គៅគលីន្ា (ឧទ រណ៍ ន្ាបរកិាា រណែលប ុះពាល់ 
ចាំណីអាហារ គ យីនិងស្ាា រៈស្ម្រាប់បរគិភាគ និង្កឹ្) គែីមបកីាត់្បនថយចាំននួអត្ិសុ្ខុ្មម្របាណជាប់គលីន្ា ែល់ក្ម្រមិត្មួយ 
ណែល៖ 

- មិនប ុះពាល់ែល់សុ្វត្ថិភាពននចាំណីអាហារណែលវាអាចប ុះពាល់ 

- មិនឱ្យានការចមែងជាំងឺឆ្ែង 

(ចាប់បទោឋ នចាំណីអាហារ 3.2.2  ណ្នក្ទី 5  ម្របការទី 20(2)(b) 

ចាំណីអាហារទុក្គលីគ្ន ី ចាំណីអាហារណែលអាចរក្ាទុក្គោយមនិបាច់ទុក្ក្នុងទូទឹក្ក្ក្ គោយមនិប ុះពាល់ែល់សុ្វត្ថិភាព ឬគុណភាពរបស់្វា។ 

ស្ ុត្ស្ាែ ប់គមគោគ គោយវ ិ្ ី 
Sous-vide (វ ិ្ ីគ្វីអាហារគោយ 
ោក់្ក្នុងក្ញ្ច ប់) 

ស្ ុត្ណែលទទួលក្គតត លមមក្នុងទឹក្គដៅ គែីមបសី្ាែ ប់គមគោគ Salmonella  ណែលអាចាន គោយមិនចាាំបាច់ចមានិស្ ុត្ឱ្យឆ្ានិ។ 

ការម្រត្ួត្ពិនតិ្យសី្តុ្ណហ ភាព ានន័យថា ការរក្ាចាំណីអាហារគៅសី្តុ្ណហ ភាព៖  
- 5°C ឬគម្រកាមគនុះ ម្របសិ្នគបីគនុះគឺជាការចាាំបាច់គែមីបកីាត់្បនថយការរកី្លូត្លាស់្ននអត្ិសុ្ខុ្មម្របាណឆ្ែង 

ឬានជាត្ិពុលក្នុងចាំណីអាហារ គែីមបឱី្យសុ្វត្ថិភាពមីម្រក្ូជវីសាស្ត្ស្តននចាំណីអាហារនឹងមិនរង្លប ុះពាល់អាម្រក្ក់្ 
គៅគពលណែលចាំណីអាហាររក្ាទុក្គៅសី្តុ្ណហ ភាពគនុះ ឬ 

- 60°C  ឬខ្ពស់្ជាងគនុះ ឬ 

- សី្តុ្ណហ ភាពមួយគ្េងគទៀត្ - ម្របសិ្នគបីអាជីវក្មមចាំណីអាហារបង្ហហ ញថា ការរក្ាទុក្ចាំណីអាហារគៅសី្តុ្ណហ ភាព 
គនុះស្ម្រាប់រយៈគពលរក្ាទុក្ចាំណីអាហារ នឹងមិនប ុះពាល់ែល់សុ្វត្ថិភាពមីម្រក្ូជីវសាស្ត្ស្តននចាំណីអាហារគទ។ 

(ចាប់បទោឋ នចាំណីអាហារ 3.2.2  ណ្នក្ទី 1  ម្របការទី 1) 
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ការទទលួ នងិរក្ាទុក្ស្ ុត្ 
ការរក្ាសុ្វត្ថិភាពចាំណីអាហារចាប់គ្តមីគោយការធានថា ានណត្គម្រគឿង្េាំណែលានសុ្វត្ថិភាពនងិស្មម្រស្បប ុគណ្តណ ុះម្រត្ូវបានទិញពអីនក្្គត់្្គង់ គ យីគម្រគឿង្េាំ 
ទាំងគនុះម្រត្ូវបានរក្ាទុក្យ ងម្រត្ឹមម្រត្វូ។ ព័ត៌្ានែូចខ្នងគម្រកាមគនុះ ម្រត្វូបាន្ៅល់គែមីបជីយួែល់ការបាំគពញតមត្ម្រមវូការននចាប់បទោឋ នចាំណីអាហារទក់្ទិន
នឹងការទទួលយក្ នងិការរក្ាទុក្ចាំណីអាហារ។ 

ពត័្ា៌នអាំពីអនក្ គ្ត្់្ គង ់និងចាំណីអាហារ 

 គួររក្ាទុក្បញ្ជ ីគ ម្ ុះអនក្្គត់្្គង់ចាំណីអាហារ ក្នុងក្រណីម្រត្ូវការទក់្ទងពកួ្គគ។ 

 ស្ម្រាប់ចាំណីអាហារទាំងអស់្ សាែ ក្ ឬវកិ្កយបម្រត្ម្រត្ូវានព័ត៌្ានអាំពីគ ម្ ុះនងិអាស្យោឋ នរបស់្អនក្្គត់្្គង់។ គរួក្ត់្ទុក្គលខ្ទូរស័្ពាទាំនក់្ទាំនង្ងណែរ។ 

 ទទួលយក្ណត្ស្ ុត្ណែល៖  

– សាា ត្ មិនគម្របុះ ឬមនិគលចធាែ យ គ យីានគបាុះម្រត។ 

– គវចខ្ចប់បានសាា ត្។ 

– បានោក់្សាែ ក្ម្រត្មឹម្រត្ូវ (ឧទ រណ៍៖ គ ម្ ុះននចាំណីអាហារ គ ម្ ុះនិងអាស្យោឋ នរបស់្អនក្្គត់្្គង់ និងការចុុះកាលបរគិចេទ)។ 

