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សេចក្តេីសខេប 

ការសិក្សាសតីពី «អាហារតាមផ្លូវ The street Food» មានគោលបំណងស្សែងយល់ពីក្សងែល់ននអ្នក្សគ្បើ្ាស់
អាហារស្ែលដាក្សល់ក្សត់ាមែងផ្លូវ តាមទីសាធារណៈនានាស្ែលអាចរក្សទិញាន។ ក្សមមវត្ថុននការសិក្សាគតត ត្
គៅគលើក្សតាត គុណភាពអាហារ ជាពិគសសក្ស្មតិ្សតងដ់ាអ្នាមយ័ននអាហារគពញនិយម ស្ែលអ្នក្សបរគិភាគ
ចូលចិត្តពិសារគៅតាមគសចក្សតីគពញចិត្តរបស់ពួក្សោត្។់ 

វធីិសាស្រសត្ បមូលពត័្ម៌ាន និងទិនននយ័នានាទាក្សទ់ងនឹងគុណភាពអាហារានគធែើសទងម់តិ្តាមអ្នឡាញ
គដាយគ្បើក្ស្មងសំណួរចំនួន១២ (មានទាងំសំណួរគ្រើសគរ ើស និងសំណួរវាត្នមល) គលើក្ស្មតិ្អ្នាមយ័តាម 
រយៈបទពិគសាធនរ៍បស់អ្នក្សគ្បើ្ាស់អាហារតាមែងផ្លូវ និងការសគងេត្គៅតាមលទធភាព។ ខ្លឹមសារសំណួរ
មានអ្ត្ថនយ័ែូចោន ្តូ្វានផ្តល់គៅឱ្យអ្នក្សគ្បើ្ាស់អាហារស្ែលធាល បម់ានអ្ត្ថ្បគោរន ៍ និងានគ ល្ើយ
គដាយសម័្គចិត្ត។ 

ការវភិាគទិនិននយ័ានគធែើគដាយ្បុង្បយត័្នគដាយគ្បើឧបក្សរណ៍វភិាគទិនននយ័ SPSS គែើមបសី្សែងរក្សបញ្ហា  
និងក្សងែល់គលើគុណភាពអាហារតាមែងផ្លូវ។ លទធផ្លននការសិក្សាានឱ្យែឹងថា អាហារគពញនិយមស្ែល
ដាក្សល់ក្សគ់ៅតាមែងផ្លូវ គៅទីសាធារណៈនានាមានែូចជា គុយទាវ ២០,៦% ាយសាច់្ រូក្សអាងំ ១៨,៨%
នំបញ្ចុ ក្ស ៧,៥% មឆីា ៥,៣% នំបុង័ដាក្សស់ាច ់៣,៥%។ល។ ជាមយួោន គនេះអ្នក្សមានទំគនារគៅបរគិភាគអាហារ
តាមផ្លូវមាន ១៩,៧% គៅគភារនីដាា នមាន ១០,១% និងគៅផ្ទេះមាន ៧០,២%។ ក្ស្មតិ្សតងដ់ាអ្នាមយ័គៅ
ចគនាល េះមធយម និងលអបងគួររំុវញិ ៤០%  ជាមយួអ្នក្សមានអ្ត្ថ្បគោរនប៍រគិភាគអាហារតាមផ្លូវជាង៤៥% ថាមនិ
មានផ្លប េះពាល់ចំគពាេះសុខ្ភាពគទ។ 

សរបុគសចក្សតីមក្ស ការ្គប់្ គងអាហារស្ែលានដាក្សល់ក្សត់ាមែងផ្លូវានលអ វាជាចំស្ណក្សមយួោ ងធំរួយ ែល់
ការរកី្សចំគរ ើនគសែាកិ្សចច ព្ងីក្ស្ចវាក្សផ់្គត្ផ់្គងអ់ាហារែល់អ្នក្សចូលចិត្តគ្បើ្ាស់អាហារខាងគ្ៅោ ងសមបរូស្បប
ទាងំ្បគេទអាហារគ្ចើនមុខ្ ទាងំរសជាតិ្អាហារ និងអាហារបូត្ថមភែល់សុខ្មាលភាព្បជាពលរែា និងគេញៀវ
គទសចរណ៍ទាងំឡាយ។ ទនទឹមជាមយួោន គនេះ ការ្តួ្ត្ពិនិត្យគុណភាពអាហារគួរគធែើជា្បចគំែើមបគីលើក្សក្សមពល់
ែល់ការ្បកួ្សត្្បស្រងគុណភាពអាហារឱ្យមានភាព្បគសើរគ ើងជាលំដាប។់   
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១. សេចក្តីស្តើម 
វទិ្យាសាស្រេតអាហារគឺ ជាវេិ័យអនតរក្មមេិក្ាដដលរមួរញ្ចូ លគ្នន នូវសគ្នលការណ៍ពីមុខវជិាា វទិ្យាសាស្រេតស្េងៗ
សដីមបយីល់ពីធមមជាតិននអាហារ ការសខា៉ះជីវជាតិ  និងសគ្នលការណ៍ននដាំសណីរការអាហារ។ មិនដតរ ុស ណ្ ៉ះវា
ពាក់្ព័នធនឹងការេិក្ាអាំពីជីវសាស្រេតនិងគីមីអាហារ និងសគ្នលគាំនិតដដលេថិតសៅសប្កាមការរក្ាចាំណីអាហារ 
គុណភាព និងេុវតថិភាព (Institute of Food Technologists (IFT), 2021)។ ចាំណុចដដលបានសលីក្មក្
រង្ហា ញសន៉ះ ជារុពវហរតុនាំឱ្យមានការមនទិលពីក្ប្មិតទ្យាំនុក្ចិតតសលីគុណភាពអាហារដដលបានដ្ឋក់្លក្់សៅ
តាមទី្យសាធារណៈ ដូចជាសៅតាមដង ល្ូវ េួនចារ និងទី្យសាធារណៈននដដលអនក្លក់្អាហារអាចប្រក្រ
ការលក់្ដូរបាន។ ក្មមវតថុដដលសលីក្យក្មក្េិក្ាមានទី្យតាាំង អាហារសពញនិយម រេ់ជាតិអាហារ ភាពេមបូរ
ដររននអាហារដដលអាចសប្ជីេសរេីបាន នងលអាហារ អនម័យ និង្លរ ៉ះពាល់ដល់េុខភាព និងចាំណុច
ស្េងៗសទ្យៀតននសាថ នភាពអាហារ។ អតថប្រសោជន៍សចញពីការេិក្ាសន៉ះនឹង ត្ល់គុណតនមលដល់អនក្្លិត 
អាហារ និងអនក្សប្រីប្បាេ់ទ្យទួ្យលបានភាពរកី្រកី្រាយ មានទ្យាំនុក្ចិតតខពេ់ និងមានេុខភាពលអ។ ការេិក្ា
សន៉ះសប្រីវធីិររមិាណននគុណភាព(Quali-quantitative1) សដីមបសីដ្ឋ៉ះប្សាយកិ្ចចការប្សាវប្ជាវជាមួយទិ្យននន័យ
ទី្យ១(Primary data)សដ្ឋយសប្រីក្ប្មងេាំណួរចាំនួន១២េប្មារ់េទង់មតិអាំពីអាហារ ដដលមានប្រជាប្រិយ ឬ
អាហារសពញនិយម និងព័ត៌មានស្េងៗសដីមបដីេវងយល់អាំពីវា។ វធីិប្រមូលទិ្យននន័យសធវីតាម Online and 
Google form សៅក្នុងដខធនូ ឆ្ន ាំ២០២៤ និងការសគងេត្គៅតាមលទធភាព។ ការេសប្មចចិតតស ល្ីយេាំណួរ
នីមួយៗគឺជាការេម័ប្គចិតតររេ់អនក្ចូលរមួ ដដលបានេសប្មចចិតតរាំសពញចសមលីយននក្ប្មងេាំណួរសដ្ឋយផ្ទទ ល់ 
សេមីភាពទាំងចាំនួនេាំណួរ និងអតថន័យ។ ការេសប្មចចិតតសប្ជីេសរេីចសមលីយ្មួយវារង្ហា ញពីការយល់
ស ញីររេ់ពួក្គ្នត់ទាំងប្េុង និងគ្នម នការចងអុលរង្ហា ញ្មួយស យី។ រាល់ព័ត៌មានដដលទ្យទួ្យលបានពី
ក្ប្មងេាំណួរសប្រីេប្មារ់វភិាគដេវងរក្លទ្យធ្ល និង ត្ល់ជាដាំស្៉ះប្សាយសលគុីណភាពអាហារដតរ ុស ណ្ ៉ះ 
និងមិនរាំសរសីលីសគ្នលរាំណងសប្ៅពីសន៉ះស យី សហយីរក្ាទុ្យក្វាោ ងមានេុវតតិភាព។  

២. និយមន័យននវិទ្យាសាស្រេតអាហារក្នុងជវីិតពិត 
 ២-១ វទិ្យាសាស្រេតអាហារ 
វទិ្យាសាស្រេតអាហារសដីរតួនទី្យោ ងេាំខាន់ក្នុងជីវតិប្រចាំនងៃររេ់សយងី ដដលជ៉ះឥទ្យធិពលសលីគុណភាព េុវតថិ
ភាព និងគុណតនមលអាហារូរតថមភននអាហារដដលសយងីសប្រីប្បាេ់ (Institute of Food Technologists 
(IFT), 2021)។ សន៉ះគឺជាការអនុវតតជាក់្ដេតងននវទិ្យាសាស្រេតអាហារ ទី្យ១ េុវតថិភាពចាំណីអាហារ Food 

Safety (World Health Organization (WHO): , 2020) ៖ ការធានថាអាហារដដលសយងីររសិភាគគឺគ្នម នសមសរាគ

 
1 The term "quali-quantitative" refers to an approach that combines both qualitative and quantitative methods in 

research or analysis. 
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រងកសប្គ្ន៉ះថាន ក់្ និងសារធាតុក្ខវក់្ដដលជាក្ងវល់ចមបងររេ់អនក្វទិ្យាសាស្រេតអាហារ។ ពួក្សគរសងកីត និងអនុ
វតតពិធីសារេុវតថិភាព សដីមបកីារពារជាំងឺពីអាហារ។ ជាឧទហរណ៍ ទឹ្យក្សដ្ឋ៉ះសគ្ន pasteurization ដដល
េមាល រ់បាក់្សតររីងកសប្គ្ន៉ះថាន ក់្ គឺជាការអនុវតតផ្ទទ ល់ននវទិ្យាសាស្រេតអាហារ។ ទី្យ២ ការរក្ាចាំណីអាហារ Food 

Preservation (NCHFP, 2020) ៖ រសចចក្សទ្យេដូចជាក្ាំរ ុង ការរងកក្ និងការេមៃួតប្តូវបានរសងកីតស ងីសដ្ឋយ
អនក្វទិ្យាសាស្រេតដ ន្ក្ចាំណីអាហារ សដីមបពីនារអាយុរក្ាទុ្យក្អាហារ។ វធីិសាស្រេតទាំងសន៉ះជួយកាត់រនថយ
កាក្េាំណល់អាហារ និងធានថាប្រជាជនទ្យទួ្យលបានអាហារដដលមានេុវតថិភាព និងមានជីវជាតិសពញ
មួយឆ្ន ាំ។ ទី្យ៣ ការរសងកីនអាហារូរតថមភ Nutrition Enhancement ៖ អនក្វទិ្យាសាស្រេតដ ន្ក្ចាំណីអាហារសធវីការ
សលីការពប្ងឹងអាហារដដលមានវតីាមីន និងសារធាតុដរ  េាំខាន់ៗ សដីមបបី្រយុទ្យធប្រឆ្ាំងនឹងក្ងវ៉ះសារធាតុចិញ្ច ឹ
ម។ ជាឧទហរណ៍ ការរដនថមអីុយ ូតសៅក្នុងអាំរិល ឬការពប្ងឹងប្គ្នរ់ធញ្ញជាតិអាហារសពលប្ពឹក្ជាមួយនឹង
ជាតិដដក្ និងវតីាមីនB គឺជាទ្យមាល រ់ធមមតា។ ទី្យ៤ ការវាយតនមលគុណភាពអាហារ និងការយល់ស ញី Food 

Quality and Sensory Evaluation ៖ អនក្វទិ្យាសាស្រេតដ ន្ក្ចាំណីអាហាររសងកីតវធីិសាស្រេតសដីមបដីក្លមអរេជាតិ 
វាយនភាព2 និងរូររាងនន្លិត្លអាហារ។ រនទ៉ះវាយតនមលអារមមណ៍(Food sensory evaluation)ប្តូវ
បានសប្រីសដីមបសីាក្លបងរេជាតិ និងការរសងកីតងមី សដ្ឋយធានថា្លិត្លចុងសប្កាយទក់្ទញអនក្សប្រីប្បា
េ់។ ទី្យ៥ វេិវក្មម និងដក្នចនចាំណីអាហារ Food Engineering and Processing ៖ ការ្លិតអាហារដក្នចន ចរ់
ពីអាហារេប្មន់រហូតដល់អាហាររចួរាល់ ពាក់្ព័នធនឹងដាំសណីរការវេិវក្មមដ៏េមុគសាម ញ ដដលរចនស ងី
សដ្ឋយអនក្វទិ្យាសាស្រេតអាហារ។ សន៉ះរមួរញ្ចូ លអវីៗប្គរ់ោ ងចរ់ពីការរសងកីនប្រេិទ្យធភាពដាំសណីរការចមអិន
អាហារ រហូតដល់ការរចនសវចខចរ់ដដលរក្ាភាពប្េេ់។ ទី្យ៦ ្លិតក្មមអាហារប្រក្រសដ្ឋយនិរនតរភាព 

Sustain-able Food Production (FSIS, 2021) ៖ អនក្វទិ្យាសាស្រេតចាំណីអាហារក៏្ចូលរមួ្ងដដរក្នុងការអភិវឌ្ឍន៍
ការអនុវតត្លិតក្មមអាហារប្រក្រសដ្ឋយនិរនតរភាព។ សន៉ះរមួរញ្ចូ លទាំងការរសងកីតជសប្មីេសាច់ដដលមាន
មូលដ្ឋា នសលីរុក្ខជាតិ ការរសងកីនប្រេិទ្យធភាពននការសប្រីប្បាេ់ធនធានក្នុង្លិតក្មមមាូរអាហារ និងកាត់រនថយ 
្លរ ៉ះពាល់ររសិាថ នននការដក្នចនមាូរអាហារ។ រដនថមពីសន៉ះការវភិាគលមអិតននអវីដដលវទិ្យាសាស្រេតអាហាររមួ
រញ្ចូ លមាន៖ ទី្យ១ គីមីវទិ្យាចាំណីអាហារ Food Chemistry (Institute of Food Technologists (IFT), 2021) 
ដ អ្ក្តាមវទិ្យាសាថ ន IFT សន៉ះ បានរង្ហា ញថាគីមីវទិ្យាចាំណីអាហារមានេមាេភាព និងលក្ខណៈេមបតតិនន
អាហារ និងការផ្ទល េ់រតូរគីមីដដលវា ល្ងកាត់ក្នុងអាំ ុងសពលដាំសណីរការដក្នចន និងការ ទ្ុក្។ វារមួរញ្ចូ លទាំង
ការេិក្ាអាំពី macronutrients (ការូអីុប្ដ្ឋត ប្រូសតអីុន ខាល ញ់) និងមីប្កូ្សារជាតិ (វតីាមីន សារធាតុដរ  ) 
ក៏្ដូចជាសារធាតុរដនថម និងសារធាតុក្ខវក់្។ ទី្យ២ អតិេុខុមជីវវទិ្យាអាហារ Food Microbiology ៖ សន៉ះពាក់្
ព័នធនឹងការេិក្ាអាំពីអតិេុខុមប្បាណដដលរេ់សៅ រសងកីត ឬរាំពុលអាហារ រមួទាំងសមសរាគដដលរងកជាំងឺក្នុង
អាហារ និងអតិេុខុមប្បាណមានប្រសោជន៍ដដលសប្រីក្នុងការរាំដលងអាហារ (Food fermentation)។ ទី្យ៣ 

