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១–២ សុវត្ថិភាព​ចំណី​អាហារ

៣–៤ ការ​ដាំដុះ​​ដែល​មាន​​សុខភាព​ល្អ និង​អនាម័យ

៥–៦ ការទិញទំនិញ​ឆ្លាតវៃ 

៧–៩ ដឹង​ពី​សិទ្ធិ​របស់​អ្នក

០១

តើ​អ្វី​ជា​សុវត្ថិភាព​ចំណី​អាហារ?

សុវត្ថិភាព​ចំណី​អាហារ​គឺ​ជា​កង្វល់​របស់​ពិភពលោក។ សុវត្ថិភាពចំណីអាហារ​ជាកត្តា​សំខាន់​ដែល​យើង​ត្រូវ​យក​​

ចិត្តទុក​ដាក់ ដើម្បី​ការពារ​ខ្លួន​យើង និង​មនុស្ស​ជាទី​ស្រលាញ់​របស់យើង​ពី​បញ្ហាសុខភាព។ ចំណី​អាហារ និង​ភេសជ្ជៈ​​

ដែល​មិន​មាន​សុវត្ថិភាព​អាច​មាន​ផ្ទុក​បាក់​តេរី ប៉ារ៉ាស៊ីត  វីរូស  និង​សារធាតុគីមី​ដែល​អាច​បង្កឱ្យ​កើត​ជំងឺ​ច្រើន​ជាង ២៥០​​

មុខ។ ជំងឺ​ទាំង​នេះមាន​​រាប់ចាប់ពីរាគរូស ​រហូតដល់ជំងឺ​មហារីកផ្សេងៗ។ មិន​ថា​អ្នក​កំពុង​រៀបចំ​អាហារ ភេសជ្ជៈ និង​​

ទឹកសម្រាប់ការលក់ដូរ​​របស់​អ្នក ឬ​ចម្អិន​អាហារ​នៅ​ផ្ទះ​នោះ​ទេ  វា​ជា​រឿង​សំខាន់​ដែលត្រូវ​​​អនុវត្ត​សុវត្ថិភាព​ចំណី​អាហារ​

​ឱ្យ​បាន​​ត្រឹម​ត្រូវ​ ដើម្បី​ធានា​ថាទាំងរូប​អ្នក គ្រួសារ​ សហគមន៍ និងអ្នកប្រើប្រាស់​មានសុវត្ថិភាព។

ជា​រៀង​រាល់​ថ្ងៃ  មានមនុស្ស​ធ្លាក់​ខ្លួន​ឈឺ​ដោយ​សារ​ចំណី​អាហារ និង​ភេសជ្ជៈ​ដែល​ពួក​គេ​ទទួល​ទាន។ ជំងឺ​នេះ​ត្រូវ​បាន​គេ​​

ហៅ​ថា​ជា ​ជំងឺឆ្លង​តាម​ចំណី​អាហារ ហើយ​ច្រើន​តែ​បង្ក​ឡើង​ដោយ​​ពពួកមីក្រូសរីរាង្គ ឬ​មេរោគ​ដ៏​គ្រោះថ្នាក់។ ប្រភព​​

ទូទៅ​នៃ​ជំងឺ​ឆ្លង​ គឺ​ការ​បរិភោគ​ផ្លែ​ឈើ បន្លែ សាច់ និងគ្រឿងសមុទ្រ​ដែល​បំពុល​ដោយមីក្រសូរីរាង្គ​ទំាង​នេះ។ នៅ​ប្រទេស​

​កម្ពុជា ការ​ពុលស្រា​ស គឺ​ជា​ក្តី​​ព្រួយ​បារម្ភ​កាន់​តែ​ខ្លាំង។ យោងតាមការលើកឡើងរបស់អគ្គនាយកដ្ឋាន​ការពារ​អ្នក​

ប្រើប្រាស់ កិច្ចការ​ប្រកួត​ប្រជែង និង​បង្ក្រាប​ការ​ក្លែង​បន្លំ (ក.ប.ប.) ដែលបានចុះផ្សាយក្នុងកាសែតភ្នំពេញប៉ុស្តិ៍ ​

បានលើកឡើងថា ជា​ទូទៅ​ករណីនេះ​កើត​ឡើង​នៅ​ពេល​ដែល​សារ​ធាតុ​ពុលគីមី​មេតាណុល​ត្រូវ​បាន​គេ​លាយ​ជា​មួយ​

​នឹង​ស្រាស​ដែល​មិន​មាន​ការត្រួតពិនិត្យ​ ដើម្បីធ្វើឱ្យស្រា​កាន់​តែ​ខ្លាំង។

ហេតុអ្វី​បាន​ជាសុវត្ថិភាពចំណីអាហារមាន​សារៈសំខាន់ ?