 ធាននូវការបងវិលគម្របមី្របាស់្ស្តុក្ទាំនិញឱ្យបានម្រត្ឹមម្រត្វូ ែូគចនុះម្រត្វូគម្របីស្តុក្ទាំនញិចាស់្ជាងគគជាមុន (ែោបណ្តស្តុក្ទាំនិញគនុះានចុុះកាលបរគិចេទ)។ 

 គួរណត្បងវិលគៅឱ្យអនក្្គត់្្គង់វញិនូវទាំនិញណ្តណែលមិនបានបាំគពញតមត្ម្រមូវការទាំងគនុះ។ 

ការរក្ាទុក្ស្ ុត្ទាំងមូល 

 រក្ាទុក្ស្ ុត្ទាំងមូល (ស្ ុត្គៅក្នុងស្ាំបក្) គៅក្នុងទូទកឹ្ក្ក្ ឬបនាប់ម្រត្ជាក់្។ 

 គជៀស្វាងសី្តុ្ណហ ភាពគ ងីចុុះ គ យីយក្គចញណត្ស្ ុត្ណែលម្រត្វូការប ុគណ្តណ ុះ។ 

 កុ្ាំរក្ាទុក្ស្ ុត្ម្រស្ស់្ោម នស្ាំបក្ណែលបានម្របមូល (គោុះ្តុ ាំោន ជាគម្រចីន) គៅក្នុងចានមួយ។ 

ចាំណីអាហារគ្េងគទៀត្ 

ចាំណីអាហារណែលអាចានគម្រោុះថាន ក់្ និងអាហារគៅមួយចាំនួន នងឹម្រត្ូវការរក្ាក្នុងទូទកឹ្ក្ក្គៅ ឬគម្រកាម 5°C។ អាហារគនុះានរមួបញ្ចូ លទាំងសាច់ សាច់ាន់ 
គម្រគឿងស្មុម្រទ អាហារគ្វីពទីឹក្គោុះគោ និងស្ ុត្។ 

 ទទួលយក្ណត្ចាំណីអាហារណែលស្ថតិ្ក្នុងកាលបរគិចេទ ‘Use-by’ (គម្របកុី្ាំឱ្យ ួស្) ឬ ‘Best Before’ (លាម្របគសី្រឱ្យបានមុន) ប ុគណ្តណ ុះ។ 

 ទទួលយក្ណត្ចាំណីអាហារណែលអាចានគម្រោុះថាន ក់្ ណែលម្រត្ូវបានែកឹ្ជញ្ជូ នគម្រកាមការម្រត្តួ្ពនិតិ្យសី្តុ្ណហ ភាពប ុគណ្តណ ុះ។ 

 គពលបានទទួលគ យី ម្រត្វូយក្ចាំណីអាហារណែលានគម្រោុះថាន ក់្ទាំងអស់្គៅរក្ាទុក្ក្នុងទូទកឹ្ក្ក្ គៅ ឬគម្រកាម 5°C។ 

 គម្រគឿង្េាំគៅណែលរក្ាទុក្ក្នុងទូទឹក្ក្ក្ ម្រត្វូណត្រក្ាទុក្ោច់គោយណ ក្ពចីាំណីអាហារនិងគម្រគឿង្េាំណែលគរៀបចាំម្រសាប់ស្ម្រាប់បរគិភាគ។  

 មិនម្រត្វូទុក្ោក់្ចាំណីអាហារគៅែូចជាសាច់ាន់គៅ និងសាច់គៅ គៅពគីលីចាំណីអាហារគរៀបចាំម្រសាប់ស្ម្រាប់បរគិភាគគៅក្នុងទូទកឹ្ក្ក្គ យី គែមីបបីង្ហក រ 
ទឹក្សាច់គៅម្រស្ក់្គៅគលីចាំណីអាហារទាំងគនុះ។ 

 ម្រត្វូម្រគបចាំណីអាហារ និងគម្រគឿង្េាំណែលោម នការគវចខ្ចប់នងិគៅក្នុងទូទឹក្ក្ក្ គៅក្នុងអាំ ុងគពលទទួល នងិរក្ាទុក្ គែមីបកីារពារទប់ទល់នងឹការចមែងគមគោគ។ 

 រក្ាទុក្ចាំណីអាហារ គោយគយងតមគស្ចក្តណីណនាំរបស់្ម្រក្ុម  ុន្លិត្។ 
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ការចាត់្ណចងគរៀបចាំស្ ុត្គ្វអីាហារ – វធិានការជាក់្ណស្តងក្នុងការម្រគប់ម្រគង Salmonella 
ការគរៀបចាំចមានិចាំណីអាហារ អាចពាក់្ព័នធនឹងការចាប់កាន់ចាំណីអាហារគៅ នងិឆ្ានិ។ គោយសារណត្អាហារានស្ ុត្គៅម្រត្វូបានគគបរគិភាគគោយមនិម្រត្ូវការចមានិ 
បណនថម វាជាការស្ាំខ្នន់ណែលម្រត្ូវគរៀបចាំអាហារម្របគេទគនុះឱ្យបានម្រត្មឹម្រត្ូវ នងិានសុ្វត្ថិភាព។ 

ចាំណីអាហារគៅអាចាន្ាុក្បាក់្គត្រ ីគ យីម្របសិ្នគបីមនិបានចាប់កាន់ឱ្យបានម្រត្ឹមម្រត្វូគទគនុះ ចាំននួបាក់្គត្រអីាចគក្ីនគ ងី។ ការចាប់កាន់ចាំណីអាហារឆ្ានិមនិ 
បានម្រត្ឹមម្រត្វូ អាចបណ្តត លឱ្យានការចមែងគមគោគពចីាំណីអាហារគៅ គ យីម្របសិ្នគបមីិនបានរក្ាទុក្ឱ្យបានម្រត្ឹមម្រត្ូវគទគនុះ ចាំននួបាក់្គត្រអីាចគក្ីនគ ងី។ 