 

2 វាយនភាពអាហារ្តូ្វានកំ្សណត្់ថាជាលក្សខណៈសមបត្តិរបស់អាហារស្ែលទទួលានគដាយការប េះក្សនុងមាត្់និងនែ 
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វេិវក្មមចាំណីអាហារ Food Engineering (Journal of Food Science., 2021) ៖ វេិ័យសន៉ះអនុវតតសគ្នលការណ៍វេិវក្មម
សៅនឹងការដក្នចនមាូរអាហារក្នុងប្ទ្យង់ប្ទយធាំ។ វារមួរញ្ចូ លការរចនឧរក្រណ៍ដក្នចនចាំណីអាហារ ការរសងកីន
ប្រេិទ្យធភាពននដាំសណីរការ្លិត និងការអភិវឌ្ឍន៍រសចចក្សទ្យេងមីេប្មារ់ការរក្ាទុ្យក្ និងការសវចខចរ់មាូរអា
ហារ។ ទី្យ៤ វទិ្យាសាស្រេតញ្ញញ ណ Sensory Science (deMan, J. M., 2018)៖ វេិ័យសន៉ះេិក្ាពីរសរៀរដដល
អាហារប្តូវបានយល់ស ញីសដ្ឋយអារមមណ៍ររេ់មនុេេ (រេជាតិ ក្លិន ការសមីលស ញី ការរ ៉ះ)។ វាពាក់្ព័នធ
នឹងការសធវីសតេតញ្ញញ ណ និងការរសងកីតវធីិសាស្រេតវាេ់ដវង និងរក្ប្សាយការស ល្ីយតរររេ់មនុេេចាំសពា៉ះ
្លិត្លអាហារ។ ទី្យ៥ អាហារូរតថមភ Nutrition (Adams, M. R., & Moss, M. O., 2016)៖ ខណៈសពលដដល
វទិ្យាសាស្រេតអាហារ និងអាហារូរតថមភគឺជាវេិ័យស្េងគ្នន  វាមានលក្ខណៈប្តួតគ្នន សប្ចីនោ ង។ វទិ្យាសាស្រេត
អាហាររមួចាំដណក្ដល់ការយល់ដឹងពីរសរៀរដដលេមាេធាតុអាហាររ ៉ះពាល់ដល់េុខភាពមនុេេ និង
រសងកីតអាហាររាំរ នរដនថម។ ទី្យ៦ េុវតថិភាពចាំណីអាហារ និងការធានគុណភាព Food Safety and Quality 

Assurance (Fellows, P. J. , 2009) ៖ ចាំណុចសន៉ះពាក់្ព័នធនឹងការធានថា ្លិត្លអាហារមានេុវតថិភាព
ក្នុងការសប្រីប្បាេ់ និងរាំសពញតាមេតង់ដ្ឋគុណភាពជាក់្លាក់្។ វារមួរញ្ចូ លការេិក្ាអាំពីសមសរាគដដលរងក
សដ្ឋយអាហារ សារធាតុអាដលហេ ី និងការរសងកីតពិធីសារសដីមបកីារពារការចមលងសរាគ និងធាននូវភាពេុីេ
ង្ហវ ក់្គ្នន នន្លិត្ល។ ទី្យ៧ ការដក្នចន និងការរក្ាទុ្យក្អាហារ Food Processing and Preservation 

(Francis, F. J., 2000) ៖ កិ្ចចការសន៉ះពាក់្ព័នធនឹងរសចចក្សទ្យេ និងវធីិសាស្រេតក្នុងការរាំដរលងសប្គឿង្េាំសៅសៅជា
្លិត្លមាូរអាហារដដលអាចសប្រីប្បាេ់បាន និងពនារអាយុ ទ្ុក្ររេ់វា។ វារមួរញ្ចូ លទាំងការប្ចក្ក្ាំរ ុង 
ការរងកក្ ការេមៃួត និងរសចចក្វទិ្យាងមីៗដូចជាដាំសណីរការេមាព ធខពេ់។ 
 ២-២  និយមន័យេុវតថិភាពអាហារប្រចាំនងៃ 
េុវតថិភាពចាំណីអាហារេាំសៅសលីការអនុវតត និងពិធីការដដលបានអនុវតតសដីមបធីានថា អាហារគ្នម នសារធាតុ
ក្ខវក់្ និងមានេុវតថិភាពក្នុងការររសិភាគ (Centers for Disease Control and Prevention (CDC), 2021)
។ វារមួរញ្ចូ លេក្មមភាពជាសប្ចីន ចរ់ពីក្េិដ្ឋា នរហូតដល់ដ្ឋក់្សលីតុ ក្នុងសគ្នលរាំណងរង្ហក រជាំងឺដដលរងក
ស ងីសដ្ឋយអាហារ និងធានេុខភាព និងេុខុមាលភាពររេ់អនក្សប្រីប្បាេ់ (U.S. Food and Drug 
Administration (FDA), 2021)។ សន៉ះជារសរៀរដដលេុវតថិភាពចាំណីអាហារប្តូវបានដ្ឋក់្រញ្ចូ លសៅក្នុង
ជីវតិប្រចាំនងៃ៖ ទី្យ១ អនម័យផ្ទទ ល់ខលួន Personal Hygiene (World Health Organization (WHO), 
2020)៖ ការលាងនដឱ្យបានប្តឹមប្តូវមុនសពលកាន់អាហារមានសារៈេាំខាន់្េ់ សដីមបកីារពារការស ទ្រ
បាក់្សតរ ី និងសមសរាគដដលរងកសប្គ្ន៉ះថាន ក់្។ ការអនុវតតដ៏សាមញ្ញសន៉ះអាចកាត់រនថយហានិភ័យននជាំងឺដដលរ
ត្ លមក្ពីអាហារបានោ ងសប្ចីន។ ទី្យ២ អនម័យ ទ្៉ះបាយ Kitchen Cleanliness ៖ ការេមាអ ត និងអ

នម័យជាប្រចាំសលីន ទ្ ទ្៉ះបាយ ប្រដ្ឋរ់ប្រដ្ឋសប្រីប្បាេ់ និងឧរក្រណ៍ជួយការពារការចមលងសមសរាគ។ ជា
ឧទហរណ៍ ការសប្រីប្ជុញកាត់ដ្ឋច់សដ្ឋយដ ក្េប្មារ់សាច់ និងរដនលសៅ គឺជាការអនុវតតទូ្យសៅ សដីមបសីចៀេ
វាងការចមលងសរាគ។ ទី្យ៣ ការចមអិនអាហារប្តឹមប្តូវ Proper Cooking ៖ ការចមអិនមាូរអាហារសៅេីតុណា ភាព
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ប្តឹមប្តូវធានថាសមសរាគរងកសប្គ្ន៉ះថាន ក់្ប្តូវបានរាំផ្ទល ញ។ ការសប្រីដទ្យម ូដម ប្តអាហារ សដីមបពិីនិតយសមីលេីតុណា
ភាពខាងក្នុងននសាច់ និងរេុរក្េ ី គឺជាឧទហរណ៍ជាក់្ដេតងននរញ្ញា ។ ទី្យ៤ ការអនុវតតការរក្ាទុ្យក្ 

Storage Practices ៖ ការរក្ាទុ្យក្អាហារសៅេីតុណា ភាពប្តឹមប្តូវ ដូចជាការទុ្យក្វតថុដដលអាចរលួយសៅក្នុង
ទូ្យទឹ្យក្ក្ក្ រនថយការលូតលាេ់ននបាក់្សតរ។ី សន៉ះរារ់រញ្ចូ លទាំងការគ្នល សេ(Glasser) អាហារដដលសៅសេេ
េល់ក្នុងទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្ភាល មៗ និងធានថាអាហារប្តូវបានរក្ាទុ្យក្ក្នុងប្រអរ់។ ទី្យ៥ ការចត់ដចងអាហារសដ្ឋយ
េុវតថិភាព Safe Food Handling (Fight BAC! Partnership for Food Safety Education, 2021) ៖ ការរក្ាអាហារសដ្ឋយ
េុវតថិភាព ដូចជាសៅក្នុងទូ្យទឹ្យក្ក្ក្ ជាជាងសៅសលីតុ ការពារការរកី្លូតលាេ់ននបាក់្សតរ។ី ដូចគ្នន សន៉ះដដរ ការ
សចៀេវាងការទ្យទួ្យលទនអាហារសៅ ឬមិនទន់ចមអិន (ដូចជាេ ុត សាច់ និងអាហារេមុប្ទ្យ) កាត់រនថយហា
និភ័យននជាំងឺដដលរ ត្ លមក្ពីអាហារ។ ទី្យ៦ ការយល់ដឹងអាំពីកាលររសិចេទ្យ្ុតក្ាំណត់ Awareness of 

Expiry Dates (Journal of Food Protection, 2021)៖ ការពិនិតយសមីលកាលររសិចេទ្យ្ុតក្ាំណត់ និងការដ្ឋក់្
សាល ក្េញ្ញញ េាំណល់ឱ្យបានប្តឹមប្តូវ ជួយក្នុងការប្គរ់ប្គងេុវតថិភាពចាំណីអាហារ។ ការទ្យទួ្យលទនអាហារ
ដដលហួេកាលររសិចេទ្យ្ុតក្ាំណត់អាចនាំឱ្យមានជាំងឺដដលរងកស ងីសដ្ឋយសារអាហារបានដដរ។ 
 ២-៣ ឧទាហរណ៍ននជីវិតប្រចាំនងៃ 
េុវតថិភាពចាំណីអាហារ Food Safety ៖ ការអភិវឌ្ឍន៍ប្រព័នធ HACCP (Hazard Analysis Critical Control 

Point) គឺជាក្មមវធីិវទិ្យាសាស្រេតអាហារដដលធានេុវតថភិាពចាំណីអាហារពីក្េិដ្ឋា នរហូតដល់សលីតុ។ ប្រព័នធ
សន៉ះក្ាំណត់អតតេញ្ញញ ណសប្គ្ន៉ះថាន ក់្ដដលអាចសកី្តមានសៅក្នុងដាំសណីរការ្លិតអាហារ និងអនុវតតវធិានការ
សដីមបបី្គរ់ប្គងេុវតថិភាពអាហារ (IFT, 2021)។ ការរក្ាទុ្យក្អាហារ (Food Preservation)មានដូចជាដ ល្ស ី
េៃួត ប្តជាក់្ ដដលរក្ាសារធាតុចិញ្ច ឹមភាគសប្ចីនររេ់វា ខណៈសពលដដលការពនារអាយុទុ្យក្េប្មារ់សប្រី
ប្បាេ់គឺជាការអនុវតតផ្ទទ ល់ននវទិ្យាសាស្រេតអាហារ។ វធីិសាស្រេតសន៉ះប្តូវបានសគសប្រីោ ងទូ្យលាំទូ្យលាយក្នុងការ្
លិតកាសហវរនទ ន់ និងអាហារររេ់អវកាេោនិក្ (WHO, 2020)។ ការសលីក្ក្មពេ់អាហារូរតថមភ 
Nutrition Enhancement មាន អងករគុណភាពដដលប្តូវបានដក្នចនដហេនសដីមបី្ លិតសរតា-ការ  ូទី្យន (មុនសគ
ននវតីាមីន A) គឺជាឧទហរណ៍ននវទិ្យាសាស្រេតអាហារដដលសដ្ឋ៉ះប្សាយរញ្ញា ក្ងវ៉ះវតីាមីន A សៅក្នុងប្រសទ្យេ
ក្ាំពុងអភិវឌ្ឍន៍ (USDA FSIS, 2021)។ ការវាយតនមលគុណភាពអាហារ និងការយល់ស ញី Food Quality 

and Sensory Evaluation មានប្កុ្មហ ុនដូចជា Ben & Jerry's សប្រីរនទ៉ះអារមមណ៍សដីមបសីាក្លបងរេជាតិ
កាសរ  មងមី មុនសពលពួក្វាសចញលក់្សលីទី្យ្ារ។ កិ្ចចការសន៉ះធានថា រេជាតិនឹងប្តូវបានទ្យទួ្យលោ ងលអពីអនក្
សប្រីប្បាេ់។ សលេីពីសន៉ះវេិវក្មម និងការដក្នចនចាំណីអាហារ Food Engineering and Processing សធវីការ្លិ
តរនទ៉ះសេៀគវីដាំ ូងជារ់ពាក់្ព័នធនឹងការកាត់ ការសចៀន សប្គឿងសទ្យេ និងការសវចខចរ់ ដាំសណីរការទាំងអេ់ប្តូវ
បានដក្លមអសដ្ឋយវេិវក្រចាំណីអាហារ សដីមបធីានបាននូវភាពេុីេង្ហវ ក់្គ្នន  និងគុណភាពសៅក្នុងងង់សវចខចរ់
នីមួយៗ (NCHFP, 2020, 2021) ។ ឧទហរណ៍ទាំងសន៉ះរង្ហា ញពី្លរ ៉ះពាល់ោ ងេាំខាន់ននវទិ្យាសាស្រេត
អាហារសលីជីវតិប្រចាំនងៃ សដ្ឋយធានថាអាហារដដលសយងីញុាំមានេុវតថិភាព មានជីវជាតិ និងរកី្រាយ។ 
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 ២-៤ ឧទាហរណ៍អនាម័យននជីវភាពប្រចាំនងៃ 
ខាងសប្កាមសន៉ះជាឧទហរណ៍មួយចាំនួនេប្មារ់សធវីអនម័យក្នុងជីវភាពប្រចាំនងៃជាពិសេេអនក្ចាំអិនអាហារ៖ 

• ការលាងនដ Handwashing ៖ រនទ រ់ពីចរ់មាន់សៅរចួ ប្តូវលាងនដជាមួយសារ ូ និងទឹ្យក្ោ ងសហាច
្េ់ 20 វនិទី្យ មុនសពលរ ៉ះអាហារស្េងសទ្យៀត ឬន ទ្ ទ្៉ះបាយ ( CDC, 2021)។ 