តើអ្វី​ទៅ​ជា​ជំងឺ​ឆ្លង​តាមចំណី​​អាហារ ?

សុវត្ថិភាព​ចំណី​អាហារ​សំដៅ​លើ​វិធី​ដែល​យើង​ 

ដាំ​ដុះ ប្រមូល​ផល ដឹក​ជញ្ជូន ទុកដាក់ កែច្នៃ  

រៀបចំ និង​រក្សា​ទុក​ចំណី​​អាហារ និង​ភេសជ្ជៈ 

តាម​របៀប​ដែល​កាត់​បន្ថយ​ហានិភ័យ​នៃ​ការកើត 

ជំងឺ​​ឆ្លង​តាម​ចំណី​អាហារ។ មូលដ្ឋាន​គ្រឹះ​នៃ​ 

សុវត្ថភិាព​ចំណី​អាហារ​​គឺដើម្បីប​ង្ការ​ការពុលអាហារ  

ភេសជ្ជៈ និង​ទឹក​​ ​ដែល​អាចនំាឱ្យ​មានជំងឺ​ផ្សេងៗ  

និង​រហូត​ដល់​ស្លាប់​ក៏មាន។

សុវត្ថិភាព​ចំណី​អាហារ

មាតិកា



រោគសញ្ញា​ទូទៅ​បំផុត​នៃ​ជំងឺ​ឆ្លងតាម​ចំណី​អាហារ ​គឺ​រាគ​ និង​​/ឬ ​ក្អួត។ ជាមធ្យម ជំងឺ​ឆ្លង​តាមចំណី​​អាហារ​មានចន្លោះពី​​

មួយ​ទៅ​ពីរ​ថ្ងៃ។ រោគសញ្ញា​ផ្សេង​ទៀត​រួម​មាន ឈឺ​ពោះ ក្តៅ​ខ្លួន ចង្អោរ ឈឺ​សន្លាក់ និងអស់​កម្លាំង។ រយៈ​ពេលជំងឺ​​

សំងំក្នុងខ្លួន​ ឬហៅថា​ពេល​វេលា​ចន្លោះ​ពេល​ពី​ការប៉ះពាល់ និង​ការ​ចាប់ផ្តើម​កើតមាន​​រោគសញ្ញា មាន​ចាប់​ពី​ពីរ​បី​ម៉ោង​​

ទៅដល់​​មួយ​សប្តាហ៍។ ការពុលស្រាស​ដែលបន្លំគុណ​ភាព​អាច​បណ្តាល​ឱ្យ​ឈឺ​ក្បាល ក្អួត ពិបាក​​ដក​ដង្ហើម សន្លប់ និង​​

/ឬរហូត​ដល់​ស្លាប់។

តើ​ជំងឺ​ឆ្លង​តាមចំណី​​អាហារមាន​រោគ​សញ្ញា​អ្វី​ខ្លះ ?

*តួលេខ​របស់អង្គការ​សុខភាព​ពិភពលោក WHO *តួលេខពី​វិទ្យាស្ថានមេគង្គ

ចន្លោះ​ខែមិថុនា ឆ្នា​ំ២០២០ ដល់​ខែ​កក្កដា ឆ្នា​ំ២០២១ ប្រជាជន​កម្ពជុា​ចំនួន  
៧០ នាក់បានស្លាប់ដោយ​សារ​ការពុល​ស្រា​ស និងស្រាថ្នាំ។ ជាក់ស្តែង   
ក្នងុ​ខែ​ឧសភា ឆ្នា​ំ២០២១ មានមនុស្ស ១៣ នាក់​បាន​ស្លាប់ និង​ជាង ៨០​នាក់​​
បាន​សម្រាក​ព្យាបាល​នៅ​មន្ទីរពេទ្យ បន្ទាប់​ពី​ផឹក​ស្រា​ស​ដែល​​មានលាយ​
សារធាតុ​មេតាណុល​ក្នុង​ពិធីបុណ្យ​សព​នៅ​ខេត្ត​ពោធិ៍សាត់។