ខ្នងគម្រកាមគនុះគឺជាចាំណុចស្ាំខ្នន់មួយចាំននួគែីមបជីួយក្នុងការគរៀបចាំចមានិចាំណីអាហារឱ្យបានម្រត្មឹម្រត្ូវ ជាពគិស្ស្អាហារានស្ ុត្គៅ និងគែមីបជីួយគជៀស្វាងការ 
ចមែងគមគោគ។ 

បរកិាា រ និងឧបក្រណ៍ 

 ោល់ឧបក្រណ៍ និងបរកិាា រទាំងអស់្ម្រត្វូណត្ានស្ភាពលា គ យីអាចស្ាា ត្ នងិគ្វឱី្យានអនម័យបានយ ងង្ហយម្រសួ្ល។ 

 ម្រត្វូលាងស្ាា ត្ន្ាប ុះពាល់ចាំណីអាហារែូចជា ឧបក្រណ៍ ោនចស្ត្ង្ហក ន នងិបរកិាា រ គ យីគ្វីឱ្យានអនម័យមុនគពលគម្របីម្របាស់្។ 

 ម្រត្វូលាងស្ាា ត្នងិរក្ាអនម័យនូវម្រជញុ និងបរកិាា រោល់គពលគរៀបចាំគ្វចីាំណីអាហារគ្េងៗោន  ជាពគិស្ស្គៅគពលគរៀបចាំគ្វចីាំណីអាហារណែលនងឹមនិចមានិ 
បណនថមគទៀត្ (ឧទ រណ៍ អាហារានស្ ុត្គៅ) ។ 

 គម្របីឧបក្រណ៍បាំណបក្ជាត្ិគលឿងស្ ុត្ណែលានអនម័យគែីមបណីញក្ជាត្ិគលឿង ពីជាត្ិស្។ មនិម្រត្ូវបាំណបក្ជាត្គិលឿងឬជាត្ិស្ននស្ ុត្គោយគម្របីស្ាំបក្ស្ ុត្គ យី 
គោយគ តុ្ថាស្ាំបក្អាច្ាុក្នូវគមគោគ Salmonella គៅគលីន្ាស្ាំបក្ស្ ុត្។ 

អនមយ័ផ្ទា លខ់្ែួន 

បុគគលទាំងអស់្ណែលគរៀបចាំនងិចាប់កាន់ចាំណីអាហារ ម្រត្ូវគ្វឱី្យម្របាក្ែថា ពួក្គគអនុវត្តអនម័យផ្ទា ល់ខ្ែួនឱ្យបានលា៖  

 ជនានជាំងឺក្ាួត្ ោក្រូស្ ឬម្រគុនគដត  មិនម្រត្វូគរៀបចាំ ឬបគម្រមចីាំណីអាហារគ យី។ 

 ចាត់្វធិានការស្មម្រស្បទាំងអស់្ គែមីបបីង្ហក រការប ុះពាល់មិនចាាំបាច់ចាំគពាុះចាំណីអាហារណែលគ្វរីចួគម្រស្ចស្ម្រាប់បរគិភាគ។ 

 លាងនែមុនគពលគរៀបចាំគ្វីចាំណីអាហារ និងបនា ប់ពីកាន់វត្ថុគម្រដពីអាហារ ការគម្របបីងគន់ ជក់្បារ ី្ឹក្ បរគិភាគ នងិប ុះស្ក់្ ណស្បក្ក្ាល ឬោងកាយ។ 

 លាងនែគរៀងោល់ចគនែ ុះគពលននការចាប់កាន់គម្រគឿង្េាំគៅ នងិចាំណីអាហារណែលគ្វីរចួគម្រស្ចស្ម្រាប់បរគិភាគ។ 

ការគម្របីម្របាស្គ់ម្រសាមនែម្របគេទគម្របីគ យីគបាុះគចាល 

អនក្ចាត់្ណចងចាំណីអាហារមិនចាាំបាច់ម្រត្ូវគម្របីគម្រសាមនែម្របគេទគម្របគី យីគបាុះគចាលគទ គទុះជាយ ងណ្តក្ត ីម្របសិ្នគបបីានគម្របមី្រត្មឹម្រត្វូ គម្រសាមនែម្របគេទគនុះអាចជួយ 
កាត់្បនថយការចមែងគមគោគ។ គៅគពលណែលគម្របីម្របាស់្គម្រសាមនែម្របគេទគនុះ ពកួ្គគម្រត្ូវ៖  

 គម្របីណត្ស្ម្រាប់ការង្ហរមួយបនតជាប់ោន ប ុគណ្តណ ុះ រចួគ យីគបាុះវាគចាល។ 

 ផ្ទែ ស់្បតូរឱ្យបានគទៀងទត់្ គែីមបគីជៀស្វាងការចមែងគមគោគ - ជាពិគស្ស្ ក្រណីគៅគពលណែលផ្ទែ ស់្បតូរពីការគរៀបចាំគម្រគឿង្េាំគៅ គៅកាន់ចាំណីអាហារគ្វរីចួគម្រស្ច 
ស្ម្រាប់បរគិភាគ។ 

 ម្រត្វូគបាុះគចាលជានចិច គ យីមិនម្រត្វូរក្ាទុក្ស្ម្រាប់គម្របីគៅគពលគម្រកាយគ យី គៅគពលបានគោុះវាគចញពនីែគ យី។ 

 គោុះគចញ គ យីគបាុះគចាល មុនគពលគម្របបីងគន់ ជក់្បារ ីបរគិភាគ ្កឹ្ ឬប ុះស្ក់្  ណស្បក្ក្ាល ឬោងកាយ។ 
 