• ភាពសាអ តក្នុង ទ្៉ះបាយ Kitchen Cleanliness ៖ សប្រីប្ក្ដ្ឋេជូតមាត់េមាល រ់សមសរាគសដីមបេីមាអ តតុ 
និងន ទ្ ទ្៉ះបាយ រនទ រ់ពីសរៀរចាំអាហាររចួ ជាពិសេេសៅសពលសរៀរចាំសាច់សៅ។ 

• ការចមអិនប្តឹមប្តូវ Proper Cooking ៖ ការដុតហាាំរ ឺហគ ឺនិងសប្រីដទ្យម ូដម ប្តសាច់ សដីមបធីានថាេីតុណា
ភាពខាងក្នុងវាស ងីដល់ 160°F (71°C) (FDA, 2021)។ 

• អនុវតតការេតុក្ទុ្យក្ Storage Practices ៖ ការទុ្យក្សាច់សៅសៅសលីសធនីសៅក្នុងទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្ សដីមបសីចៀេវាង
កុ្ាំឱ្យសហៀរទឹ្យក្សចញពីសាច់សៅសលីអាហារ ដ ល្ស  ីនិងដ ល្ស សី្េងៗ (WHO, 2020)។ 

• ការប្គរ់ប្គងអាហារសដ្ឋយេុវតថិភាព Safe Food Handling ៖ យក្ប្តី សាច់ក្ក្សៅដ្ឋក់្ក្នុងទូ្យទឹ្យក្ក្ក្
មួយយរ់ ប្រសេីរជាងទុ្យក្វាសចលសៅេីតុណា ភាពក្នុងរនទរ់បាយ ឬសៅក្នុងេីតណា ភាពធមមតា 
(Fight BAC, 2021)។ 

• ការយល់ដឹងអាំពីកាលររសិចេទ្យ្ុតក្ាំណត់ Awareness of Expiry Dates ៖ ការសបា៉ះសចលមានដូចជា
អាហារក្ាំរ ុង សាច់ក្ាំរ ុង ទឹ្យក្សដ្ឋ៉ះសគ្នោ អួដដលហួេកាលររសិចេទ្យសប្រីប្បាេ់ ក្នុងសគ្នលចាំណង
សដីមបសីចៀេវាងហានិភ័យននការទ្យទួ្យលទនអាហារខូចគុណភាពដដលអាចមាន្លរ ៉ះពាល់ដល់
េុខភាព (Journal of Food Protection, 2021)។ 

ឧទហរណ៍ទាំងសន៉ះរង្ហា ញពីសារៈេាំខាន់ននេុវតថិភាពចាំណីអាហារក្នុងជីវតិប្រចាំនងៃ និង ត្ល់នូវវធីិជាក់្ដេត
ងសដីមបអីនុវតតន៍ និងការអនុវតតទាំងសន៉ះសដីមបកីារពារប្រឆ្ាំងនឹងជាំងឺដដលរ ត្ លមក្ពីអាហារខវ៉ះអនម័យ។ 
 ២-៥ វិធីេប្ារ់ធានាេុវតថិភាពក្នុងជីវភាពប្រចាំនងៃ 
ការធានេុវតថិភាពចាំណីអាហារពាក់្ព័នធនឹងការអនុវតតជារនតរនទ រ់ និងវធីិសាស្រេតដដលអាចរញ្ចូ លសៅក្នុង
ទ្យមាល រ់ប្រចាំនងៃបានោ ងង្ហយប្េួល (CDC, 2021)។ វធីិសាស្រេតទាំងសន៉ះជួយទុ្យរសាក ត់ការចមលងសរាគ កាត់
រនថយហានិភ័យននជាំងឺដដលរ ត្ លមក្ពីអាហារ និងធានថាអាហារដដលសប្រីប្បាេ់មានេុវតថិភាព (FDA, 
2021)។ ខាងសប្កាមសន៉ះគឺជាវធីិសាស្រេតអនុវតតជាក់្ដេតងមួយចាំនួនដដលអងគការេុខភាពពិភពសលាក្បាន
រង្ហា ញពីរសរៀរសធវីអនម័យ (WHO, 2020)៖ 

1. ការអនុវតតអនម័យផ្ទទ ល់ខលួន Personal Hygiene Practices ៖ 
− ការលាងនដ Handwashing ៖ លាងនដជាមួយសារ ូ និងទឹ្យក្ោ ងសហាច្េ់ 20 វនិទី្យមុន 

និងសប្កាយសពលចរ់អាហារ រនទ រ់ពីសប្រីប្បាេ់រនទរ់ទឹ្យក្ ផ្ទល េ់រតូរប្ក្្ត់ក្នទរទរក្ និងកាន់
េតវចិញ្ច ឹម។ 
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− ការសប្រីប្បាេ់សប្សាមនដ Glove Use ៖ សប្រីសប្សាមនដដដលអាចសចលបាន សៅសពលកាន់អាហារ
ដដលសប្តៀមរចួជាសប្េច ជាពិសេេប្រេិនសរីអនក្មានររួេ ឬដាំសៅសៅសលីនដ។ 

2. អនម័យ ទ្៉ះបាយ Kitchen Cleanliness ៖ 

− ការេមាអ តន ទ្ ទ្៉ះបាយ Cleaning Surfaces ៖ ប្តូវេមាអ ត និងសធវីអនម័យន ទ្ ទ្៉ះបាយឱ្យបាន
សទ្យៀងទត់ រមួទាំងតុបាយ ប្ជុញហាន់សាច់ រដនល និងប្រដ្ឋរ់សប្រីប្បាេ់សដ្ឋយទឹ្យក្សារ ូ ឬទឹ្យក្ជូត
េមាអ តសមសរាគ។ 

− ការលាងចន Dishwashing ៖ សប្រីទឹ្យក្សៅត  និងសារ ូលាងចន ឬមា េុីនលាងចនសដីមបេីមាអ ត
ចន ប្រដ្ឋរ់សប្រីប្បាេ់ និងកាត រហាន់/កាត់សាច់ រដនល(ប្ជុញ)។ 

3. ការចមអិនអាហារប្តឹមប្តូវ Proper Cooking ៖ 
− េីតុណា ភាពចមអិនអាហារ Cooking Temperatures ៖ សប្រីដទ្យម ូដម ប្តអាហារ សដីមបធីានថា

អាហារប្តូវបានចមអិនឱ្យមានេុវតថិភាពក្នុងេីតុណា ភាពខាងក្នុង (ឧ. 165°F(74oC) េប្មារ់រេុ
រក្េ ី160°F និង(71oC) េប្មារ់សាច់ប្ក្ក្ សាច់អាាំងជាសដីម (ground meats)។ 

− សចៀេវាងការចមលងសរាគ Avoiding Cross-Contamination ៖ រក្ាសាច់សៅ រេុរក្េ ីអាហារ     
េមុប្ទ្យ និងេ ុតដ្ឋច់សដ្ឋយដ ក្ពីអាហារស្េងសទ្យៀតក្នុងអាំ ុងសពលសរៀរចាំ និងរក្ាទុ្យក្។ 

4. ការរក្ាទុ្យក្អាហារឱ្យមានេុវតថិភាព Safe Food Storage ៖ 
− ទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្ Refrigeration ៖ ទុ្យក្អាហារដដលអាចរលួយបានសៅ ឬសប្កាម 40°F (4°C)។ សប្រី

ដទ្យម ូដម ប្តទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្សដីមបពិីនិតយេីតុណា ភាពឱ្យបានជាក់្លាក់្។ 
− ការរងកក្ Freezing ៖ រងកក្អាហារភាល មៗ ប្រេិនសរីអនក្មិនមានគសប្មាងសប្រីវាក្នុងរយៈសពលពីរ

រីនងៃ។ ដ្ឋក់្សាល ក្ និងកាលររសិចេទ្យអាហារក្ក្ សដីមបសីចៀេវាងការប្រ ាំកាលររសិចេទ្យ។ 
− ការដ្ឋក់្សធនីរប្តឹមប្តូវ Proper Shelving ៖ ទុ្យក្សាច់សៅសៅសលីសធនីរខាងសប្កាមននទូ្យទឹ្យក្ក្ក្ សដីមបី

ការពារកុ្ាំឱ្យទឹ្យក្ដ ល្ស សីហៀសៅសលីអាហារស្េងៗ។ 
5. ការប្គរ់ប្គងអាហារប្រក្រសដ្ឋយេុវតថិភាព Safe Food Handling ៖ 

− ប្តាាំអាហារ Thawing៖ ការរក្ាអាហារក្នុងទូ្យទឹ្យក្ក្ក្ ក្នុងទឹ្យក្ប្តជាក់្ ឬក្នុងមីប្កូ្សវ  វ គឺប្រសេីរជាង
ដ្ឋក់្សលីតុក្នុងេីតុណា ភាពធមមតា។ 

− Marinating3: ជាវធីិចមអិនអាហារដ៏សាមញ្ញមួយសដីមបរីសងកីនរេជាតិ សធវីឱ្យសាច់ទ្យន់ និង្េាំជា
មួយសប្គឿងសទ្យេមានក្លិន ៃ្ុយ និងមានជាតិជូរលមម។ សន៉ះជារសរៀរសធវីអាហារឱ្យមានប្រេិទ្យធភាព
និងរេ់ជាតិ ៃ្ុយឆ្ៃ ញ់។ 

6. ការទិ្យញអាហារ Food Purchasing ៖ 
 

3 Marinating គឺជាែំគណើ រការននការ្តាអំាហារក្សនុងទឹក្សស្ែលមានជាតិ្អាសីុត្គ្ចើនតាមរែូវកាលមុនគពលចមអនិ។ 

 



10 
 

− ពិនិតយកាលររសិចេទ្យ Checking Dates ៖ សគដតងដតពិនិតយសមីលកាលររសិចេទ្យ្ុតក្ាំណត់សៅសលី
ក្ញ្ច រ់្លិត្លមាូរអាហារ និងសចៀេវាងការទិ្យញទ្យាំនិញដដលជិតដល់ ឬហួេកាលររសិចេទ្យ
្ុតក្ាំណត់ការសប្រីប្បាេ់ររេ់វា។ 

− ការប្តួតពិនិតយការសវចខចរ់ Inspecting Packaging ៖ ប្តូវប្បាក្ដថាការសវចខចរ់សៅដដដល និងមិន
មានេញ្ញញ ននការខូចខាតដដលអាចរង្ហា ញពីការចមលងសរាគ។ 

៣. ជីវិតប្រចាំនងៃ 
 ដ អ្ក្តាមឯក្សារ Safe Food Handling (Fight BAC., 2021) និង (Journal of Food Protection, 2021) 
បានឱ្យដឹងថា សដីមបឱី្យមានេុវតថិភាព ការរេ់សៅសាអ ត មនុេេប្គរ់គ្នន ប្តូវមានអនម័យ៖ 

• ការលាងនដ Handwashing ៖ ប្គួសារមួយរសងកីតជាចារ់មួយក្នុងការលាងនដឱ្យបានហមត់ចត់មុន
សពលចមអិនអាហារ ឬររសិភាគ ជាពិសេេរនទ រ់ពីកាន់សាច់សៅ។ 

• េមាអ តន ទ្ និងេមាភ រៈសធវីមាូរ Cleaning Surfaces ៖ រនទ រ់ពីសរៀរចាំអាហារសពលលាៃ ចរចួសហយី 
ចុងសៅសៅ ទ្៉ះេមាអ តកាត រកាត់(ប្ជុញ) និងរញ្ា រ ទ្៉ះបាយជាមួយនឹងដាំស្៉ះប្សាយ bleach សដីមបី
េមាល រ់បាក់្សតរ ី្ មួយដដលអាចមានសេេេល់សៅទី្យតាាំងសធវី ឬចាំអិនអាហារ។ 

• េីតុណា ភាពចមអិនអាហារ Cooking Temperatures ៖ ចុងសៅសប្រីដទ្យម ូដម ប្តសាច់សដីមបពិីនិតយសមីល
ថាឧរក្រណ៍ចាំអិនស ងីក្ាំសៅដល់ 165°F(74oC) ឬដល់ក្ាំសៅដដលប្តូវតាមេតង់ដ្ឋសហយីឬសៅមុន
នឹងយក្អាហារសៅសប្រីប្បាេ់។ 

• ទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្ Refrigeration ៖ អនក្ជាំនញ ត្ល់គាំនិតថា អាហារឬររេ់ដដលសៅសេេេល់ប្តូវរក្ាទុ្យក្
ក្នុងប្រអរ់សហយីដ្ឋក់្ក្នុងទូ្យទឹ្យក្ក្ក្រនទ រ់ពីការចមអិនអាហារក្នុងរយៈសពលពីរសមា ង។ 

• ការប្តាាំ ៖ ការដ្ឋក់្រង្ហគ ក្ក្ក្នុងទូ្យទឹ្យក្ក្ក្សពញមួយយរ់លអ ជាជាងទុ្យក្វាសចលសៅសលីតុ ទ្៉ះបាយ។ 
• ពិនិតយកាលររសិចេទ្យ៖ សៅសពលទិ្យញសប្គឿងសទ្យេ អនក្សប្រីប្បាេ់ពិនិតយសមីលកាលររសិចេទ្យ្ុតក្ាំណត់
សប្រីប្បាេ់មានទឹ្យក្សដ្ឋ៉ះសគ្ន និងេ ុត ឬទ្យាំនិញស្េងសទ្យៀត សដីមបធីានបាននូវភាពប្េេ់។ 

អាហារទី្យ្ារ និងអាហារតាមចិសញ្ច ីម ល្ូវ ខណៈសពលដដលដ ន្ក្េាំខាន់ទាំងពីរននវរបធម៌មាូរអាហារសៅក្នុង
តាំរន់ជាសប្ចីន មានភាពខុេដរលក្គ្នន សៅក្នុងទិ្យដាភាពេាំខាន់ៗមួយចាំនួន រមួទាំងការក្ាំណត់ ភាពខុេគ្នន  រទ្យ
រញ្ញា  និងរទ្យពិសសាធន៍ររេ់អតិងិជន។ សន៉ះជាការសប្រៀរសធៀរលមអិត៖ 
 1. ការក្ាំណត់និងររសិាថ ន Setting and Environment 
អាហារទី្យ្ារ Market Food ៖ 

• ទី្យតាាំង Location ៖ ប្តូវបានរក្ស ញីសៅក្នុងតាំរន់ទី្យ្ារដដលបានក្ាំណត់ ដូចជាទី្យ្ារក្េិក្រ ទី្យ
្ារសាធារណៈ ឬទី្យ្ារអាហារ។ 