ជារៀងរាល់ឆ្នា ំនៅ​ទូទំាង​ពិភព​លោក ការ​បរិភោគ​ 

អាហារ​ដែល​មាន​មេរោគ​ប៉ះ​ពាល់​ដ​ល់៖*

នៅប្រទេស​កម្ពជុា របាយការណ៍ចន្លោះ​ឆ្នា​ំ២០១៤  

ដល់ឆ្នា ំ​២០១៩ បានបង្ហាញនូវករណីដូច​ខាង​ក្រោម​៖*

	 មនុស្ស ៦០០​លាន​នាក់​ធ្លាក់​ខ្លួន​ឈឺ។

	 មនុស្ស ៤២០.០០០​នាក់​បាន​ស្លាប់។

	 �ខាតបង់អាយុជីវិតមនុស្សរហូតដល់​ ៣៣​​
លានឆ្នាំ។ 

	� ខាតបង់​ទឹកប្រាក់ ១១០​ពាន់លានដុល្លារ​
អាមេរិកនៅ​ក្នុង​ផលិតភាព និងថ្លៃព្យាបាល។

	 ករណី​ផ្ទុះ​ជំងឺ​ឆ្លង​តាម​ចំណី​អាហារ​ចំនួន ១៣៥​មុខ។

	� មាន ៥.៨២៥ករណី ជាករណីជំងឺឆ្លងតាម​
ចំណីអាហារ។

	 ករណីស្លាប់​មាន​​ចំនួន ៨១​ករណី។

	� ករណីពុល​ស្រាសចំនួន ៣៨៩​ករណី ដែល​បណ្ដាល​
ឱ្យ​មនុស្ស​ស្លាប់ ៥០​នាក់ (​ឆ្នា​ំ ២០១៥ ដល់​​ឆ្នា​ំ ២០១៧)

ការដាំដុះ​ប្រកបដោយសុវត្ថិភាព​ និងអនាម័យ

មាន​វិធីងាយៗ​ដែល​អ្នក​អាច​ធ្វើ​បាន​នៅ​ពេល​ដាំ​ដុះ រក្សា​ទុក ទុកដាក់ និង​រៀបចំ​អាហារ  
ដើម្បី​រក្សា​វា​ឱ្យ​មាន​សុវត្ថិភាព​ពី​ការ​ចម្លង​រោគ។

​​​ ​វិធានការ​មួយ​ចំនួន​ដែល​អ្នក​គួរ​អនុវត្ត​​ដើម្បី​ដាំ​ដុះ​ដំណាំ និងរៀបចំ​ចំណីអាហារ​ 
ប្រកបដោយ​សុវត្ថិភាព និង​សុខភាព​ល្អ៖

ការ​ផលិត​អាហារ​ដែល​មាន​សុវត្ថិភាព 

អនាម័យ​ផ្ទាល់​ខ្លួន
	� លាងដៃ​បន្ទាប់​ពី​ចូល​បង្គន់ ផ្លាស់​ប្តូរ​​កន្ទប​​ទារក ឬ
ប៉ះពាល់​ជា​មួយ​សត្វស្របទៅតាមវិធានការណ​៍
អនាម័យរបស់ក្រសួងសុខាភិបាល។

	� ផ្លាស់​ប្តូរ និង​សម្អាត​សម្លៀក​បំពាក់​កខ្វក់ និង​
បោកគក់/ងូត​ទឹក​ឱ្យ​បាន​ទៀង​ទាត់។

	� បិទ​​ស្នាម​ដាច់​រលាត់ និងរបួស។

១

ទី​វាលដែល​មាន​សុវត្ថិភាព
	� រក្សា​សត្វ​ឱ្យ​នៅ​ក្រៅ​ទីវាល​ដាំដុះ។

	 ចិញ្ចឹម​សត្វ​នៅ​ទីវាល​ដែល​មានរបង​ហ៊ុម​ព័ទ្ធ​​​។

	� ប្រមូល​សំរាម​ពី​ក្នុង និង​ជុំវិញ​ចម្ការ។

២

ជី​លាមកសត្វ
	 ប្រើ​តែជី​លាមកសត្វ​ដែលបានធ្វើ​ប្រព្រឹត្តិកម្ម​​​​ត្រឹមត្រូវ។

	 យក​ជីលាមកសត្វ​​បាច​នៅ​លើ​ទី​វាល​មុនពេល​ដាំដុះ។

	� ទុក​ចោលក្នុងចន្លោះពេលសមស្រប ពីអំឡុងពេល​​​បាច​
ជី​លាមកសត្វ និងពេល​ប្រមូលផល ស្របទៅតាម​​
លក្ខណៈ​បច្ចេកទេស​កសិកម្ម។

៣

	� កំណត់​ប្រភព​ទឹក​ទំាង​អស់​ដែល​ប្រើ​ប្រាស់​ក្នងុ​​ទីវាល​ដំា​ដុះ។

	� ការពារ​​ទឹក​​កុំ​ឱ្យ​មាន​ការបំពុល​ដោយ​ប្រភព​
កាកសំណល់កខ្វក់ ឬគ្មានអនាម័យ។

	� ប្រើ​វិធានការ​ត្រួត​ពិនិត្យ​នៅ​ពេល​ប្រើ​ប្រាស់​ទឹក​កខ្វក់ 
ឬទឹក​ដែល​​​មិន​ស្គាល់ប្រភព។

៤ ទឹក​ស្រោច​ស្រព

ឧបករណ៍
	� មុន​នឹង​ប្រើ​ប្រាស់​ឧបករណ៍​ប្រមូលផ​ល និង​ស្តកុ​ទុក ​
ត្រវូ​លាង​សម្អាត​ដោយ​ទឹក​ស្អាត ហើយសម្ងតួ​
ឧបករណ៍ទំាងនោះ។