ការចាបក់ានស់្ ុត្ 
គោយសារស្ ុត្អាចាន្ាុក្បាក់្គត្រ ីSalmonella គៅគលីន្ា ែូគចនុះ ការចាប់កាន់ស្ ុត្គឺានសារៈស្ាំខ្នន់ណ្តស់្។  គពលណ្តចាប់កាន់ស្ ុត្ ម្រត្វូអនុវត្តតម 
គោលការណ៍ណណនាំទាំងគនុះ៖  
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 កុ្ាំគម្របីស្ ុត្ម្របឡាក់្ គម្របុះ ឬោម នគបាុះម្រត។ 

 កុ្ាំលាងស្ ុត្។ ការលាងស្ ុត្គឺង្ហយនងឹចមែងគមគោគ។ ម្រត្វូគបាុះគចាលស្ ុត្ម្របឡាក់្និងគម្របុះ។ 

 ពិនតិ្យគមីលស្ ុត្មុនគពលគម្រប ីគែមីបធីានថាមិនានសាន មគម្របុះ។ 

 គម្របីភាែ មនូវស្ ុត្គៅណែលយក្ស្ាំបក្គចញ - ឧទ រណ៍ មិនម្រត្ូវគោុះបាំណបក្ម្របមូលស្ ុត្គម្រចនី ឬរក្ាទុក្ស្ ុត្គៅទាំងគនុះគទ។ 

 គម្របីឧបក្រណ៍បាំណបក្ជាត្សិ្ ុត្ណែលានអនម័យ។ 

 គរៀបចាំការលាយស្ ុត្គៅម្រស្ស់្ៗឱ្យបានជាម្របចាាំ៖  

– ស្ម្រាប់អាហារានស្ ុត្ណែលបានគ្វអីាសីុ្ត្ក្មម៖  ក្ត់្ម្រតក្ម្រមិត្ pH និងរយៈគពលរក្ាទុក្ គ យីរក្ាទុក្វាជាអត្ិបរា២៤គា ង គៅឬគម្រកាម 
សី្តុ្ណហ ភាព 5˚C។  

– ម្របសិ្នគបីមនិបានម្រត្តួ្ពនិតិ្យសី្តុ្ណហ ភាពអាហារានស្ ុត្គៅណ្តមួយគទ (គពាលគមឺិនគៅ ឬគម្រកាមសី្តុ្ណហ ភាព 5˚C) គនុះម្រត្វូណត្ក្ត់្ម្រតទុក្រយៈគពល 
និងសី្តុ្ណហ ភាព គែមីបបីង្ហហ ញពីេស្តុតងននការអនុវត្តតម ‘បញ្ញត្តិ 4គា ង  / 2គា ង’  (គមីលទាំព័រ 12)។ 

ការគរៀបចាំអាហារានស្ តុ្គៅណែលបានគ វ្ីអាសីុ្ត្ក្មម  
ការគរៀបចាំឱ្យបានម្រត្មឹម្រត្ូវនូវអាហារានស្ ុត្គៅណែលបានគ្វីអាសីុ្ត្ក្មម (គោយគម្របីទកឹ្គខ្មុះ ឬទកឹ្ម្រក្ចូឆ្មម រ) ជួយគ្វីឱ្យម្របគសី្រគ ងីនូវសុ្វត្ថិភាពអាហារ៖   

 អាហារណែលបានគ្វីអាសីុ្ត្ក្មមែល់ក្ម្រមិត្ pH ត្ិចជាង 4.2 បង្ហក រការក្គក្តី្បាក់្គត្រណីែលបងកជាំងឺ រមួទាំង Salmonella។  

 អាសីុ្ត្ក្មមអាចគ្វគី ងីជាណ្នក្មួយននជាំហានគរៀបចាំគ្វីចាំណីអាហារ នងិគរួទទួលការពិនតិ្យគែមីបធីាននូវការគ្វីអាសីុ្ត្ក្មមឱ្យបានម្រត្មឹម្រត្ូវ។ ស្នែកឹ្ក្ចិចការជា 
ឧទ រណ៍ ម្រត្វូបាន្តល់ជូនក្នុងគស្ចក្តីបណនថមទ ី1  (គមីលទាំព័រ 16)។ 

 ជាការស្ាំខ្នន់ណែលម្រត្វូវាស់្ នងិក្ត់្ម្រតក្ម្រមិត្ pH គែមីបជីាេស្តុតងក្នុងការបង្ហហ ញថា វធិានការស្មម្រស្បទាំងអស់្ម្រត្ូវគ្វគី ងី គែីមបចីាត់្ណចងគ្វចីាំណីអាហារ 
ណែលានសុ្វត្ថិភាពនិងស្មម្រស្ប។ 

 គពលណ្តបានគ្វីអាសីុ្ត្ក្មមគ យី  ម្រត្វូម្រគបអាហារគនុះគៅគពលមិនទន់បានគម្របវីា។ 

 ជាការស្ាំខ្នន់ណែលម្រត្វូរក្ាទុក្អាហារគនុះគៅ ឬគម្រកាមសី្តុ្ណហ ភាព 5°C គ យីអនុវត្តតម ‘បញ្ញត្តិ 4គា ង  / 2គា ង’ ។  

 ម្រត្វូគបាុះគចាលអាហារណែលបានគ្វីអាសីុ្ត្ក្មមគៅចុងបញ្ច ប់នននលៃនមីួយៗ គ យីគរៀបចាំស្ ុត្លមីជាគរៀងោល់នលៃ។ មនិម្រត្វូរក្ាទុក្អាហារយូរជាង២៤គា ងគ យី។ 