• ការដាំស ងី Setup ៖ ជាធមមតាដាំសណីរការក្នុងការសរៀរចាំកាន់ដតមានរសរៀរសរៀររយ និងជាអចិនស្រនតយ៍
ជាមួយនឹងតូរ េតង់ ឬរញ្ា រលក់្អាហារ។ 
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• ររសិាថ ន Environment ៖ ររោិកាេដដលមានរចនេមព័នធកាន់ដតសប្ចីនជាមួយនឹងសប្គឿងររកិាខ រ
ដូចជាក្ដនលងអងគុយ រនទរ់ទឹ្យក្ និងសពលខល៉ះមានការប្គរ់ប្គងអាកាេធាតុ។ 

អាហារតាម ល្ូវ Street Food ៖ 
• ទី្យតាាំង ៖ លក់្សៅតាមដង ល្ូវ ក្នុងេួន ឧទ្យាន ឬទី្យសាធារណៈស្េងសទ្យៀត ដដលជាសរឿយៗសៅជិត
តាំរន់មមាញឹក្ ដូចជាេង្ហក ត់ពាណិជាក្មម ក្ដនលងសទ្យេចរណ៍ និងមជឈមណឌ លដឹក្ជញ្ាូ នជាសដីម។ 

• ការដាំស ងី ៖ ជាញឹក្ញរ់សដ្ឋយសប្រីរសទ្យ៉ះចល័ត ឡានដឹក្ទ្យាំនិញ ឬក្ដនលង ររស ត្ ៉ះអាេនន។ 
• ររសិាថ ន ៖ មិនេូវជា ល្ូវការ រ ុដនតមានការសរៀរចាំសដ្ឋយសរីក្ចាំហរ។ ជាធមមតាក្ដនលងអងគុយមាន
ក្ាំណត់ ឬមិនមាន សហយីររោិកាេកាន់ដតមានភាពឯក្ឯង និងរេ់រសវកី្(ធមមជាតិពិតៗ)។ 

 2. ភាពេមបូរដររ និងប្រសភទ្យអាហារ Variety and Types of Food 
អាហារទី្យ្ារ Market Food ៖ 

• ភាពេមបូរដររ Variety ៖ ត្ល់ជូននូវជសប្មីេអាហារជាសប្ចីន រមួទាំង្លិត្លប្េេ់ សាច់ 
្លិត្លទឹ្យក្សដ្ឋ៉ះសគ្ន នាំដុត អាហារដដលបានសរៀរចាំ និងជួនកាល្លិត្លេិលបៈ។ 

• ភាពពិសេេ Specialty ៖ អាចរមួរញ្ចូ លមុខទ្យាំនិញពិសេេដូចជា្លិត្លេររីាងគ អាហារឆ្ៃ ញ់ៗ 
និងមាូរជនជាតិ។ 

អាហារតាម ល្ូវ Street Food ៖ 
• ភាពចប្មុ៉ះ Variety ៖ សផ្ទត តជាចមបងសលីររេ់ដដលសប្តៀមរចួជាសប្េចដដលអាចសប្រីប្បាេ់បានោ ង
ឆ្រ់រហ័េ។ អាហារតាម ល្ូវទូ្យសៅរមួមានអាហារេប្មន់ អាហាររហ័េ អាហារពិសេេក្នុងតាំរន់ និង
សភេជាៈ។ 

• ឯក្សទ្យេ Specialty ៖ េងកត់ធៃន់សលីអាហារក្នុងប្េុក្ និងប្រនពណីដដលង្ហយប្េួលញុាំសៅសពលសធវី
ដាំសណីរ។ 

 3. រទ្យរបញ្ញតតិ និងអនម័យ Regulation and Hygiene 
អាហារទី្យ្ារ Market Food ៖ 

• រទ្យរបញ្ញតត ិRegulation ៖ េថិតសប្កាមរទ្យរបញ្ញតតិតឹងរុងឹ និងការប្តួតពិនិតយេុខភាព សដ្ឋយសារលក្ខ
ណៈអចិនស្រនតយជ៍ាងររេ់ប្គឹ៉ះសាថ ន។ 

• អនម័យ Hygiene ៖ ជាធមមតាមានេតង់ដ្ឋអនម័យខពេ់ជាង ជាមួយនឹងេមាភ រៈររកិាខ រលអប្រសេីរ
ជាងមុនេប្មារ់ការរក្ាទុ្យក្ និងសរៀរចាំអាហារ។ 

អាហារតាម ល្ូវ Street Food ៖ 
• រទ្យរបញ្ញតតិ Regulation ៖ អាចមានការប្តួតពិនិតយរទ្យរបញ្ញតតិតឹងរុងឹតិចជាង អាប្េ័យសលីតាំរន់។ 
តាំរន់ខល៉ះអាចមានេតង់ដ្ឋតឹងរុងឹ ខណៈតាំរន់ខល៉ះសទ្យៀតមានភាពធូររលុង។ 
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• អនម័យ Hygiene ៖ ដប្រប្រួលោ ងទូ្យលាំទូ្យលាយ។ េតង់ដ្ឋអនម័យអាចទរជាង សដ្ឋយសារដត
លក្ខណៈខាងសប្ៅ និងចល័តននអាជីវក្មម។ 

 4. រទ្យពិសសាធន៍អតិងិជន Customer Experience 
អាហារទី្យ្ារ Market Food ៖ 

• រទ្យពិសសាធន៍ Experience ៖ រទ្យពិសសាធន៍ទិ្យញទ្យាំនិញដដលមានការសរៀរចាំកាន់ដតសប្ចីនជាមួយនឹង
លទ្យធភាពននការចូលរមួសដ្ឋយផ្ទទ ល់ជាមួយអនក្លក់្ េិក្ាអាំពី្លិត្ល និងរកី្រាយនឹងដាំសណីរក្មានត
សដីរទិ្យញឥវា ន់។ 

• អនតរក្មម ៖ អនតរក្មមជា ល្ូវការរដនថមសទ្យៀត សដ្ឋយសផ្ទត តសលីគុណភាព និងសេវាក្មមអតិងិជន។ 
អាហារតាម ល្ូវ Street Food ៖ 

• រទ្យពិសសាធន៍ Experience ៖ រហ័េ មមាញឹក្ ធមមតា និងសប្ចីនដតមានភាពអ ូអរជាមួយនឹងេក្មម
ភាព។ ការសផ្ទត តេាំខាន់គឺសៅសលីភាពង្ហយប្េួល និងភាពងមីននរទ្យពិសសាធន៍ននការញុាំ។ 

• ការប្បាប្េ័យទក់្ទ្យងគ្នន  Interaction ៖ ធមមតា សហយីជាសរឿយៗប្រញរ់ រ ុដនតអាចមានភាពរេួរាយ
រាក់្ទក់្ និងមានភាពទក់្ទញ សៅសពលដដលអនក្លក់្សធវីអនតរក្មមសដ្ឋយផ្ទទ ល់ជាមួយអតិងិជនក្នុង
ររោិកាេរេ់រសវកី្។ 

 5. ្លរ ៉ះពាល់សេដាកិ្ចច និងអតថន័យវរបធម៌ Economic Impact and Cultural Significance 

អាហារទី្យ្ារ Market Food ៖ 
• ្លរ ៉ះពាល់ដ ន្ក្សេដាកិ្ចច Economic Impact ៖ រមួចាំដណក្ោ ងេាំខាន់ដល់សេដាកិ្ចចក្នុងប្េុក្ 
សដ្ឋយជួយដល់ក្េិក្រក្នុងប្េុក្ េិរបក្រ និងអាជីវក្មមខាន តតូច។ 

• សារៈេាំខាន់ននវរបធម៌ Cultural Significance៖ ទី្យ្ារជាញឹក្ញរ់រសប្មីជាមជឈមណឌ លេហគមន៍ 
និងសដីរតួនទី្យក្នុងការអភិរក្េប្រនពណីមាូរអាហារក្នុងប្េុក្ និងសលីក្ក្មពេ់ការអនុវតតប្រក្រសដ្ឋយ
និរនតរភាព។ 

អាហារតាម ល្ូវ Street Food ៖ 
• ្លរ ៉ះពាល់សេដាកិ្ចច Economic Impact ៖ ត្ល់ការចិញ្ច ឹមជីវតិេប្មារ់អនក្លក់្តូចតាចជាសប្ចីន 
និង ត្ល់ជសប្មីេអាហារដដលមានតនមលេមរមយដល់អតិងិជនោ ងទូ្យលាំទូ្យលាយ។ 

• សារៈេាំខាន់ននវរបធម៌ Cultural Significance ៖ ជាដ ន្ក្េាំខាន់ននវរបធម៌ទី្យប្កុ្ង ដដល ត្ល់នូវ
ទិ្យដាភាពននរេជាតិក្នុងប្េុក្ និងប្រនពណីសធវីមាូរ។ អាហារតាមដង ល្ូវជាសរឿយៗ ល្ុ៉ះរញ្ញច ាំងពីភាព
ចប្មុ៉ះ និងភាពរិុនប្រេរ់ននវរបធម៌អាហារក្នុងតាំរន់។ 
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៤. ករណីសកិាសតពីសីវុត្ថិភាពចំណីអាហារតាមដងផ្លវូ នងិផ្លប ៉ះពាលស់ខុភាព 
Case Studies on Street Food Safety and Health Impact  
ក្រណីេិក្ាទី្យ១៖ ការអនុវតតអនម័យររេ់អនក្លក់្អាហារតាមចិសញ្ច ីម ល្ូវ 
ប្រវតតិ Background ៖ ការេិក្ាមួយដដលសធវីស ងីសៅទី្យប្កុ្ងភនាំសពញ ប្រសទ្យេក្មពុជា បានវាយតនមលការអនុវតត
អនម័យររេ់អនក្លក់្អាហារតាមចិសញ្ច ីម ល្ូវ និង្លរ ៉ះពាល់ររេ់ពួក្សគសៅសលីេុវតថិភាពចាំណីអាហារ 
និងេុខភាពសាធារណៈ (Sovannarith, S., Seng, S., & Hattendorf, J. , 2016)។ ររក្គាំសហញីអតថរទ្យ
រង្ហា ញតាមរយៈការេិក្ាបានរក្ស ញីថា អាជីវក្រលក់្អាហារតាមដង ល្ូវជាសប្ចីនខវ៉ះលទ្យធភាពទ្យទួ្យលបាន
ទឹ្យក្សាអ ត និងអនម័យប្តឹមប្តូវ ដដលនាំឱ្យមានការអនុវតតអនម័យមិនលអ។ អនក្លក់្ភាគសប្ចីនមិនបានសប្រី
សប្សាមនដ ឬក្ដនលងលាងនដសទ្យដដលង្ហយរសងកីនហានិភ័យននការចមលងសរាគ។ សលីេពីសន៉ះ ការរក្ាទុ្យក្ និង
ចត់ដចងអាហារមិនប្គរ់ប្គ្នន់ សដ្ឋយមានអនក្លក់្ជាសប្ចីនរក្ាទុ្យក្អាហារសៅេីតុណា ភាពមិនេមរមយ។ 
្លរ ៉ះពាល់េុខភាព Health Impact ៖ ការអនុវតតអនម័យមិនលអក្នុងចាំស្មអនក្លក់្អាហារតាមដង ល្ូវ 
រមួចាំដណក្ដល់ការរកី្រាលដ្ឋលននជាំងឺដដលរងកស ងីសដ្ឋយអាហារ ដូចជារាគ និងពុលអាហារក្នុងចាំស្ម
អនក្សប្រីប្បាេ់។ ជាំងឺទាំងសន៉ះអាចនាំឱ្យមានការសខា៉ះជាតិទឹ្យក្ ក្ងវ៉ះអាហារូរតថមភ និងអាចដល់បាត់រង់ជីវតិ 
ជាពិសេេចាំសពា៉ះប្រជាជនដដលង្ហយរងសប្គ្ន៉ះ ដូចជាកុ្មារ និងមនុេេចេ់។  

ក្រណីេិក្ាទី្យ២៖ ចាំសណ៉ះដឹង និងការអនុវតតេុវតថិភាពចាំណីអាហារក្នុងចាំស្មអនក្សប្រីប្បាេ់អាហារតាមដង ល្ូវ 
ប្រវតតិ Background ៖ ការេទង់មតិមួយដដលសធវីស ងីក្នុងចាំស្មអនក្សប្រីប្បាេ់អាហារតាមចិសញ្ច ីម ល្ូវក្នុង
សខតតសេៀមរារ ប្រសទ្យេក្មពុជា ក្នុងសគ្នលរាំណងវាយតនមលចាំសណ៉ះដឹង និងការអនុវតតររេ់ពួក្សគទក់្ទ្យងនឹង
េុវតថិភាពចាំណីអាហារ (Kean, S., Keovilayphone, K., Kim, H. K., & Lee, J. H., 2019)។ ររក្គាំសហញី
អតថរទ្យរង្ហា ញតាមរយៈការេទង់មតិបានរង្ហា ញថា អនក្សប្រីប្បាេ់អាហារតាមចិសញ្ច ីម ល្ូវជាសប្ចីនមានចាំសណ៉ះ
ដឹងតិចតួចអាំពីសគ្នលការណ៍េុវតថិភាពចាំណីអាហារ ដូចជាការលាងនដប្តឹមប្តូវ និងការចត់ដចងអាហារ
ប្រក្រសដ្ឋយេុវតថិភាព។ សទ៉ះរីជាការយល់ដឹងពីអនម័យសៅមានក្ប្មិតក៏្សដ្ឋយ ក៏្ការសប្រីប្បាេ់អាហារ
លក់្តាមចិសញ្ច ីម ល្ូវសៅដតរកី្រាលដ្ឋលសដ្ឋយសារដតតនមលេមរមយ និងភាពង្ហយប្េួលររេ់វា។ អនក្សប្រីប្បាេ់
ជាសប្ចីនបាននិោយថា បានជួរប្រទ្យ៉ះនឹងជាំងឺដដលរ ត្ លមក្ពីអាហាររនទ រ់ពីទ្យទួ្យលទនអាហារតាម
ចិសញ្ច ីម ល្ូវ ដដលការណ៍សន៉ះរង្ហា ញពីេញ្ញញ តប្មូវការេប្មារ់ការដក្លមអការអនុវតតេុវតថិភាពចាំណីអាហារ។ 
្លរ ៉ះពាល់េុខភាព Health Impact ៖ ចាំសណ៉ះដឹង និងការអនុវតតេុវតថិភាពចាំណីអាហារមិនប្គរ់ប្គ្នន់ក្នុង
ចាំស្មអនក្សប្រីប្បាេ់ រសងកីនហានិភ័យននជាំងឺដដលរ ត្ លមក្ពីអាហារដដលរ ត្ លឱ្យមានសរាគេញ្ញញ នន
ប្ក្ព៉ះសពា៉ះសវៀន និងរញ្ញា េុខភាពស្េង សៗទ្យៀត។ សរីគ្នម នការអរ់រ ាំ និងការយល់ដឹងបានប្តឹមប្តូវសទ្យ រុគគលមាន ក់្ៗ 
ង្ហយនឹងទ្យទួ្យលទនអាហារតាមដង ល្ូវដដលមានសមសរាគដដលនាំសៅរក្លទ្យធ្លអវជិាមានចាំសពា៉ះេុខភាព។ 
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 ៤-១ ្លរ ៉ះពាល់សលីេុខភាព Impact on Public Health  
ជាំងឺរ ត្ លមក្ពីអាហារ Foodborne Illnesses ៖ សោងតាមអតថរទ្យប្សាវប្ជាវ (Sovannarith, S., Seng, 
S., & Hattendorf, J., 2016) អប្តាសប្រវា  ង់ននជាំងឺដដលរ ត្ លមក្ពីអាហារសដ្ឋយសារដតការសប្រីប្បាេ់
អាហារតាមចិសញ្ច ីម ល្ូវមិនមានេុវតថិភាព វារងកជាក្ងវល់ដល់េុខភាពសាធារណៈោ ងេាំខាន់ក្នុងប្រសទ្យេ
ក្មពុជា។ ជាំងឺរាគរូេ និងជាំងឺដដលរងកស ងីសដ្ឋយអាហារស្េងសទ្យៀត រមួចាំដណក្ឱ្យសកី្តជាំងឺ និងការសាល រ់ ជា
ពិសេេក្នុងចាំស្មប្រជាជនដដលង្ហយរងសប្គ្ន៉ះ ដូចជាកុ្មារ និងមនុេេចេ់។ រដនថមពីសន៉ះវារសងកីនរនទុក្
សេដាកិ្ចចជាសប្ចីន( Economic Burden) សដ្ឋយសារជាំងឺដដលរងកស ងីសដ្ឋយអាហារនាំឱ្យរដនថមចាំ្យនងល
ដងទាំេុខភាព បាត់រង់្លិតភាព និងការងយចុ៉ះក្ាំសណីនសេដាកិ្ចច។ ការពាបាលជាំងឺដដលរ ត្ លមក្ពី
អាហារ សធវីឱ្យមានភាពតានតឹងសលីប្រព័នធដងទាំេុខភាព និងកាត់រនថយេមតថភាពការង្ហរររេ់រុគគលមាន ក់្ៗ 
និងរមួចាំដណក្ដល់សេដាកិ្ចច។ មិនដតរ ស ណ្ ៉ះ វេិ័យសទ្យេចរណ៍ និងសក្រ ត ិ៍ស ម្ ៉ះ(Tourism and Reputation)
ររេ់ប្រសទ្យេក្មពុជាជាសគ្នលសៅសទ្យេចរណ៍អាចរង្លរ ៉ះពាល់សដ្ឋយការប្ពួយបារមភអាំពីេុវតថិភាពចាំណី
អាហារ និងេតង់ដ្ឋអនម័យ ដដលរ ៉ះពាល់ដល់ឧេាហក្មមសទ្យេចរណ៍ និងការអភិវឌ្ឍន៍សេដាកិ្ចចជាសដីម។ 
ការដក្លមអេុវតថិភាពមាូរអាហារតាមដង ល្ូវអាចសលីក្មុខមាត់ររេ់ប្រសទ្យេក្មពុជាក្នុងនមជាសគ្នលសៅេុវតថិ
ភាព និងក៏្ជាចាំដណក្មួយននយុទ្យធសាស្រេតទក់្ទញេប្មារ់សភញៀវសទ្យេចរ (Kean, S., Keovilayphone, K., Kim, 