	� មុន ក្នងុ​អំឡុង​ពេល និង​ក្រោយ​​ប្រមូល​ផល សូមកំុ​ទុក​​​ធុង ​
ឬប្រអប់ដាក់​ផលិតផល​​​ចោលលើ​ដីពាសវាលពាសកាល។

	� សូមកំុ​ឱ្យ​សត្វ និង​អ្នកដែលមិនមានភារៈកិច្ចចូលទៅ​កន្លែង​​
ប្រមូលផល និងកន្លែង​រក្សា​ទុក​ដាក់​​​ផល។

៥

០៣០២



ការ​រៀបចំ​អាហារ​ដែល​មាន​​​សុវត្ថិភាព 

មាន​វិធានការ​ងាយៗ​ដែល​អ្នក​គួរ​អនុវត្ត នៅ​ពេល​រៀបចំ និង​​ទុក​ដាក់​​អាហារ។ វិធាន​ការ​ទាំង​នេះ​មាន​ 
សារៈសំខាន់ ​ជា​ពិសេស​ក្នុង​អំឡុង​ពេល​មានការ​រាត​ត្បាត​ជំងឺ​កូវីដ-១៩ ដើម្បីទប់​ស្កាត់ការរាត​ត្បាតជំង ឺ 

ខណៈ​ពេល​ដែល​ការពារ​សុខភាព​របស់​អ្នក និងគ្រួសាររបស់អ្នក។

	� លាង​ដៃ​មុន​ពេល​ទុក​ដាក់​អាហារ និង​អំឡុង​
​ពេល​រៀបចំ។

	� សម្អាត និងធ្វើ​​អនាម័យ​លើ​ផ្ទៃចង្ក្រាន និងសម្ភារៈ​​
ចម្អិនអាហារ និង​ឧបករណ៍​ប្រើប្រាស់ផ្ទះបាយ​​​
ឱ្យ​បាន​ត្រឹម​ត្រូវ។

	� រក្សា​ផ្ទះ​បាយ និង​កន្លែង​ចម្អិន​អាហារ​​​កុំ​ឱ្យ​មាន​សត្វ​​
ល្អិត និងសត្វចង្រៃ។

	� ទុក​ដាក់សម្ភារៈ និង​គ្រឿង​ផ្សំម្ហូបអាហារ​​ក្នុង​ប្រអប់​​
បិទ​ជិត។

រក្សាអនាម័យ១

	� ទុកដាក់​អាហារ​ឆៅ និង​ឆ្អិន​ឱ្យដាច់​ពីគ្នា។

	� ប្រើ​ប្រាស់​ឧបករណ៍​​សម្រាប់រៀបចំ​​​អាហារ​ឆៅ និង​
អាហារ​ឆ្អិនដាច់ដោយ​ឡែក​ពីគ្នា​ដូចជា​ កាំបិត និង​
ជ្រុញជាដើម។​

​ 	� រក្សាទុក​អាហារ​ឆៅ និង​អាហារ​ឆ្អិននៅ​​ប្រអប់​ទុកដាក់​​
ផ្សេងៗគ្នា ដើម្បីការពារការចម្លងមេរោគទៅវិញទៅមក។

អាហារឆៅ និង​អាហារឆ្អិន២

	� ចម្អិន​ម្ហូប​ឱ្យ​បាន​ហ្មត់ចត់ ជា​ពិសេស​គ្រឿងសមុទ្រ ​
សាច់ បសុសត្វ និងស៊ុត។

	� ចម្អនិសុ៊ប និង​ស្ងោរ ​ដោយកម្ដៅ​រហូត​​ដល់ ៧០​អង្សា​សេ។

	� ចម្អិនសាច់ និង​បសុសត្វ​រហូត​ដល់​ទឹក​ថ្លា។

	� ត្រូវកម្តៅអាហារ​ឆ្អិន​ឱ្យ​បានល្អ។

ចម្អិនឱ្យបានត្រឹមត្រូវ៣

	� ប្រើទឹកស្អាត ឬទឹកចម្រោះ​​​។

	� លាង​បន្លែ ផ្លែ​ឈើ​ជា​មួយ​ទឹក​ស្អាត/​ទឹក​ចម្រោះ។

	� ពិនិត្យ​​​កាល​​បរិច្ឆេទ​​ផុត​កំ​ណត់ និង​ព័ត៌មានលើ​
សម្ភារៈ​វេចខ្ចប់។

	� ទុកដាក់​សម្ភារៈ និង​អាហារ​ឱ្យ​ខ្ពស់​​ពី​ដី​យ៉ាង​តិច ​
៦​សង់ទីម៉ែត្រ។

ទឹកនិង​ផលិតផល​សុ​​វត្ថិភាព៥

	� កុំ​ទុក​អាហារ​ឆ្អិន​នៅ​សីតុណ្ហ​ភាពធម្មតាក្នុង​រយៈពេល​​
លើសពីពីរម៉ោង។

	� អាហារ​​ចម្អិន​រួច​និងអាហារ​ងាយ​ខូច គួរ​ដាក់​ក្នុង​​
ទូរ​ទឹក​កក​ភ្លាមៗ ក្នុងសីតុណ្ហភាពក្រោម៥​អង្សាសេ។