ការស្ាែ បគ់មគោគស្ តុ្គោយគម្របីវ ិ្ ី sous vide 
គគអាចស្ាែ ប់គមគោគស្ ុត្គៅក្នុងស្ាំបក្គោយគម្របីវ ិ្ ី sous vide។ បនា ប់មក្ ស្ ុត្ណែលបានស្ាែ ប់គមគោគរចួគ យី អាចយក្គៅគម្របីជាមួយទកឹ្ម្រជលក់្ ឬបណងាម 
ែូចស្ ុត្គៅណែរ។ រូបមនតជាឧទ រណ៍ស្ម្រាប់ស្ ុត្ណែលបានស្ាែ ប់គមគោគតមវ ិ្ ី sous vide គឺរក្ាទុក្ស្ ុត្ក្នុងទកឹ្គដៅ ឧណហ ៗគៅសី្តុ្ណហ ភាព  57°C 
យ ងគហាចណ្តស់្៧៥នទី (Baldwin, 2010)

1។ គរួអនុវត្តវ ិ្ មី្រត្មឹម្រត្ូវគែមីបធីានថាស្ ុត្ានសុ្វត្ថិភាពក្នុងការគម្រប៖ី  

 គួរក្ត់្ម្រតទុក្គរៀងោល់ការចមាិនចាំណីអាហារតមវ ិ្ ី sous vide។ ស្នែកឹ្ក្ិចចការជាឧទ រណ៍ ម្រត្វូបាន្តល់ជូនក្នុងគស្ចក្តីបណនថមទី 2 (គមីលទាំព័រ 17)។  

 គួរគម្របីឧបក្រណ៍ពាណិជជក្មមណែលានស្មត្ថភាពរក្ាក្គតត ម្រគប់ម្រោន់ គ យីានគម្រគឿងម្រត្តួ្ពិនតិ្យសី្តុ្ណហ ភាពលាផ្ទត ច់។ 

 សី្តុ្ណហ ភាពទកឹ្ម្រត្មឹម្រត្ូវគឺស្ាំខ្នន់ណ្តស់្ស្ម្រាប់អនុវត្តវ ិ្ ី sous vide គ យីគួរម្រត្វូបានពនិិត្យគោយគម្របមី្របាស់្ឧបក្រណ៍វាស់្សី្តុ្ណហ ភាពឌីជលីលណែល 
ម្រត្មឹម្រត្ូវែល់ក្ម្រមតិ្ 0.1°C។ 

 ម្រត្វូពនែិចស្ ុត្គៅក្នុងស្ាំបក្គៅក្នុងទឹក្។ 

 គួរគម្របីស្ ុត្ឆ្ាិនគោយគម្របីវ ិ្  ីsous vide ឱ្យបានភាែ មៗ ឬទុក្ឱ្យម្រត្ជាក់្ និងោក់្គៅក្នុងទូទកឹ្ក្ក្។ 

 ម្របសិ្នគបីម្រត្ូវរក្ាទុក្ស្ ុត្ គរួទុក្វាឱ្យម្រត្ជាក់្ឆ្មប់រ ័ស្គៅក្នុង្ុងម្រតាំទកឹ្លាយជាមួយទកឹ្ក្ក្ 50:50។ គពលណ្តម្រត្ជាក់្គ យី  គួររក្ាទុក្គៅ ឬគម្រកាម 
សី្តុ្ណហ ភាព 5°C គៅក្នុងស្ាំបក្ស្ ុត្ រយៈគពលយ ងគម្រចីនបាំ្ុត្ែប់នលៃ។ គរួបិទសាែ ក្ស្ ុត្ឱ្យបានចាស់្ នងិរក្ាទុក្ោច់គោយណ ក្ពីស្ ុត្គៅ។ 

                                                      

1
 Baldwin, D.E. (2010). Sous vide ស្ម្រាប់ការោាំស្ែតម្ាុះ។ Incline Village NV USA: Paradox Press. 



12 

 

 

 

More resources at foodauthority.nsw.gov.au   nswfoodauthority   nswfoodauth  

 

ការម្រត្តួ្ពិនិត្យសី្តុ្ណហ ភាព 
 ការម្រត្ួត្ពិនតិ្យសី្តុ្ណហ ភាពក្នុងគពលម្របត្ិបត្តិការគឺជាការស្ាំខ្នន់គែមីបកីាត់្បនថយក្ាំគណីនមមី្រក្បុ ឧទ រណ៍ ម្រត្ូវរក្ាទុក្អាហារានស្ ុត្គៅគៅ ឬគម្រកាម 

សី្តុ្ណហ  ភាព 5˚C។ ការម្រត្តួ្ពនិតិ្យគនុះរមួបញ្ចូ លទាំងម្របត្បិត្តិការទាំងអស់្ក្នុងអាំ ុងគពលទទួល ចាត់្ណចង រក្ាទុក្ នងិតាំងបង្ហហ ញ។ 

 ម្របសិ្នគបីមនិបានម្រត្តួ្ពនិតិ្យសី្តុ្ណហ ភាពអាហារានស្ ុត្គៅណ្តមួយ (គពាលគឺមនិគៅ ឬគម្រកាមសី្តុ្ណហ ភាព 5˚C) គនុះម្រត្វូណត្ានេស្តុតងក្ត់្ម្រតទុក្ថា 
បានអនុវត្តតម ‘បញ្ញត្ត ិ4គា ង  / 2គា ង’។ 

បញ្ញត្ត ិ4គា ង  / 2គា ង 

ចាំណីអាហារគ្វីរចួគម្រស្ចស្ម្រាប់បរគិភាគណែលអាចានគម្រោុះថាន ក់្ណ្តមួយ ម្របសិ្នគបីបានរក្ាទុក្គៅចគនែ ុះសី្តុ្ណហ ភាពង 5˚C និង 60˚C៖ 