H. K., & Lee, J. H., 2019) ។ 
 រសលីសគ្នលការណ៍េុខភាពសាធារណៈរដ្ឋា ភិបាល(Government Response) ដតងដតដណនាំ សលីក្ទឹ្យក្
ចិតតពីសារៈេាំខាន់ននេុវតថិភាពចាំណីអាហារ រដ្ឋា ភិបាលក្មពុជាបានអនុវតតវធិានការស្េងៗសដីមបដីក្លមអេុវតថិ
ភាពចាំណីអាហារតាមដង ល្ូវ រមួទាំងក្មមវធីិរណតុ ៉ះរ ត្ លេប្មារ់អាជីវក្រ ការប្តួតពិនិតយអនម័យ និង
យុទ្យធនការ្េពវ្ាយការយល់ដឹងជាសាធារណៈ។ សទ៉ះជាោ ង្ក៏្សដ្ឋយ ការខិតខាំប្រឹងដប្រងរដនថម
សទ្យៀតគឺប្តូវការជាចាំបាច់សដីមបសីដ្ឋ៉ះប្សាយរញ្ញា ឫេគល់ននការអនុវតតអាហារតាម ល្ូវដដលមិនមានេុវតថិភាព 
និងធានបាននូវការដក្លមអប្រក្រសដ្ឋយនិរនតរភាពននេតង់ដ្ឋេុវតថិភាពមាូរអាហារ។ 
 ៤-២ វធិីសាស្រសតកាត្់បនថយផ្លប ៉ះពាលល់លើសខុភាពសាធារណៈពសីវុត្ថភិាពចំណីអាហារ
តាមដងផ្លូវ Method for Reducing the Impact on Public Health from Street Food Safety in Cambodia 
ការដក្លមអេុវតថិភាពចាំណីអាហារតាមដង ល្ូវសៅក្មពុជា ទមទរវធីិសាស្រេតចប្មុ៉ះ ដដលពាក់្ព័នធនឹងកិ្ចចេហ
ការរវាងភាន ក់្ង្ហររដ្ឋា ភិបាល អាជាញ ធរមូលដ្ឋា ន អាជីវក្រលក់្អាហារតាមដង ល្ូវ និងអនក្សប្រីប្បាេ់។ សន៉ះជាវធីិ
សាស្រេតកាត់រនថយ្លរ ៉ះពាល់ដល់េុខភាពសាធារណៈ៖ 

1. ក្មមវធីិអរ់រ ាំ និងរណតុ ៉ះរ ត្ ល Education and Training Programs (WHO, 2014)៖ 
− ការរណតុ ៉ះរ ត្ លអនក្លក់្ Vendor Training ៖ ត្ល់ក្មមវធីិរណតុ ៉ះរ ត្ លដ៏ទូ្យលាំទូ្យលាយ 
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េប្មារ់អនក្លក់្អាហារតាមដង ល្ូវ េតីពីការអនុវតតការប្គរ់ប្គងចាំណីអាហារប្រក្រសដ្ឋយេុវតថិភាព េតង់ដ្ឋអ
នម័យ និងរសចចក្សទ្យេេតុក្ និងសរៀរចាំអាហារប្តឹមប្តូវ។ ក្មមវធីិទាំងសន៉ះគួរដតអាចចូលសប្រីបាន និងេប្មរ
តាមតប្មូវការររេ់អនក្លក់្តាមដង ល្ូវ។ 

− ការអរ់រ ាំអនក្សប្រីប្បាេ់ Consumer Education ៖ អនុវតតយុទ្យធនការ្េពវ្ាយការយល់ដឹងជាសា 
ធារណៈសដីមបអីរ់រ ាំអនក្សប្រីប្បាេ់អាំពីការអនុវតតអាហារតាមចិសញ្ច ីម ល្ូវប្រក្រសដ្ឋយេុវតថិភាព ដូចជាការលាង
នដមុនសពលញុាំអាហារ សប្ជីេសរេីអនក្លក់្សដ្ឋយការសរៀរចាំសាអ ត និងមានអនម័យ និងសចៀេវាងអាហារសៅ 
ឬមិនទន់ចមអិន។ 

2. ការដក្លមអសហដ្ឋា រចនេមព័នធ Infrastructure Improvement (Ministry of Health, 2018)៖ 

− លទ្យធភាពទ្យទួ្យលបានទឹ្យក្សាអ ត និងសប្គឿងររកិាខ រអនម័យ Access to Clean Water and Sanitation  
Facilities ៖ ធានថាអនក្លក់្អាហារតាមដង ល្ូវមានលទ្យធភាពទ្យទួ្យលបានទឹ្យក្សាអ តេប្មារ់សរៀរចាំអាហារ និង
ការលាងនដ ប្ពមទាំងក្ដនលងអនម័យប្គរ់ប្គ្នន់។ សន៉ះអាចពាក់្ព័នធនឹងការដាំស ងីសាថ នីយល៍ាងនដេហគម
ន៍ និងការដក្លមអប្រព័នធលូសៅក្នុងតាំរន់អាហារតាមដង ល្ូវ។ 

− អនម័យតូរលក់្អាហារ Food Stall Hygiene ៖ អនុវតតរទ្យរបញ្ញតតិដដលតប្មូវឱ្យអនក្លក់្អាហារ 
តាមដង ល្ូវប្តូវដងរក្ាតូរលក់្អាហារឱ្យសាអ ត និងមានអនម័យរមួទាំងការេមាអ តប្រដ្ឋរ់សប្រីប្បាេ់ចមអិន
អាហារ ន ទ្ររសិវណលក់្ និងឧរក្រណ៍សប្រីប្បាេ់ឱ្យបានសទ្យៀងទត់។ 

3. ការប្តួតពិនិតយ និងការអនុវតតរទ្យរបញ្ញតតិ Regulatory Oversight and Enforcement (Ministry of 
Health, 2018) ៖ 
− ការប្តួតពិនិតយអនម័យ Hygiene Inspections ៖ សធវីការប្តួតពិនិតយជាប្រចាំននតូរលក់្អាហារ 

តាមដង ល្ូវ សដីមបវីាយតនមលការអនុសលាមតាមរទ្យរបញ្ញតតិេុវតថិភាពចាំណីអាហារ និងេតង់ដ្ឋអនម័យ។ ការ
ប្តួតពិនិតយគួរដតសធវីស ងីសដ្ឋយអនក្ប្តួតពិនិតយេុខភាពដដលបានទ្យទួ្យលការរណតុ ៉ះរ ត្ ល ដដលអាច ត្ល់
ការដណនាំ និងការគ្នាំប្ទ្យដល់អនក្លក់្។ 

− ការ ត្ល់អាជាញ រ័ណណ និងវញិ្ញញ រនរ័ប្ត   ៖ អនុវតតប្រព័នធអាជាញ រ័ណណេប្មារ់អនក្លក់្អាហារសៅតាម 
ចិសញ្ច ីម ល្ូវ សដ្ឋយតប្មូវឱ្យពួក្សគ ល្ងកាត់ការរណតុ ៉ះរ ត្ ល និងរាំសពញតាមេតង់ដ្ឋអនម័យ និងេុវតថិភាព
ជាក់្លាក់្មុនសពលដាំសណីរការ។ វញិ្ញញ រនរ័ប្តអាចសដីរតួជាេញ្ញញ េមាគ ល់ននការអនុសលាមតាម និងសលីក្ទឹ្យក្
ចិតតដល់ការសជឿទុ្យក្ចិតតររេ់អតិងិជន។ 

4. កិ្ចចេហការ និងការចូលរមួ Collaboration and Engagement (ADB, 2017)៖ 
− ភាពជានដគូសាធារណៈ និងឯក្ជន Public-Private Partnerships៖ជាំរុញកិ្ចចេហការរវាងភាន ក់្ង្ហរ 

រដ្ឋា ភិបាល អងគការសប្ៅរដ្ឋា ភិបាល និងអនក្ពាក់្ព័នធក្នុងវេិ័យឯក្ជន សដីមបសីដ្ឋ៉ះប្សាយរញ្ញា េុវតថិភាព
ចាំណីអាហារតាមដង ល្ូវជាេមូហភាព។ សន៉ះអាចរមួរញ្ចូ លគាំនិត ត្ួចស ត្ីមរមួគ្នន សដីមបី្ តល់ការរណតុ ៉ះរ ត្
ល ការដក្លមអសហដ្ឋា រចនេមព័នធ និងការគ្នាំប្ទ្យដ ន្ក្ចារ់។ 
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− ការចូលរមួេហគមន៍ Community Engagement ៖ ចូលរមួេហគមន៍មូលដ្ឋា នក្នុងកិ្ចចខិតខាំ 
ប្រឹងដប្រងសដីមបដីក្លមអេុវតថិភាពចាំណីអាហារតាមដង ល្ូវ តាមរយៈការសលីក្ក្មពេ់ការយល់ដឹង សក្ៀងគរអនក្
េម័ប្គចិតដេប្មារ់ភាពសាអ តេអាំ និងជាំរុញអារមមណ៍ននភាពជាមាច េ់ និងការទ្យទួ្យលខុេប្តូវក្នុងចាំស្មអនក្រេ់
សៅ។ វធីិសាស្រេតទាំងសន៉ះគ្នាំប្ទ្យសដ្ឋយឯក្សារសោងពីអងគការអនតរជាតិ និងការសបា៉ះពុមព្ាយររេ់រដ្ឋា ភិបា
ល ត្ល់នូវប្ក្រខ័ណឌ មួយេប្មារ់សដ្ឋ៉ះប្សាយរញ្ញា េុវតថិភាពចាំណីអាហារតាមដង ល្ូវសៅក្មពុជា និងអាចជួយ
កាត់រនថយ្លរ ៉ះពាល់ដល់េុខភាពសាធារណៈ។ 