	� កម្ដៅ​​អាហារ​ឆ្អិន​លើស​ពី​ ៦០​​អង្សាសេ​ មុនពេលយក​
មក​បរិភោគ។

	� កំុ​រំលាយ​​​អាហារ​​កក​​នៅ​​សីតុណ្ហភាពធម្មតា។ គួររំលាយ​
អាហារ​ក្នងុ​ទូរ​ទឹកកក ឬ​កញ្ចប់​បិទ​ជិតត្រា​ំ​ក្នងុទឹកត្រជាក់។

សីតុណ្ហភាព៤

ស្តង់ដាជាតិសម្រាប់សុវត្ថិភាពចំណីអាហារ

CamGAP៖ ការអនុវត្តកសិកម្មល្អ 
ប្រសិន​​បើ​​អ្នក​​ប្រទះ​​ឃើញ​​ផ្លែ​​ឈើ ឬ​បន្លែ​ដែល​មាន​ស្លាកសញ្ញា ដូច​​ក្នងុ​​រូប​ភាពនេះ​មានន័យ​ថា ​

ផលិតផល​នោះ​​ត្រូវ​បាន​បញ្ជាក់​ថា​មាន​សុវត្ថិភាព​ដោយ​អាជ្ញាធរ​ពាក់​ព័ន្ធ។ កសិករត្រូវ​​តែឆ្លង​កាត់​​

ការ​បណ្តុះ​បណ្តាល និង​ការ​ត្រួត​ពិនិត្យ​យ៉ាង​ហ្មត់​ចត់ដែលមានការទទួល​ស្គាល់ មុនពេលក្លាយ​​

ជា​អ្នក​ផលិតបទដ្ឋាន CamGAP។ នេះ​មាន​ន័យ​ថា អ្នក​ប្រើ​ប្រាស់​អាចមាន​អារម្មណ៍​ជឿ​ជាក់​លើ​​

សុវត្ថិភាព​របស់​ផលិត​ផល។ ការដាក់ QR Code ​លើកញ្ចប់ឬសម្បកវេចខ្ចប់ អនុញ្ញាត​ឱ្យ​អ្នក​​ប្រើ​​

ប្រាស់​ស្គែន និង​តាម​ដាន​អ្នក​ផលិត​បន្លែ  និង​ផ្លែ​ឈើ និង​ទីតាំង​​របស់​កសិដ្ឋាន។ កត្តា​​នេះ​បង្កើន​​​

ទំនុក​ចិត្ត និង​តម្លាភាពរវាងអ្នកផលិត​ និងអ្នកប្រើប្រាស់។

CamGAP Logo

ការទិញទំនិញ​ឆ្លាតវៃ 
ទំនិញ​វេច​ខ្ចប់​គួរ​តែ​ភ្ជាប់​មក​ជា​មួយ​ស្លាក​សញ្ញា​ត្រឹម​ត្រូវ​ ដែល​ផ្តល់​ឱ្យ​អ្នក​ប្រើ​ប្រាស់​ 

នូវ​ព័ត៌មានចាំបាច់ទាំង​អស់។ ស្លាកសញ្ញា និងព័ត៌មានទាំង​នេះ​ ជាមូលដ្ឋាន 

ច្បាស់លាស់ដល់ការសម្រេចចិត្តទិញរបស់អ្នក។ សូមប្រុងប្រយ័ត្ន  

ចំពោះព័ត៌មានដែលមានលើសម្ភារៈវេចខ្ចប់ រួមមាន៖  

ទីតាំង​​ផលិត​​​

គ្រឿង​ផ្សំ

ព័ត៌មានអំពី​អាហា​រូបត្ថម្ភ

កាលបរិច្ឆេទ​ផុត​​កំណត់

បច្ចុប្បន្ន​នេះ មាន​ស្តង់ដាជាតិអាហារសុវត្ថិភាពនៅកម្ពុជា ចំនួន​ពីរ​​​ ដែល​ទាក់​ទង​នឹង​សុវត្ថិភាព​​ចំណី​ 

អាហារ។ រាល់ផលិតផល​​ដែលមាន​​វាយ​ត្រា​ពី​វិញ្ញាបនបត្រ​ណាមួយ​ មាន​ន័យថា​ជាការ​ធានា​ដល់​ 