● ស្ម្រាប់រយៈគពលស្រុបត្ចិជាង២គា ង ម្រត្ូវោក់្ក្នុងទូទកឹ្ក្ក្ ឬគម្របីភាែ ម 

● ស្ម្រាប់រយៈគពលស្រុបយូរជាង២គា ង ក៏្ប ុណនតត្ិចជាង៤គា ង ម្រត្ូវគម្របីភាែ ម ឬ 

● ស្ម្រាប់រយៈគពលស្រុប៤គា ង ឬយូរជាងគនុះ ម្រត្វូណត្គបាុះគចាល 
 (ANZFA, 2001 សុ្វត្ថិភាពចាំណីអាហារអូស្ត្សាត លី - ការណណនាំពីស្តងោ់រសុ្វត្ថិភាពននចាំណីអាហារ 
www.foodstandards.gov.au/publications/pages/safefoodaustralia2nd519.aspx) 

ឧបក្រណ៍វាស្សី់្តុ្ណហ ភាព 
អាជីវក្មមណែលចាប់កាន់ចាំណីអាហារណែលអាចានគម្រោុះថាន ក់្ ម្រត្វូានឧបក្រណ៍វាស់្សី្តុ្ណហ ភាព។ ឧបក្រណ៍វាស់្សី្តុ្ណហ ភាពម្រត្ូវោក់្គៅក្ណនែងណែលអាចយក្ 
គម្របីម្របាស់្បានគោយង្ហយម្រសួ្ល គ យីអាចវាស់្សី្តុ្ណហ ភាពបានម្រត្មឹម្រត្ូវែល់ក្ម្រមតិ្  +/- 1°C។ ែូគចនុះ ឧបក្រណ៍វាស់្សី្តុ្ណហ ភាពគរួណត្គ្វីឱ្យរង្ហវ ស់្ានភាព 
ម្រត្មឹម្រត្ូវតមខ្នន ត្ គែីមបធីានឱ្យបាននូវភាពម្រត្ឹមម្រត្វូ។ គស្ចក្តីបណនថមទី  3 (គមីលទាំព័រ 18) ្តល់ព័ត៌្ានអាំពីការគ្វឱី្យរង្ហវ ស់្ានភាពម្រត្ឹមម្រត្ូវតមខ្នន ត្ស្ម្រាប់ 
ឧបក្រណ៍វាស់្សី្តុ្ណហ ភាព។ 

ការរក្ាទុក្ និងការតាំងបង្ហហ ញ 
ម្រត្វូរក្ាទុក្ និងតាំងបង្ហហ ញអាហារ គែមីបទីប់សាក ត់្ការចមែងគមគោគ។ គនុះរមួបញ្ចូ លទាំង៖  

 គរៀបចាំ និងរក្ាទុក្គៅក្នុងចានែណែលណែលនឹងគម្របមី្របាស់្ស្ម្រាប់លក់្ (គែមីបបីង្ហក រការចាប់កាន់គម្រចីនែង នងិលទធភាពននការចមែងគមគោគ) 

 គម្របីសាែ ក្ានកាលបរគិចេទគែីមបធីានថាគម្របីម្របាស់្ណត្ស្ ុត្ម្រស្ស់្ៗ។ 

 មិនម្រត្វូោក់្បណនថម ឬលាយោន នូវស្ ុត្ណែលគរៀបចាំគ្េងៗោន  

 ស្ម្រាប់អាហារានស្ ុត្គៅណែលបានគ្វីអាសីុ្ត្ក្មម 

– គរៀបចាំស្ ុត្ម្រស្ស់្ៗម្របចាាំនលៃ 

– រក្ាទុក្គៅ ឬត្ចិជាង 5°C 

– គបាុះគចាលគៅចុងបញ្ច ប់នននលៃនីមួយៗ និងរក្ាទុក្មនិគលីស្ពី២៤គា ង។ 

 ចាំគពាុះស្ ុត្ណែលបានស្ាែ ប់គមគោគតមវ ិ្ ី sous vide៖  

– រក្ាទុក្ គៅឬត្ចិជាង 5°C គៅក្នុងស្ាំបក្ស្ ុត្  

– គបាុះគចាលបនា ប់ពីរយៈគពលែប់នលៃននការស្ាែ ប់គមគោគ។ 

http://www.foodstandards.gov.au/publications/pages/safefoodaustralia2nd519.aspx
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បរគិវណ 

អនម័យននបរគិវណ បរកិាា រ នងិគម្រគឿងតុ្បណត្ងទាំងឡាយ អាចជួយក្នុងការកាត់្បនថយការចមែងគមគោគ។ ជាពគិស្ស្ 
ព័ត៌្ានែូចខ្នងគម្រកាមគនុះគឺានសារៈស្ាំខ្នន់៖  

 ក្ណនែងលាងនែណែលអាចទទួលយក្បាន រមួាន៖ 

– ទឹក្ ូរគដត ឧណហ ៗ 

– សាប ូ 

– ក្ណនេងនែគម្របណីត្មតងគត់្ ឧទ រណ៍ ម្រក្ោស្ជូត្។ 
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គស្ចក្តបីណនថមទ ី 1:   ការគ្វអីាសីុ្ត្ក្មមអាហារានស្ ុត្គៅ 
pH  គៅក្ម្រមិត្ 4.2  ឬត្ចិជាងគនុះ បាក់្គត្របីងកជាំងមឺនិរកី្លូត្លាស់្ បគងកតី្ស្ព័រ(គកាសិ្កាបាក់្គត្រ)ី ឬ្លិត្ជាត្ពុិលគ យី។ អាហារណែលាន  pH  គៅក្ម្រមិត្ 
4.2    ឬត្ិចជាងគនុះ អាចម្រត្វូបានគម្របជីាវធិានការម្រត្តួ្ពនិិត្យក្នុងការបង្ហក រការលូត្លាស់្ននគមគោគ Salmonella។ 