 ៤-៣ សកិាករណីសកិាអាហារតាមដងផ្លូវ Case Study for a few Street Food 
ឧទហរណ៍អាហារតាម ល្ូវមួយដដលមានឥទ្យធិពលក្នុងប្រសទ្យេក្មពុជាទាំងដ ន្ក្វរបធម៌ និងេុខភាពសាធារ
ណៈគឺ «នាំរ័ុងដ្ឋក់្សាច់» ជាប្រសភទ្យនាំសាាំងវចិដដលមានលក់្តាមដង ល្ូវទូ្យទាំងប្រសទ្យេ។ សន៉ះជារសរៀរដដល
នាំរ័ុងអាចជ៉ះឥទ្យធិពលោ ងខាល ាំងដល់េុខភាពសាធារណៈ៖ ទី្យ១ សារៈេាំខាន់ននវរបធម៌ Cultural Significance 
៖ នាំរ័ុងគឺជាអាហារតាម ល្ូវដ៏សពញនិយមសៅក្នុងប្រសទ្យេក្មពុជា ដដលមនុេេប្គរ់វយ័ចូលចិតត។ ជាសរឿយៗវា
ប្តូវបានរសងកីតស ងីជាមួយនឹងសប្គឿង្េាំស្េងៗ រមួមានសាច់(ដូចជាសាច់ប្ជូក្សាច់មាន់ ឬសាច់សគ្ន)រដនលប្ជក់្ 
និងសប្គឿងសទ្យេទាំងអេ់ប្តូវបានរញ្ចូ លសៅក្នុងនាំរ័ុងដដលប្េសដៀងនឹងបាសហគត(នាំរុង័បាសហគត La baguette)។ 
ទី្យ២ ភាពង្ហយប្េួល និងតនមលេមរមយ Accessibility and Affordability ៖ នាំរ័ុងគឺអាចរក្បានោ ងង្ហយប្េួល 
និងតនមលេមរមយ ដដលសធវីឱ្យវាកាល យជាជសប្មីេដ៏ង្ហយប្េួលេប្មារ់ប្រជាជនដខមរជាសប្ចីន ជាពិសេេអនក្ដដល
រេ់សៅក្នុងទី្យប្កុ្ងដដលមានអនក្លក់្អាហារតាមចិសញ្ច ីម ល្ូវសប្ចីន។ តនមលេមរមយ និងលទ្យធភាពសប្រីប្បាេ់ររេ់វា 
សធវីឱ្យវាកាល យជាអាហារេាំខាន់េប្មារ់មនុេេជាសប្ចីន ជាពិសេេអនក្ដដលមក្ពីប្រភពចាំណូលទរ។ ទី្យ៣ ការ
ប្ពួយបារមភអាំពីេុវតថិភាពចាំណីអាហារ Food Safety Concerns៖ ងវីតបតិដតវាមានប្រជាប្រិយភាពក៏្សដ្ឋយ នាំរ័ុង
រងកការប្ពួយបារមភអាំពីេុវតថិភាពចាំណីអាហារខល៉ះដដរ សដ្ឋយសារលក្ខខណឌ ននសរៀរចាំ និងដ្ឋក់្លក់្។ អនក្លក់្
អាហារតាមដង ល្ូវ ជាសរឿយៗដាំសណីរការក្នុងររោិកាេដដលមានក្ប្មិតលទ្យធភាពសប្រីប្បាេ់ទឹ្យក្សាអ ត ក្ដនលង
មានអនម័យប្តឹមប្តូវ និងទូ្យររក្ាអនម័យ(ទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្)។ សន៉ះអាចនាំឱ្យមានរញ្ញា ដូចជាការចមលងសរាគនន
សប្គឿង្េាំ ការរក្ាទុ្យក្មិនប្តឹមប្តូវននអាហារដដលអាចខូចគុណភាពបាន និងការអនុវតតអនម័យមិនលអអាំ ុង
សពលសរៀរចាំអាហារ។ ទី្យ៤ ហានិភ័យននការសកី្តជាំងឺពីអាហារ Risk of Foodborne Illnesses ៖ ការទ្យទួ្យលទននាំ
រ័ុងដដលមានសមសរាគអាចនាំឱ្យសកី្តជាំងឺទក់្ទ្យងនឹងអាហារដូចជា រាគ ក្អួត និងការពុលអាហារ។ ជាំងឺទាំងសន៉ះ
អាចមាន្លវបិាក្ធៃន់ធៃរដល់េុខភាព ជាពិសេេចាំសពា៉ះប្រជាជនដដលង្ហយរងសប្គ្ន៉ះ ដូចជាកុ្មារ មនុេេ
ចេ់ និងរុគគលដដលមានប្រព័នធការពាររាងកាយចុ៉ះសខាយ (ADB, 2018)។ ទី្យ៥ ្លរ ៉ះពាល់ដ ន្ក្េុខភាព
សាធារណៈ (Ministry of Health, Kingdom of Cambodia., 2017)៖ ភាពសពញនិយមននការសប្រីប្បាេ់នាំរ័ុង 
និងអាហារតាមចិសញ្ច ីម ល្ូវស្េងសទ្យៀត រមួចាំដណក្ដល់រនទុក្ននជាំងឺដដលរ ត្ លមក្ពីចាំណីអាហារ។ ការអនុវតត
េុវតថិភាពចាំណីអាហារមិនប្គរ់ប្គ្នន់ក្នុងចាំស្មអនក្លក់្ដូរតាមដង ល្ូវ និងក្ងវ៉ះការប្តួតពិនិតយរទ្យរបញ្ញតតិ វា
អាចរងករញ្ញា ប្រ មោ ងេាំខាន់ក្នុងការធានេុវតថិភាព និងគុណភាពននអាហារតាមចិសញ្ច ីម ល្ូវដូចជានាំរ័ុង
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ជាសដីម (WHO, 2015)។ សប្ៅពីនាំបា ង អាហារតាមចិសញ្ច ីម ល្ូវជាសប្ចីនប្រសភទ្យស្េងសទ្យៀតអាចជ៉ះឥទ្យធិពលោ ង
ខាល ាំងដល់េុខភាពសាធារណៈ សដ្ឋយសារការប្ពួយបារមភអាំពីេុវតថិភាពចាំណីអាហារ។ សន៉ះជាឧទហរណ៍
អាហារតាមចិសញ្ច ីម ល្ូវរីសទ្យៀត៖ 

• បាយសាច់ប្ជកូ្អាាំង (Grilled Pork and Rice) 
ពិពណ៌ន៖ បាយសាច់ប្ជូក្អាាំង គឺជាមុខមាូរអាហារសពលប្ពឹក្ដ៏សពញនិយមររេ់ប្រជាជនដខមរ ដដលមានសាច់
ប្ជូក្អាាំងដ្ឋក់្ពីសលីបាយ ជាញឹក្ញរ់អមសដ្ឋយរដនលប្ជក់្ និងទឹ្យក្ប្ជលក់្សាច់មួយកូ្នចន(side of broth)។ 
្លរ ៉ះពាល់សលីេុខភាពសាធារណៈ (Griffiths, M. W., & Schaffner, D. W., 2020)៖ ទី្យ១ អាចមានហានិ
ភ័យននការចមលងសរាគ៖ ការសរៀរចាំ និងការចត់ដចងសាច់ប្ជូក្អាាំង ជាពិសេេសៅតាមតូរលក់្អាហារតាមដង ល្ូវ 
អាចសធវីឱ្យវាមានការចមលងសរាគពីប្រភពររសិាថ ន រមួទាំងធូលី េតវលអិត និងការអនុវតតអនម័យមិនប្តឹមប្តូវ។ ទី្យ
២ ការប្គរ់ប្គងអាហារគ្នម នេុវតថិភាព៖ អនក្លក់្តាមដង ល្ូវអាចខវ៉ះលទ្យធភាពទ្យទួ្យលបានសប្គឿងររកិាខ រអនម័យ
ប្តឹមប្តូវ និងទូ្យររក្ាអនម័យ(ទូ្យរទឹ្យក្ក្ក្) ដដលរសងកីនហានិភ័យននការចមលងសមសរាគ និងការរកី្លូតលាេ់នន
បាក់្សតររីងកសប្គ្ន៉ះថាន ក់្សៅសលីសាច់ប្ជូក្ អ្ិន និងអងករសរាគ។ ទី្យ៣ ជាំងឺពីអាហារ៖ ការទ្យទួ្យលទនបាយសាច់ប្ជូក្
អាាំងដដលមានសមសរាគដូចជា អាចនាំឱ្យសកី្តជាំងឺពីអាហារ ដដលរ ត្ លឱ្យមានសរាគេញ្ញញ ដូចជា  សឺពា៉ះ រាគ 
ចសង្ហអ រ ឬក្អួត។ 

• នាំរញ្ចុ ក្ Nom Banh Chok (Khmer Noodle Soup) 
ពិពណ៌ន៖ នាំរញ្ចុ ក្ជាមុខមាូរដររប្រនពណីដខមរ្េាំស ងីពីេរនេនាំរញ្ចុ ក្ េមលេ ុរនាំរញ្ចុ ក្សធវីពីសាច់ប្តី
លាយជាមួយសប្គឿង្េាំ និងរដនលប្េេ់ៗជាសប្ចីនមុខ។ ្លរ ៉ះពាល់សលីេុខភាពសាធារណៈ (Chhim, C., et 
al., 2017)៖ទី្យ១ ការប្គរ់ប្គងសប្គឿង្េាំប្េេ់៖ ការសប្រីប្បាេ់សប្គឿង្េាំប្េេ់ សៗៅក្នុងហាងនាំរញ្ចុ ក្ ដូចជារដនល
សៅ និងសលាយនាំរញ្ចុ ក្រងកហានិភ័យននការចមលងសរាគ ប្រេិនសរីមិនបានលាងេមាអ ត ឬលាងេមាអ តឱ្យបាន
ប្តឹមប្តូវ។ ទី្យ២ េមលនាំរញ្ចុ ក្ ទឹ្យក្ប្តី ឬ ទឹ្យក្ប្ជលក់្៖ ការសរៀរចាំ និងការរក្ាទុ្យក្សប្គឿង្េាំមានទឹ្យក្ប្តីដដលសប្រីសធវី
េមល ទឹ្យក្ប្ជលក់្អាចជាប្រភពននការចមលងសរាគអតិេុខុមប្បាណ ប្រេិនសរីមិនបានសធវីអនម័យ ឬរក្ាទុ្យក្សៅ
េីតុណា ភាពេមប្េរ។ ទី្យ៣ ល័ក្ខខ័ណឌ លក់្ដូរតាមដង ល្ូវ៖ ហាងនាំរញ្ចុ ក្ដដលលក់្សដ្ឋយអាជីវក្រតាមដង ល្ូវ 
អាចប្តូវបានសរៀរចាំ និងរសប្មីក្នុងររោិកាេដដលមានក្ប្មិតទឹ្យក្សាអ ត និងររកិាខ រអនម័យដដលរសងកីនហានិ
ភ័យននជាំងឺដដលរ ត្ លមក្ពីអាហារ។ 

• គុយទវ (Rice Noodle Soup) 
ការពិពណ៌ន Description ៖ គុយទវ គឺជាគុយទវដខមរដដល្លិតសដ្ឋយេរនេគុយទវ និងប្េូរទឹ្យក្េ ុរ
ដដលមានរេជាតិ ៃុយឆ្ៃ ញ់ ជាញឹក្ញរ់មានសាច់ (ដូចជាសាច់សគ្ន ឬសាច់ប្ជូក្) រដនល និងេលឹក្ជីខទឹម។ 
្លរ ៉ះពាល់សលីេុខភាពសាធារណៈ (Ministry of Health, Kingdom of Cambodia. , 2018) ៖ ទី្យ១ សប្គឿង
្េាំសៅ Raw Ingredients ៖ ការសប្រីប្បាេ់សាច់សៅ និងរដនលក្នុងគុយទវរសងកីនហានិភ័យននការចមលងសរាគ 
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ប្រេិនសរីមិនបានចមអិន និងចមអិនឱ្យបានប្តឹមប្តូវ។ ទី្យ២ ការអនុវតតអនម័យ ៖ អនក្លក់្តាមដង ល្ូវអាចខវ៉ះលទ្យធ
ភាពមានក្ដនលងលាងនដ និងក្ដនលងសរៀរចាំអាហារប្តឹមប្តូវ ដដលនាំឱ្យការអនុវតតអនម័យមិនលអ និងរសងកីនហានិ
ភ័យននការចមលងសរាគ។ ទី្យ៣ ការប្តួតពិនិតយេីតុណា ភាព Temperature Control ៖ ការប្គរ់ប្គងទូ្យររក្ាគុណ
ភាពសាច់ រដនល និងេីតុណា ភាពមិនប្គរ់ប្គ្នន់អាំ ុងសពល ទ្ុក្ និង្លិតគុយទវ អាចអនុញ្ញញ តឱ្យមានការរកី្
លូតលាេ់ននបាក់្សតរដីដលរងកសប្គ្ន៉ះថាន ក់្ដដលអាចនាំឱ្យសកី្តជាំងឺក្នុងអាហារបាន។ 

េរុរសេចក្តីមក្ ការសលកី្យក្ឧទហរណ៍ននក្រណីេិក្ាទាំងសន៉ះ គឺរង្ហា ញពីសាថ នភាពចប្មុ៉ះននប្រសភទ្យ
អាហារតាមចិសញ្ច ីម ល្ូវក្នុងប្រសទ្យេក្មពុជា និងក្ងវល់អាំពីេុវតថិភាពមាូរ អាហារដដលទក់្ទ្យងនឹងការសប្រីប្បាេ់
អាហារ សដ្ឋយេងកត់ធៃន់សលីធាតុចូល ឬចាំណុចេាំខាន់ដដលជាតប្មូវការេប្មារ់សធវីឱ្យប្រសេីរស ងីនូវការអនុ
វតតអនម័យ និងការប្តួតពិនិតយរទ្យរបញ្ញតតិក្នុងសគ្នលរាំណងសដីមបកីារពារេុខភាពសាធារណៈ។ 

៥. ការវិភាគទិននន័យអាហារតាមដងផ្លូវ 
ខាងសប្កាមសន៉ះគឺជាការរង្ហា ញព័ត៌មានេទង់មតិពីមួយចាំណុចសៅមួយចាំណុចេតីពីសាថ នភាពននអាហារតាម ល្ូវ
សៅក្មពុជា ជាពិសេេសៅក្នុងរាជធានី ទី្យប្រជុាំជននន៖ 

5.1. សភទ្យដដលបានចូលរមួេទង់មតិ 

 
អនក្ចូលរមួ ត្ល់ការេទង់មតិមានចាំនួន ៦៤២នក់្ ក្នុងសន៉ះមានរុរេចាំនួន ២៧៥នក់្ សេមីនឹង ៤២,៨% និង
នរមីានចាំនួន ៣៦៧នក់្ សេមីនឹង ៥៧,២%។ 
 
 
 
 
 
 
 

42.8%

57,2%

0.0%

20.0%

40.0%

60.0%

80.0%

ប្រុេ ប្េី

ភា
គរ
យ

សភទ្យ

ដាប្កាមសភទ្យ



19 
 

5.2. ចសនល ៉ះអាយុចូលរមួេទង់មតិ 

 
តាមប្កាភិក្រង្ហា ញថា វយ័ដដលយល់ប្ពមចូលរមួ ត្ល់សោរល់េតីពីអាហារតាមចិសញ្ច ីមងនល់មានក្ប្មិតអាយុ
គួរចរ់អារមមណ៍គឺអាយុចសនល ៉ះ ១៨-២៥ ឆ្ន ាំ មានចាំនួនជិត៦៧%  អាយុចសនល ៉ះ ២៥-៣៣ ឆ្ន ាំ មានចាំនួនជិត
២៣% និងអាយុសប្ៅពីសន៉ះមានចាំនួនប្រមាណ ១០%។  

5.3. ទី្យតាាំងអាហារដដលអនក្ចូលរមួេទង់មតិចូលចិតតសៅររសិភាគ 
ទី្យតាាំងលក់្អាហារមានសប្ចីនេ ា្ នដូចជា សភាជនីយដ្ឋា នមានតូច មធយម ធាំមានហូរដហតាមដង ល្ូវ មានដ្ឋក់្
ស ម្ ៉ះយសីហាខល៉ះ មិនដ្ឋក់្ស ម្ ៉ះយសីហាក៏្មាន មានអាហារដ្ឋក់្លក់្តាមចិសញ្ច ីមងនល់ ឬតាមដង ល្ូវ លក់្តាមទី្យ
សាធារណៈខល៉ះ លក់្តាមរសទ្យ៉ះរុញ លក់្តាមម ូតូ និងតាមវធីិស្េៗជាសប្ចីនសទ្យៀត។ េូមរប្ងួមមក្ប្តឹមរីប្រសភទ្យ
ដូចមានក្នុងតារាង។ 

  