របៀប​ដាំ​ដុះ​ ប្រមូល និង​រក្សា​ទុក​ចំណី​អាហារ​នោះ។

០៥០៤



ការ​ក្លែង​បន្លំ​​ចំណី​អាហារ

តើ​អ្វី​ជា​ការ​ក្លែង​បន្លំ​ចំណី​អាហារ ? 
ការក្លែងបន្លំ​ចំណី​អាហារកើតមានឡើង​​នៅ​ពេល​ដែលចំណី​អាហារ ឬ​ភេសជ្ជៈ​ត្រូវ​បាន​លក ់

តាម​របៀប​ដែល​​បំភាន់​អ្នក​ប្រើ​ប្រាស់​​ដោយ​ចេតនាលើ​​គុណភាព ឬព័ត៌មាន​ ​ដើម្បី​ទទួល​បាន 

ផល​ចំណេញ​ផ្នែក​ហិរញ្ញវត្ថុ។

ការលាយបន្ថែម៖ ការ​លាយ​វត្ថុ​រាវ​មាន​តម្លៃ​ខ្ពស់​ 
ជា​មួយ​នឹង​អង្គធាតុ​រាវ​ដែល​មាន​តម្លៃ​ទាប។

ទម្រង់​​​ក្លែង​បន្លំ​​ចំណី​អាហារ​
​ដែល​ពេញ​និយម​រួម​មាន៖

កសិកម្មសរីរាង្គ​កម្ពុជា CAM ORGANIC 

ការ​ផ្លាស់​ប្តូរ៖ ការប្រើ​​​​​ធាតុ​ផ្សំ​ផ្សេង​ទៀតជំនួស​ 
ធាតុ​ផ្សំ​​ដែល​មាន​តម្លៃ​ខ្ពស់​។

ការលាក់បាំង៖ ការ​លាក់​គុណ​ភាព​ទាប​ 
របស់​គ្រឿង​ផ្សំ។

ការ​បិទ​ស្លាកដែល​នាំ​ឱ្យមានការ​យល់​ច្រឡំ៖ 
ការ​បិទ​ស្លាក​ក្លែង​ក្លាយ​​នៅ​​លើ​​សម្បក​​វេច​​ខ្ចប​់​
ដើម្បីផល​​ចំណេញ​ផ្នែក​​សេដ្ឋកិច្ច។

ការក្លែងបន្លំ​ម៉ាក៖ ការ​ចម្លង​ម៉ាក​យីហោ​  
ការ​វេច​ខ្ចប់ ឬ​រូប​មន្ត ​ដើម្បី​ទទួល​បាន​ 
ផល​ចំណេញ​​ផ្នែក​សេដ្ឋកិច្ច។

ដឹងពីសិទ្ធិរបស់អ្នក 

តើ​អ្នក​ដឹង​ទេ​ថា​​ច្បាប់ និងបទដ្ឋានគតិយុត្តផ្សេងៗ​​ ​ការពារនូវ​​សុខុមាលភាព និង​​សុវត្ថិភាព 
អាហារលើចានរបស់អ្នក? មាន​ស្ថាប័ន​​ផ្សេងៗ​ផងដែរ​ ដែល​អនុវត្ត​ច្បាប់​ទាំង​នេះតាមរយៈ  
ការចុះត្រតួ​ពិនិត្យចំណី​អាហារ និង​ដោះ​ស្រាយ​​បណ្តងឹ​តវ៉ាទាក់ទងនឹង​សុវត្ថភិាព​ចំណី​អាហារ​ 
ពីអ្នកប្រើប្រាស់និង​សាធារណ​ជន ដើម្បី​ធានា​ថាអ្នក​ផលិត និង​អ្នក​លក់​គោរព​តាម​ច្បាប់​។

អនុក្រឹត្យ​ស្តីពី​ការរៀបចំ និង​ការ​ប្រព្រឹត្ត​របស់​ក្រសួង​សុខា​ភិបាល

ច្បាប់​ស្តី​ពី​ការ​គ្រប់​គ្រង​គុណភាព និង​សុវត្ថិភាព​​ផលិតផល និង​សេវាកម្ម

អនុក្រឹត្យ​នេះ​ចាត់​ទុក​​ក្រសួង​សុខា​ភិបាល​ថា​ជា​អាជ្ញាធរ​សំខាន់​ ដែល​ធានា​ថា​អាហារ​របស់​អ្នក​មាន​សុវត្ថិភាព។ ​

ក្រសួង​សុខាភិបាលមានសមត្ថកិច្ច​រៀបចំ និង​ពិនិត្យ​នីតិវិធី​សុវត្ថិភាព​ចំណី​​អាហារ។

ច្បាប់​នេះ​​ការពារ​សុខភាព​អ្នក​ប្រើ​ប្រាស់​តាម​រយៈ​ប្រពន័្ធ​សវុត្ថភិាព​ចណំី​អាហារ​ផស្េងៗ រមួ​បញ្ចលូ​ទាំង​សិទ្ធ​ិ​អ្នក​ប្រើ​ប្រាស់ ​