ការគ្វីអាសីុ្ត្ក្មមអាហារានស្ ុត្គៅណែលគម្របទីឹក្គខ្មុះឱ្យាន  pH  ក្ម្រមិត្ 4.2 ឬត្ចិជាងគនុះ នងឹបញ្ឈប់ការរកី្លូត្លាស់្ននគមគោគ Salmonella ក៏្ប ុណនត 
បាក់្គត្រគី្េងគទៀត្ ្េតិ្ ឬការែុុះ្េតិ្គៅណត្អាចគ្វីឱ្យខូ្ចអាហារគនុះែណែល។ 

ម្រត្វូម្រត្ួត្ពិនតិ្យក្ម្រមតិ្ pH ននអាហារានស្ ុត្គៅគែីមបគី្វីឱ្យម្របាក្ែថា វាបាន្នែល់ណែនក្ាំណត់្ 4.2 pH។ 

ក្ាំណត់្ចាំណ្តាំ៖  អាចគម្របទីឹក្ម្រក្ចូឆ្មម រជាំនសួ្ទឹក្គខ្មុះ អាម្រស័្យគៅគលីរូបមនត។ គទុះជាយ ងណ្តក៏្គោយ ម្រត្ូវណត្ក្ត់្ម្រតក្ម្រមិត្ pH។ 
 

ជាំហានក្នុងការវាស់្  pH 

គគអាចវាស់្ក្ម្រមតិ្  pH ននអាហារានស្ ុត្គៅ គោយគម្របីឧបក្រណ៍វាស់្ pH, បនាុះវាស់្ pH ឬម្រក្ោស្វាស់្ pH ែូចខ្នងគម្រកាម៖ 

គពលណ្តគរៀបចាំអាហារានស្ ុត្គៅរចួគ យី ម្រត្វូោក់្ស្ាំណ្តក្តូ្ចមួយ (¼ ននណពង) គៅក្នុងណក្វសាា ត្មួយ។ 

ម្រជលក់្ម្រក្ោស្/បនាុះវាស់្  pH  គៅក្នុងអាហារានស្ ុត្គៅ គ យីគម្របៀបគ្ៀបជាមួយនឹងតោងពណ៌ (ស្ម្រាប់ឧបក្រណ៍វាស់្  pH សូ្មអនុវត្តតមគស្ចក្តីណណនាំ
របស់្ម្រក្មុ  ុន្លិត្) ។ 

ក្ត់្ម្រតក្ម្រមតិ្  pH គលីតោងពិនិត្យការគ្វីអាសីុ្ត្ក្មមអាហារានស្ ុត្គៅ (គមីលទាំព័រ 16) ។ 

ម្របសិ្នគបី  pH ានក្ម្រមិត្្ាំជាង 4.2  ម្រត្វូោក់្បណនថមទឹក្គខ្មុះ រចួគ យីលាយ បនា ប់មក្ពនិិត្យគមីលក្ម្រមតិ្  pH  មៅងគទៀត្។   

បនតបណនថមទឹក្គខ្មុះរ ូត្ែល់  pH  ានក្ម្រមតិ្ត្ចិជាង 4.2។ ម្របសិ្នគបីម្រត្វូការទកឹ្គខ្មុះបណនថម គួរពនិិត្យគ ងីវញិនូវរូបមនតននអាហារានស្ ុត្គៅគែីមបឱី្យម្រត្ូវតម 
ចាំននួទកឹ្គខ្មុះណែលម្រត្ូវការ។ 

ស្ាា រៈណែលម្រត្ូវការស្ម្រាប់វាស់្ក្ម្រមតិ្ pH 
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វ ិ្ គី្េងៗក្នុងការវាស្ ់pH 
ម្រក្ោស្វាស់្ pH  

 ម្រក្ោស្វាស់្ pH គួរណត្អាចអាន pH គៅក្នុងឯក្ត 0.3 គទុះជាវាលាំបាក្ក្នុងការែឹងពីភាពខុ្ស្ោន ននក្ម្រមិត្ត្ិចជាង 0.6 ននឯក្តក្ៅី។ 

 ការគមីលក្ម្រមតិ្ខុ្ស្អាចគក្ីត្ានគ ងីគោយសារកាន់មិនបានម្រត្មឹម្រត្ូវ (ការចមែងគមគោគពនីែ)។ 

 ម្រក្ោស្វាស់្ pH ត្ម្រមវូឱ្យានការកាន់គោយម្របុងម្របយត័្ន។ 
 

បនាុះវាស់្  pH  
 បនាុះវាស់្ pH គួរណត្អាចអាន pH គៅក្នុងឯក្ត 0.5 ឬត្ិចជាងគនុះ គទុះជាវាលាំបាក្ក្នុងការែឹងពភីាពខុ្ស្ោន ននត្នមែត្ចិជាងឯក្តទាំងមូលក្ៅី។ 

 បនាុះវាស់្ pH ង្ហយម្រសួ្លគម្របីម្របាស់្ គ យីមិនត្ម្រមូវឱ្យានការកាន់គោយម្របងុម្របយត័្នែូចម្រក្ោស្វាស់្ pH  គទ។ 
 

ឧបក្រណ៍វាស់្ pH ឌជីលីល គោយគម្របនីែកាន់ 

 វាស់្គមីលក្ម្រមតិ្ pH គៅក្នុងឯក្ត 0.1 គោយានភាពចាស់្លាស់្។ 

 ឧបក្រណ៍គម្របីនែកាន់វាស់្ pH មួយចាំនួនក៏្អាចវាស់្សី្តុ្ណហ ភាពននស្ាំណ្តក្បានណែរ គ យីទូទត់្ការវាស់្ណវងសី្តុ្ណហ ភាពននស្ាំណ្តក្។ 