ទ្យីតាាំង 
េរុរ 

សភាជនីយដ្ឋា ន តាម្លូវ សៅ្ទ៉ះ 

សភទ្យ 
ប្រុេ ចាំនួន 30 71 174 275 

%  10.9% 25.8% 63.3% 100.0% 

ប្េី 
ចាំនួន 35 55 277 367 

%  9.5% 15.0% 75.5% 100.0% 

េរុរ 
ចាំនួន 65 126 451 642 

%  10.1% 19.7% 70.2% 100.0% 

ទី្យតាាំងចូលចិតតញុាំអាហារដដលទ្យទួ្យលបានពីការេទង់មតិចាំនួន ៦៤២នក់្ ក្នុងសន៉ះមាន ៤៥១នក់្ ចូលចិតតររ ិ
សភាគអាហារសៅ ទ្៉ះ សេមីនឹង ៧០,២% ញុាំអាហារសៅសភាជនីយដ្ឋា នមាន ៦៥នក់្ សេមីនឹង ១០,១% និង ១២៦
នក់្ ចូលចិតតអាហារសៅតាម ល្ូវ សេមីនឹង១៩,៧% ។ ក្រណីអនក្ចូលចិតតអាហារតាម ល្ូវ ១២៦នក់្ ក្នុងសន៉ះមាន
រុរេចាំនួន៧១នក់្ សេមីនឹង ៥៦,៣% និងនរចីាំនួន ៥៥នក់្ សេមីនឹង ៤៣,៧%។ ទិ្យននន័យសន៉ះរង្ហា ញថា រុរេ
មាននិនន ការញុាំអាហារសៅខាងសប្ៅ ទ្៉ះសប្ចីនជាងនរ។ី 
 
 

2.3%

66.8%

22.9%

6.9%
0.6% 0.6%

0.0%

20.0%

40.0%

60.0%

80.0%

អាយុសប្កាម 18 ឆ្ន ាំ អាយុចសៅល 18-25 ឆ្ន ាំ អាយុចសនល ៉ះ 25-33 ឆ្ន ាំ អាយុចសនល ៉ះ 33-40 ឆ្ន ាំ អាយុចសនល ៉ះ 40-47 ឆ្ន ាំ អាយុសលីេពី 47 ឆ្ន ាំ

 វយ័ ចូលរមួេទង់មតិេតីព ី អាហារតាមដង្លូវ
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5.4. និនន ការរវាងភេទ និងអាហារស្េងៗ 
ជសប្មីេការររសិភាគអាហារអាប្េ័យសលីចាំណង់ចាំណូលចិតតររេ់រុគគលមាន ក់្ៗ ។ ក្រណីសភទ្យប្រុេ ប្េីក៏្ជា
ក្តាត មួយននការសប្ជីេសរេីមុខមាូរដដរ។ មុខមាូរខល៉ះមានចាំណូលចិតតភាគសប្ចីនសៅខាងស្រេតីដូចជារេ់ជាតិហរិ 
ជូរ មានសប្គឿង្េាំ និងរដនលសប្ចីនជសដីម។ ចាំដណក្ឯមនុេេប្រុេអាចមានជសប្មីេមុខមាូរស្េងពីនរក៏ី្មាន។ 

ខាងភរកាមភនេះជាតារាងខ្វែងចំណង់ចំណូលចិត្តរវាងមុខមាូរ ឬអាហារភសេងៗ និងភេទ 

 

ការចូលចតិតអាហារស្េង  ៗនិងភេទ 

 

សភទ្យ 
េរុរ 

ប្រុេ ប្េី 

ររភេទអាហារ 

គុយទវ 
ចាំនួន 63 69 132 

%  47.7% 52.3% 100.0% 

បាយសាច់ររូក្អាាំង 
ចាំនួន 71 50 121 

%  58.7% 41.3% 100.0% 

បាយសាច់មានអ់ាាំង 
ចាំនួន 23 11 34 

%  67.6% 32.4% 100.0% 

នាំរ ុ័ងដ្ឋក្ស់ាច ់
ចាំនួន 11 11 22 

%  50.0% 50.0% 100.0% 

លតឆ្ 
ចាំនួន 1 10 11 

%  9.1% 90.9% 100.0% 

មីឆ្ 
ចាំនួន 15 19 34 

%  44.1% 55.9% 100.0% 

នាំរញ្ចុ ក្ 
ចាំនួន 11 37 48 

%  22.9% 77.1% 100.0% 

ពងទកូ្ន 
ចាំនួន 7 7 14 

%  50.0% 50.0% 100.0% 

រររសប្គឿង 
ចាំនួន 7 18 25 

%  28.0% 72.0% 100.0% 

បាញ់ស្វ 
ចាំនួន 4 10 14 

%  28.6% 71.4% 100.0% 

បាញ់ហយ 
ចាំនួន 0 1 1 

%  0.0% 100.0% 100.0% 

គុយទវឆ្ 
ចាំនួន 1 1 2 

%  50.0% 50.0% 100.0% 

ស្េងៗ 
ចាំនួន 61 123 184 

%  33.2% 66.8% 100.0% 

េរុរ 
ចាំនួន 275 367 642 

%  42.8% 57.2% 100.0% 
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តាមលទធសលទិននន័យរង្ហា ញថា រុរសចូលចិត្តបាយសាច់ររូកអាងំ បាយសាច់មាន់អាងំ ចំខ្ណកខាងនារចូីល
ចិត្តគុយទាវ លត្ឆា មីឆ្ នំរញ្ចុ ក រររភររឿង បាញ់ភេវ បាញ់ហយ និងភសេងៗភទៀត្ជាងរុរស។ នារទំីនងមានទ្យាំ
សនរភៅរកអាហារខ្ែលមានភររឿងសេំ និងរខ្នែភរចីនជាង។ 

5.5. អាហារសពញនិយម 
អាហារដដលសពញនិយមជាងសគសៅតាមដង ល្ូវមាន គុយទវជុាំវញិ ២១%  បាយសាច់ប្ជូក្ជុាំវញិ ១៩% បាយ
សាច់មាន់អាាំងជាង ៥% នាំរ័ុងដ្ឋក់្សាច់ដដលជាអាហារប្រជាប្រិយជាង ៣% ចាំដណក្អាហារប្រនពណីនាំរញ្ចុ ក្
ជិត ៨% និងអាហារស្េងៗសទ្យៀតេរុរប្រមាណ ៤៩%។ 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

5.6. ការចាំ្យសលីអាហារតាម ល្ូវ 
ការចាំ្យអាហារសៅសលីតុប្រចាំនងៃជារញ្ញា ចមបងមួយក្នុងជីវភាពរេ់សៅននប្គួសារ។ សម ទ្៉ះទាំងឡាយដតងដត
រ៉ិះរក្មសធាបាយទាំងឡាយ ដ្ដលនាំឱ្យអាចកាត់រនថយចាំ្យបានខល៉ះ សហយីសៅដតរក្ាបានរេជាតិឆ្ៃ ញ់
ពិសារដល់េមាជិក្ប្គួសារបានរកី្រាយទាំងអេ់គ្នន ។ ការញុាំអាហារខាងសប្ៅក៏្ជាជសប្មីេមួយដដរ។ 

  
N Mean Std. Deviation t Sig. (2-tailed) 

ការចាំ្យជាមធយម 642 20144.39 18785.558 27.170 0.000*** 

*: p < 0.10, **: p < 0.05, ***: p < 0.01                   
តាមលទ្យធ្លតារាងវភិាគខាងសលី ការចាំ្យអាហារតាមដង ល្ូវមួយសពលេប្មារ់មនុេេមាន ក់្អាចសៅក្នុង
រងវង់ជាមធយម ២០ ០០០សរៀល។ វាអាចនឹងមានការដប្រប្រួលក្នុងគមាល តេតង់ដ្ឋ ១៨ ៧០០សរៀល ក្នុងក្រណីជា
អាហារពិសេេ ឬអាចររសិភាគអាហារសៅក្នុងសភាជនីយដ្ឋា ន។ ការចាំ្យសន៉ះមានក្ប្មិតសជឿជាក់្បាន។ 
 

គុយទាវ, 20.6, 
21%

ាយសាច់
្រូក្សអាងំ, 

18.8, 19%

ាយសាចម់ានអ់ាងំ, 
5.3, 5%នំបុង័ដាក្សស់ាច់

, 3.4, 3%លត្ឆា, 1.7, 2%មឆីា, 5.3, 5%
នំបញ្ចុ ក្ស, 7.5, 8%

ពងទាកូ្សន, 2.2, 2%

បបរគ្គឿង, 3.9, 4%ាញ់ស្្វ, 
2.2, 2%

ាញ់ហយ, 0.2, 0%

គុយទាវឆា, 0.3, 0% គផ្េងពីគនេះ, 28.7, 
29%

ចំនួនភាគរយចំណង់ចំណូលចិត្តមុខមហូបខាងក្រៅ
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5.7. ការនិយមសៅររសិភាគអាហារតាម ល្ូវប្រចាំេបាត ហ៍ 
ការចូលចិតតររសិភាគអាហារសៅ ទ្៉ះ សៅសភាជនីយដ្ឋា ន ឬសៅតាម ល្ូវ វាជាជសប្មីេមួយររេ់មនុេេប្គរ់រូរ។ អនក្
ខល៉ះគិតថាការសៅររសិភាគអាហារតាម ល្ូវ គឺសដីមបរីសងកីតភាពរកី្រាយ េមបូរអាហារដ ល្ក្ៗ មានតនមលេមរមយ មាន
ជសប្មីេសប្ចីន ចាំសណញសពល ។ល។ អនក្ខល៉ះសៅញឹក្ញរ់ អនក្ខល៉ះសទ្យៀតសៅញុាំខាងសប្ៅ១ដងមាក ល។ 

 
សៅសលីប្ការរង្ហា ញថា ចាំនួនអនក្ចូលររសិភាគអាហារតាម ល្ូវមាន៖ ១ដងក្នុងមួយេបាត ហ៍មាន ៣០%  ២ដង
ក្នុងមួយេបាត ហ៍មាន ២៦% ចាំដណក្ឯអនក្ររសិភាគសរៀងរាល់នងៃមានជិត ១១%។ ទ្ុយសៅវញិក៏្មានអនក្មិនដដល
សៅររសិភាគអាហារតាម ល្ូវមានជិត ៧% ្ងដដរ។ 

 
 

តាមប្ការសន៉ះរង្ហា ញពីនិនន ការសៅររសិភាគអាហារតាម ល្ូវអាចមានចាំនួន ២ដង ឬ៣ដងក្នុងមួយេបាត ហ៍។ 
មនុេេមួយចាំនួនដដលចូលចិតតសៅររសិភាគអាហារខាងសប្ៅដតងដតមានសហតុ្លសដ្ឋយដ ក្ៗសរៀងៗខលួន។ 
ប្ការខាងសប្កាមសន៉ះ រង្ហា ញពីលក្ខណៈពិសេេររេអ់នក្ដដលចូលចិតតសៅររសិភាគអាហារខាងសប្ៅ ឬអាហារ
ដដលដ្ឋក់្លក់្តាមដង ល្ូវនន ឬសៅសភាជនីដ្ឋា នសៅតាមរាជធានី ទី្យប្រជុាំជនននសខតតនន៖ 

 

 

មនិស្ែល
7%

១ែង 30%

២ែង
26%

៣ែង
17%

៤ែង
9%

រាល់នងៃ
11%

ការចូលញំុអាហារតាមផ្លូវ្បចសំាត ហ៍
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ប្ការចាំណង់ចាំណូលចិតតររេ់អនក្ររសិភាគអាហារខាងសប្ៅ 

 
៣៥%ននអនក្សៅររសិភាគអាហារតាម ល្ូវសផ្ទត តសៅសលីភាពេមបូរដររននមុខមាូរ ខណៈ ១១,២% ថាមានតនមល
េមរមយ ចាំដណក្ ៤,៨% ថាមានសេវាលអ និងមានអាហារពិសេេអាចសប្ជីេសរេីបាន ក្នុងក្រណីមាន ៨,៦% 
ថាមានរេជាតិឆ្ៃ ញ់ និងមានក្តាត ស្េងៗសទ្យៀតជាង ៣៥%។ 

5.8. ភររៀរភ ៀរការចំណាយភលីអាហាររវាងអាហារភៅសទេះ និងតាមសែូវ និងភោរនីយដ្ឋា ន 
ការចាំ្យអាហារមួយសពលេប្មារ់មនុេេមាន ក់្ តាមធមមតាសដ្ឋយដ អ្ក្សលីក្ប្មិតចាំណូល ពួក្គ្នត់ដតងដតសធវី
ការសប្រៀរសធៀររវាងការចា្ំ យសលីគុណភាព រេ់ជាតិ និងចាំ្យសពលេប្មារ់ចមអិន ឬសធវីមាូរសដ្ឋយខលួនឯង
សៅ ទ្៉ះ មួយ្បានចាំសណញជាង សដ្ឋយសប្រៀរសធៀរគិតទាំងងវកិា និងសពលសវលា។ 

ភររៀរភ ៀរចំណាយអាហារភៅតាមសែូវ និងភៅសទេះ 
ទ្យីតាាំង N Mean Std. Deviation F Sig. 

តាមសែូវ 126 17666.67 19819.990 
1.392 0.239 

ភៅសទេះ 451 19378.49 17875.078 

*: p < 0.10, **: p < 0.05, ***: p < 0.01 
ភៅភលីតារាងភររៀរភ ៀររង្ហា ញថា ការចំណាយអាហារ១ភេលសរមារ់មនុសេមាន ក់េំុមានោេវុសគ្នន គួរឱ្យក្ត់
េមាគ ល់សទ្យ ការចំណាយភៅចភនាែ េះ ១៧ ០០០ភរៀល ភៅ ២០ ០០០ភរៀល រវាងការររសិភាគអាហារតាមដង ល្ូវ ឬ
អាហារសៅ ទ្៉ះ។ 

ភររៀរភ ៀរចំណាយអាហារភៅតាមភោរនីយដ្ឋា ន និងតាមសែូវ 
ទ្យីតាាំង N Mean Std. Deviation F Sig. 