ការ​ដាក់​ស្លាក​គុណភាព និង​ការ​ក្លែង​បន្លំ​ពាណិជ្ជកម្ម។ យោងតាមមាត្រាទី ២៧ ច្បាប់​នេះ​ក៏​គ្រប់​គ្រង​ការ​ត្រួត​ពិនិត្យ​​

គុណភាព​និង​សុវត្ថិភាពលើផលិតផល ទំនិញ និងសេវា ដែលចាត់វិធានការដោយក្រសួងពាណិជ្ជកម្ម។ គោលដៅ​​

ចុង​ក្រោយ​របស់​ច្បាប់​នេះ​ គឺ​ផ្តល់​ជូន​អ្នក​ប្រើ​ប្រាស់​នូវ​សិទ្ធិ​ទទួល​បាន​ផលិតផល​មានសុវត្ថិភាព និង​ព័ត៌មាន​ដែល​​

អាច​ទុក​ចិត្ត​បាន។

នេះ​គឺ​ជា​ច្បាប់​សំខាន់ៗ​ដែល​ការពារ​ចំណី​អាហារ​ ​និងអ្នកបរិភោគ៖

ច្បាប់​ស្តីពី​ស្តង់ដារ​កម្ពុជា
ច្បាប់​នេះ​ធានា​ដល់​ការ​ធ្វើ​ពាណិជ្ជកម្ម​ដោយ​ស្មើ​ភាព និង​មាន​គោល​បំណង​ធ្វើ​ឱ្យ​ប្រសើរ​ឡើងនូវ​គុណភាព​​ផលិតផល ​

និង​សេវាកម្ម ខណៈ​ពេល​ដែល​បង្កើន​ការ​ការពារ​អ្នក​ប្រើ​ប្រាស់។ ក្រុមប្រឹក្សា​ស្តង់ដារ​ជាតិ និង​វិទ្យាស្ថាន​ស្តង់ដារ​កម្ពជុា ​

ទទួលបន្ទុកអនុវត្ត​​ច្បាប់​នេះ។

វិធានកសិកម្មសរីរាង្គ​កម្ពជុា គឺជាបទដ្ឋានជាតិអាហារសុវត្ថភិាព​មួយផ្សេង​ទៀតដែលធានា​​គុណភាព ​

និង​សុវត្ថិភាព​​ក្នុងផលិតកម្មនិងការកែច្នៃបឋម ដំណាំស្បៀង និងការធ្វើពាណិជ្ជកម្មផលិតផល​

កសិកម្មសរីរាង្គ។ គោល​ការណ៍​ណែនាំនេះ ​ទើបតែដាក់​អនុវត្ត​ក្នុង​ខែមេសា ឆ្នាំ២០២០ ប៉ុណ្ណោះ ​

ដែល​ស្ថិត​ក្នុង​ដំណាក់​កាល​ដំបូង​នៅ​ឡើយ។ ផលិត​ផល​ដែល​បាន​ទិញ​ដោយ​មាន​រូបភាព​​និង​

​​ស្លាក​សញ្ញា គឺ​ជា​​ការ​ធានា​​ថា ផលិតផល​ទាំង​នេះ​ត្រូវ​បាន​ដាំដុះ​តាម​ស្តង់ដារ​ដែល​មាន​គុណភាព​​

ខ្ពស់​ សមស្រប​តាម​គោលការណ៍​ណែនាំ​សរីរាង្គ​ជាតិ និងអន្តរ​ជាតិ។

០៧០៦



អគ្គនាយកដ្ឋាន​ការពារ​អ្នកប្រើប្រាស់ កិច្ចការ​ប្រកួត​ប្រជែង និង​បង្ក្រាប​ការ​ក្លែង​បន្លំ (ក.ប.ប.)

វិទ្យាស្ថានស្តង់ដារកម្ពុជា (ISC)

ការិយាល័យសុវត្ថិភាពចំណីអាហារ

អគ្គនាយកដ្ឋានកសិកម្ម (GDA)

អគ្គនាយកដ្ឋាន ក.ប.ប. អនុវត្ត​ការស្រាវជ្រាវ រៀបចំ កសាងគោលនយោបាយ និងផែនការយុទ្ធសាស្រ្ត ​ត្រួត​ពិនិត្យ​

ទំនិញ និងសេវា ​ដើម្បី​ធានា​គុណភាព សុវត្ថិភាព និងសុខុមាលភាពដល់អ្នកប្រើប្រាស់។ ក.ប.ប. រឹបអូស​ចំណី​​អាហារ​