 ឧបក្រណ៍គនុះត្ម្រមូវឱ្យានការគ្វីឱ្យរង្ហវ ស់្ានភាពម្រត្មឹម្រត្ូវតមខ្នន ត្ មុននងឹគម្រប ីជាមួយនឹងលាយម្រទនប់ (buffer) យ ងគហាចណ្តស់្មួយ (លាយម្រទនប់ 
pH 4.0 គឺស្មម្រស្បស្ម្រាប់អាហារានស្ ុត្គៅ ណែលបានគ្វអីាសីុ្ត្ក្មម) ។ 

 ឧបក្រណ៍វាស់្ pH ានភាជ ប់មក្ជាមយួនូវគស្ចក្តីណណនាំ ក៏្ប ុណនតអាចត្ម្រមូវឱ្យានការបណតុ ុះបណ្តត លខ្ែុះស្ម្រាប់អនក្គម្របមី្របាស់្ ។ 
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តោងពនិតិ្យអាសីុ្ត្ក្មមននអាហារានស្ ុត្គៅ 

ការគរៀបចាំអាហារានស្ ុត្គៅណែលបានគ្វអីាសីុ្ត្ក្មម  កាលបរគិចេទ នងិគា ង 
ណែលបានគបាុះគចាល 
នងិបានបញ្ច ប់ (ម្រត្វូណត្ 
បានគ្វគី ងី ក្នុងរងវង់ 
គពល២៤ គា ងននការ 
គរៀបចាំ) 

ក្ាំណត់្ស្ាគ ល់ 

កាលបរគិចេទណែល 
បានគ្វីអាសីុ្ត្ក្មម   

គា ងណែលបាន 
គ្វីអាសីុ្ត្ក្មម 

អនក្្គត់្្គង់ស្ ុត្ ចាំនួនណែល 
បានគ្វ ី

pH (ម្រត្វូ 
≤4.2) 

 ត្ថគលខ្ន  
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គស្ចក្តបីណនថមទ ី 2:  តោងពនិតិ្យគមលីការស្ាែ ប់គមគោគស្ ុត្គោយវ ី្  ី Sous vide 
ការស្ាែ ប់គមគោគស្ ុត្គោយវ ិ្  ីSous vide   កាលបរគិចេទណែលបាន 

គបាុះគចាល (ម្រត្វូណត្ក្នុង 
រងវង់គពល១០នលៃ នននលៃ 
ស្ាែ ប់គមគោគ) 

ក្ាំណត់្ស្ាគ ល់ 

កាលបរគិចេទនន 
ការស្ាែ ប់គមគោគ 
គោយវ ិ្ ី sous 

vide  

សី្តុ្ណហ ភាពនន 
ទឹក្ក្នុង្ុងម្រតាំ 

រយៈគពលស្ាែ ប់
គមគោគគោយវ ិ្ ី 
sous vide  

អនក្្គត់្្គង់ស្ ុត្ ចាំនួនស្ ុត្  ត្ថគលខ្ន  
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គស្ចក្តបីណនថមទ ី 3:   ការគ្វរីង្ហវ ស់្ឱ្យានភាពម្រត្មឹម្រត្វូតមខ្នន ត្ នងិការវាស់្ស្តុី្ណហ ភាព 
ទម្រមងក់ារគ វ្ីរង្ហវ ស្ឱ់្យានភាពម្រតឹ្មម្រត្វូតមខ្នន ត្  

ឧបក្រណ៍វាស់្សី្តុ្ណហ ភាពគរួទទួលការគ្វីរង្ហវ ស់្ឱ្យានភាពម្រត្ឹមម្រត្វូតមខ្នន ត្ជាគរៀងោល់ណខ្ គ យីក្ត់្ទុក្លទធ្លគៅគលីបញ្ជ ីពិនតិ្យគមីល។ 

ចាំណុចក្ក្  (0°C) 

1. ចាក់្បាំគពញទឹក្ក្ក្ក្និម ត់្គៅក្នុង្ុងតូ្ចមួយ។ 

2. បណនថមទឹក្បនតចិគៅក្នុង្ុងគនុះ គែមីបឱី្យបានលាយោវបនតិច។ 

3. ោក់្ឧបក្រណ៍វាស់្សី្តុ្ណហ ភាពគៅក្ណ្តត ល្ុង គែីមបឱី្យចាំណុចវាស់្ប ុះចាំទកឹ្ក្ក្។ 

4. គ្វឱី្យក្ណនែងអានគលខ្សី្តុ្ណហ ភាពននឧបក្រណ៍វាស់្សី្តុ្ណហ ភាព ្នែល់ក្ម្រមតិ្អាននឹងលកល់។ 

5. ក្ត់្ម្រតការវាស់្សី្តុ្ណហ ភាព គ យីគណនភាពខុ្ស្ោន ពី 0°C។ 

6. គួរគបាុះគចាលឧបក្រណ៍វាស់្សី្តុ្ណហ ភាពណែលានគាែ ត្គលីស្ពី 1°C។ 
 

ចាំណុចទកឹ្ពុុះ  (100°C) 

1. ចាក់្ទកឹ្គដត បាំគពញ្ុងតូ្ចមួយ។ 

2. ោក់្ឧបក្រណ៍វាស់្សី្តុ្ណហ ភាពគៅក្ណ្តត ល្ុងភាែ ម  គែីមបឱី្យចាំណុចវាស់្គៅចាំក្ណ្តត ល។ 

3. គ្វឱី្យក្ណនែងអានគលខ្សី្តុ្ណហ ភាពននឧបក្រណ៍វាស់្សី្តុ្ណហ ភាព ្នែល់ក្ម្រមតិ្នងឹលកល់។ 

4. ក្ត់្ម្រតការវាស់្សី្តុ្ណហ ភាព គ យីគណនភាពខុ្ស្ោន ពី 100°C។ 

គួរគបាុះគចាលឧបក្រណ៍វាស់្សី្តុ្ណហ ភាពណែលានគាែ ត្គលីស្ពី 1°C។ 
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ក្ាំណត់្ស្ាគ ល់
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