ដែល​​មាន​​ម៉ាក​យីហោ​​នាំ​ឱ្យ​យល់​ខុស ក្លែង​ក្លាយ គ្មាន​សុវត្ថិភាព និង​អាហារ​គ្មាន​គុណភាព។លើសពីនេះ ក.ប.ប. ក៏

ដោះ​ស្រាយ​​បណ្តឹង​អំពី​ការ​ក្លែង​បន្លំ​ចំណី​អាហារ​ផង​ដែរ។

ប្រតិបត្តិការស្ថិត​ក្រោម​ក្រសួង​ឧស្សាហកម្ម វិទ្យាសាស្ត្រ បច្ចេកវិទ្យា និង​នវានុវត្តន៍ វិទ្យាស្ថាន​ស្តង់ដារ​កម្ពុជា ​​គឺ​ជា​ស្ថាប័ន​

ជាតិ​ដែល​ទទួល​ខុស​ត្រូវ​លើ​​ការ​កំណត់​ស្តង់ដារ   និងគោលការណ៍ណែនាំ​សម្រាប់ផលិតផលក្នុងប្រទេសកម្ពុជា។    

វិទ្យាស្ថាន​​នេះ​ក៏​ត្រួត​ពិនិត្យ​វិញ្ញាបនបត្រ​ផងដែរ និងធានា​ថា សុវត្ថិភាព​ផលិត​ផល​ត្រូវបានប្រកាន់ខ្ជាប់។

ការិយាល័យសុវត្ថិភាពចំណីអាហារ ​​ស្ថិត​ក្រោម​នាយកដ្ឋាន​ឱសថ និង​អាហារ​របស់​ក្រសួង​សុខាភិបាល។ ទីភ្នាក់ងារ​​

នេះ គ្រប់​គ្រង​ភោជនីយដ្ឋាន និង​អ្នក​លក់​អាហារ​ផ្សេង​ទៀត។ ការិយាល័យ​សុវត្ថិភាព​ចំណី​អាហារ ក៏​ជា​សមាជិក​នៃ​​

បណ្តាញ​អាជ្ញាធរ​សុវត្ថិភាព​ចំណី​អាហារ​អន្តរជាតិ ដែល​ជា​បណ្តាញ​ស្ម័គ្រ​ចិត្តសកលមួយនៃ​​អាជ្ញាធរ​ជាតិនានា ​មាន​​

តួនាទី​ធ្វើ​ការងារ​លើ​​សុវត្ថិភាព​ចំណី​អាហារ។

អគ្គនាយកដ្ឋានកសិកម្ម ទទួលបន្ទុកលើការ​គ្រប់​គ្រង និង​ត្រួត​ពិនិត្យ​គុណភាព និង​សុវត្ថិភាព​​កសិផល ធានា​សន្តិសុខ​

ស្បៀងនិង​លើក​ទឹក​ចិត្ត​ឱ្យ​មាន​ការ​ធ្វើ​ពិពិធកម្មកសិកម្ម។ អគ្គនាយកដ្ឋានកសិកម្មទទួលខុសត្រូវលើការអនុវត្តយន្តការ​

គ្រប់គ្រងការអនុវត្តកសិកម្មល្អ (CamGAP) និងការចេញវិញ្ញាបនបត្រសម្គាល់ការអនុលោមតាម CamGAP ។

www.ccfdg.gov.kh 023 231 856 / 092 830 856  contact.info@ccfdg.gov.kh

www.isc.gov.kh 023 428 745 discinfo@camnet.com.kh

www.ddfcambodia.com 023 880 248 / 023 883 025 edb.ddf@online.com.kh

www.gda.maff.gov.kh

023 888 427 

info.gdamaff@gmail.com

ច្បាប់សុវត្ថិភាពចំណីអាហារ
សេចក្តី​ព្រាង​ច្បាប់​នេះត្រូវ​បាន​រៀបចំ​ឡើង​ក្នុង​ឆ្នាំ​២០១៥ ហើយ​បន្ទាប់​ពី​មាន​ការ​កែសម្រួល​ជាច្រើន​​ដងរួច​មក ច្បាប់នេះ​​​

ត្រូវ​បាន​រំពឹង​ថា​នឹង​​អនុម័ត​នៅ​ឆ្នាំ​២០២២នេះ។ ច្បាប់​នេះ​មាន​គោលបំណង​បង្កើត​ប្រព័ន្ធ​សុវត្ថិភាព​ចំណី​អាហារ​ ដើម្បី​​​

ការពារ​សុខភាព​អ្នក​ប្រើ​ប្រាស់​តាម​រយៈ​ការទប់​ស្កាត់​ ការ​គ្រប់គ្រង និងការ​លុប​បំបាត់​​ការ​បំពុល​និងគ្រោះថ្នាក់នានា​​
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