ភោរនីយដ្ឋា ន 65 30261.54 20011.151 
8.743 0.004** 

តាមសែូវ 126 17666.67 19819.990 

*: p < 0.10, **: p < 0.05, ***: p < 0.01 
តារាងភររៀរភ ៀរការចំណាយអាហារ១ភេលសរមារ់មនុសេមាន ក់មានោេវុសគ្នន រឺ ករណីររភិោរអាហារភៅ
តាម ល្ូវ១សពលេប្មារ់មាន ក់្អាចចំណាយភៅចភនាែ េះចរ់ពី ១៧ ០០០ភរៀល ភៅ ២០ ០០០ភរៀល រ ុខ្នតភរីភៅ
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ររភិោរអាហារភៅភោរនីយដ្ឋា នកនុងមាន ក់អាចចំណាយភលីេេី ៣០ ០០០ភរៀល។ ោេវុសគ្នន ននចាំ្យភនេះ
អាចទុកចិត្តបាន។ 

5.9. ភររៀរភ ៀរការចំណាយរវាងអ្នកទីរកុង និងអ្នកភៅតាមរណាត ភវត្តនានា 
អ្នកភៅកនុងទីរកុង និងភៅតាមទីរួមភវត្តននរណាត ភវត្តនានាអាចមានទមាែ រ់ភៅររភិោរអាហារភៅខាងភរៅខល៉ះខ្ែរ។ 
សទ៉ះជាោ ង្សៅតាមរ ត្ ទី្យប្កុ្ង ទី្យប្រជុាំជនដតងដតមានភាពេមបូរដររននប្រសភទ្យអាហារ និងមានការ
ទក់្ទញអាហារពិសេេដដលនាំឱ្យសៅររសិភាគអាហារសៅខាងសប្ៅ និងការេម័ប្គចិតតចាំ្យ្មួយ។ 

ទ្យីតាាំង N Mean Std. Deviation F Sig. 

េនំភេញ 561 20598.40 19277.884 
1.274 0.259 

រណាត ភវត្តនានា 81 17000.00 14651.792 

*: p < 0.10, **: p < 0.05, ***: p < 0.01 
ខ្សែកតាមតារាងវោិរភនេះ ភរេំុភ ីញមានោេវុសគ្នន រវាងការចំណាយភលីអាហារខាងភរៅមួយភេលភទ ភទាេះជា
េួកគ្នត់្ភៅទីរកុង ឬ រេ់ភៅតាមរណាត ភវត្តនានាកតី។ 

5.10. ភររៀរភ ៀរចំណាយអាហារមយួសពលរវាងរុរស និងនារ ី
ភាពខុេគ្នន ននការទ្យទួ្យលទនកា ូរ ី(Caloric Intake Differences)៖ ការេិក្ាដដលវភិាគសលីការទ្យទួ្យលទន
អាហារក្នុងចាំស្មមនុេេសពញវយ័ក្រណីេិក្ាជនជាតិចិនបានរក្ស ញីថារុរេទ្យទួ្យលទនជាមធយម 2274kcal

ក្នុង១នងៃ ខណៈស្រេតីទ្យទួ្យលទនប្រដហល 1919 kcal ក្នុង១នងៃ។ ភាពខុេដរលក្គ្នន សន៉ះ ប្តូវបានសគេនមត់ថាសាច់ដុាំ
ររេ់រុរេមានទ្យាំហាំធាំជាង និងតប្មូវការថាមពលខពេ់ជាង (Ital J. , 2018)។ ការសប្រីប្បាេ់ Macronutrient៖ 
ការេិក្ាដូចគ្នន បានរង្ហា ញថា រុរេមានការទ្យទួ្យលទនខាល ញ់ ប្រូសតអីុន និងការូអីុប្ដ្ឋតខពេ់សរីសប្រៀរសធៀរសៅ
នឹងស្រេតី ដដល ល្ុ៉ះរញ្ញច ាំងពីតប្មូវការថាមពលសកី្នស ងីររេ់រុរេ។ សលីេពីសន៉ះ ការរាំដររាំរលួអប្តាសមតារូលីេ
(Metabolic Rate Variations)៖ ការប្សាវប្ជាវរង្ហា ញថាស្រេតីមានអប្តាសមតារូលេីមូលដ្ឋា នដដលទរជាង
រុរេពី ៥% សៅ ១៥% ដដលនាំឱ្យតប្មូវការថាមពលប្រចាំនងៃទរ។  

ការចំណាយអាហារ១ភេលរវាងរុរស និងនារ ី
សភទ្យ N Mean Std. Deviation F Sig. 

រុរស 275 19181.82 17551.271 
0.745 0.388 

នារ ី 367 20865.67 19652.477 

*: p < 0.10, **: p < 0.05, ***: p < 0.01 
ភទាេះរីរុរសមានតប្មូវការកាល់ ូរសីប្ចីនជាងនរកី្តី រុរេនិងនារមីានរភរមីសត្រមូវការអាហារភលីររភេទភសេងៗ
េីគ្នន កត ីការចំណាយសរមារ់អាហារមួយភេលេំុមានក្ប្មិតចាំ្យណាមួយវុសគ្នន រួរឱ្យកត់្សមាា ល់ភទ។  
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5.11. ្លរ ៉ះពាល់ពីការសប្រីប្បាេ់អាហារតាមដង ល្ូវ 
អនក្្លិតអាហារេប្មារ់លក់្តាមធមមតា ពួក្គ្នត់ដតងដត្លិតតាមទ្យមាល រ់អវីដដលពួក្គ្នត់បានសច៉ះចាំ ឬតាម  
រយៈការស ទ្រចាំសណ៉ះដឹងពីមាន ក់្សៅមាន ក់្សហយីក៏្ទ្យទួ្យលបានចាំសណ៉ះដឹង រសចចក្សទ្យេ្លិតអាហារទាំងសន៉ះ។ 
រនទ រ់ពីបានហវកឹ្ហាត់សធវីអាហារបានសាទ ត់រចួមក្ អនក្ខល៉ះ្លិតអាហារេប្មារ់ដតររសិភាគក្នុងប្គួសារ សហយីក៏្
មានអនក្ខល៉ះអាចមានលទ្យធភាព្លិតបានសប្ចីនសលីេពីតប្មូវការផ្ទទ ល់ខលួន អាចនឹងយក្វាសៅដ្ឋក់្លក់្សៅតាម
ទី្យតាាំង្ដដលអាចនឹងលក់្បានសដីមបទី្យទួ្យលបានប្បាក់្ក្នប្មខល៉ះ ឬអាចសរីក្អាជីវក្មមលក់្មាូរអាហារក៏្មាន។ 
ក្រណីដររសន៉ះវាអាចនឹងមានជួររញ្ញា សលីក្ប្មិតេតង់ដ្ឋអនម័យ។ រ ុដនតក៏្មាន្ងដដរអនក្ដដលបានសៅេិក្ា
វជិាា សធវីមាូរសៅតាមវទិ្យាសាថ ន ឬសាលារណតុ ៉ះរ ត្ សធវីមាូរអាហារដដលមានរយៈរណតុ ៉ះរ ត្ លេមរមយសៅ
តាមប្រសភទ្យមុខមាូរអាហារ មានរយៈសពលខលី រយៈសពលមធយម រយៈសពលដវង។ ជាធមមតាសាលារណតុ ៉ះរ ត្ ល
មានក្មមវធីិេិក្ាសលីមុខមាូរអាហារសរៀរចាំស ងីសៅតាមរសចចក្សទ្យេ និងវទិ្យាសាស្រេតសធវីមាូរអាហារ ការសប្រី
ប្បាេ់សប្គឿង្េាំបានប្តឹមប្តូវតាមរូរមនត្លិតអាហារ ការសប្រីប្បាេ់គីមីអាហារសៅក្នុងសប្គឿង្េាំឱ្យេមាមាប្ត
តាមចារ់ក្ាំណត់េតីពីគីមីអាហារដដលរ ៉ះពាល់េុខភាព(HACCP4: Hazard Analysis and Critical Control Points)។ 
អនក្ដដលបានចូលសាលារណតុ ៉ះរ ត្ លេតីពីការ្លិតមាូរអាហារ ពិត្េ់ពួក្គ្នត់ដតងដតគិតដល់េីល
ធម៌ជាពិសេេសលីការក្ាំណត់េតង់ដ្ឋអនម័យអាហារ។ 

ប្ការរង្ហា ញការ្ តល់ទ្យាំនុក្ចិតតក្ប្មិតអនម័យអាហារតាម្លូវ 

 
គួរឱ្យក្ត់េមាគ ល់ លទ្យធ្លពីការេទង់មតិបានរង្ហា ញថា អាហារតាម ល្ូវដដលមានអនម័យលអតាមេតង់ដ្ឋមាន 
១,១% ខណៈអនម័យក្ប្មិតមធយមមាន ៤១,៦%  អនម័យលអរងគួរមានជិត ៤០% និងអនម័យលអមាន 
១៣,៧%។ ព័ត៌មានសន៉ះអាចជារចច័យមួយននការប្ពួយបារមភសលីក្ប្មិតអនម័យននអាហារ ដដលក្ាំពុងដ្ឋក់្លក់្
សៅតាមទី្យសាធារណៈ។ វាអាចមាន្លរ ៉ះពាល់ដល់េុខភាពមនុេេដដលង្ហយរងសប្គ្ន៉ះ ជាពិសេេអនក្ដដល
មានេុខភាពទ្យន់សខាយដូចជាមនុេេចេ់ និងកុ្មារជាសដីម។ 
 
 

 
4 It is a systematic approach to food safety that identifies, evaluates, and controls hazards that are significant for food safety. 
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5.12. ្លរ ៉ះពាល់ពីការសប្រីប្បាេ់អាហារតាម ល្ូវ 
ក្នុងក្រណីខល៉ះការររសិភាគអាហារតាម ល្ូវគឺសចៀេពុាំរចួមានដូចជា ការសធវីដាំសណីរ ល្ូវឆ្ៃ យ ការសដីរក្ាំសានត ដាំសណីរ
សទ្យេចរណ៍ ។ល។ ទាំងអេស់ន៉ះគឺដតងដតររសិភាគអាហារតាម ល្ូវោ ងសហាច្េ់ក៏្សលីេពី១ដងដដរ។ 

 
តាមប្ការខាងសលីរង្ហា ញថា ជាង៦៦% ននមនុេេអាយុសប្កាម ១៨ឆ្ន ាំ និង សលីេពី ៤៧ឆ្ន ាំទ្យាំនងអាចរង្ល
រ ៉ះពាល់ដល់េុខភាព។ ចាំដណក្មនុេេសពញវយ័ចសនល ៉ះ ១៩ឆ្ន ាំ សៅ ៤៦ឆ្ន ាំ ពុាំេូវរង្លរ ៉ះពាល់សទ្យ។  

5.13. ប្រសភទ្យនន្លរ ៉ះពាល់ 
ប្រសភទ្យនន្លរ ៉ះពាល់អាចអាប្េ័យសៅសលីភាពសុាាំររេ់មនុេេមាន ក់្ៗមានដូចជា  សឺពា៉ះ រាក្មួល អាហារ
ពិបាក្រ ាំលាយ ពុលអាហារ ឬមិនមាន្លរ ៉ះពាល់អវីសសា៉ះសដ្ឋយសារដតមានភាពសុាាំអាហារបានលអ។ ទ្ុយមក្
វញិ ក្នុងក្រណីមនុេេមានភាពសុាាំចុ៉ះសខាយ វាអាចនឹងង្ហយរង្លរ ៉ះពាល់សលឿន ជាពិសេេអនក្សទី្យរចរ់ស ត្ីម
សាក្លបងររសិភាគអាហារតាម ល្ូវដាំរូងៗ ។  

 
សៅសលីប្ការរង្ហា ញថា ៤៥,៦% អាហារតាម ល្ូវពុាំមាន្លរ ៉ះពាល់ដល់េុខភាពអនក្ររសិភាគសទ្យ ខណៈមាន
អនក្ររសិភាគមាន ១៧,៨% ថាមាន សឺពា៉ះខល៉ះ ការរាគមួលសដ្ឋយសារអាហារមាន ៧,៥% ក្នុងសពលដដលមាន
អាហារពិបាក្រ ាំលាយមាន ១០,៣% និងពុលអាហារអាចមានជាង ៣% និង្លរ ៉ះពាល់ស្េងៗជាង១៥%។ 
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5.14. ការ ត្ល់សោរល់ពាក់្ព័នធអនម័យ 
អនក្សប្រីប្បាេ់អាហារតាមដង ល្ូវ ជាធមមតាពួក្គ្នត់មានជសប្មីេសប្ចីនសលីមុខមាូរសៅតាមតប្មូវការ សេចក្តីសពញ
ចិតត និងការពិនិតយសមីលរញ្ញា អនម័យ្ងដដរ។ ក្រណីទី្យតាាំង មាូរអាហារ្ដដលមានអនម័យេមរមយ គឺជា
ក្តាត ទក់្ទញចាំ្រ់អារមមណ៍ដ៏េាំខាន់មួយ។ ទ្យនទឹមនឹងសន៉ះ អនក្សប្រីប្បាេ់អាចមានលទ្យធភាព ត្ល់សោរល់
េតីពីការសធវីអនម័យអាហារក៏្មាន ខល៉ះសទ្យៀតមិនហា ន ត្ល់សោរល់ សហយីខល៉ះសទ្យៀតគ្នម នសោរល់ពីអនម័យ។ 

 
សៅសលីប្ការរង្ហា ញថា អនក្បាន ត្ល់សោរល់េតីពីអនម័យអាហារមានជាង ៣៣% ក្រណីអនក្មិនបាន ត្ល់
សោរល់មានជិត ៥៣% សហយីចាំនួនអនក្គ្នម នសោរល់េតីពីអនម័យមានជាង ១៤%។ 

៦. ពិភាកាលទធផ្ល 
សៅក្នុងចាំណុចចរ់ស ត្ីមពិភាក្ាលទ្យធ្លសពលសន៉ះ ការសលីក្យក្ព័ត៌មានេាំខាន់ៗដដលទ្យទួ្យលបានពីការេទង់
មតិមក្ដវក្ដញក្ គឺមានប្រសោជន៍ដល់ការយល់ដឹង ឬរង្ហា ញជាមូលដ្ឋា នននចាំសណ៉ះដឹងទូ្យសៅអាំពីអាហារ៖ 
ដ ន្ក្ទី្យ១ 

o ការេទង់មតិរង្ហា ញថា មនុេេជាង ៧០% ររសិភាគអាហារសៅ ទ្៉ះ និងជិត ៣០%សៅញុាំអាហារសៅ
ខាងសប្ៅ(ជាង ១០% សៅសភាជនីដ្ឋា ន និង ជិត ២០%អាហារសៅតាម ល្ូវ)។ 

o ការចាំ្យអាហារញុាំ១នក់្១សពលសៅ ទ្៉ះ និងតាម ល្ូវមានតនមលប្រហាក់្ប្រដហលគ្នន (១៧០០០សរៀល- 
២០០០០សរៀល) ក្រណីសៅររសិភាគសៅសភាជនីយដ្ឋា នមាន ក់្ចាំ្យជាង ៣០០០០សរៀល។ 

សលីចាំណុចសន៉ះ ចាំសពា៉ះអនក្ពុាំេូវមានសពលសប្ចីន ឬចាំសណ៉ះដឹងសធវីមាូរសៅមានក្ប្មិត សន៉ះពួក្គ្នត់ទ្យាំនង
ជាេសប្មចចិតតសៅររសិភាគអាហារខាងសប្ៅ និងទ្យទួ្យលបានរេ់ជាតិអាហារ ឬសេចក្តីសពញចិតតប្រសេីរជាង។ 
ចាំដណក្អនក្មានធនធាន និងមានលទ្យធភាពពួក្គ្នត់នឹងសៅទ្យទួ្យលទនអាហារសៅតាមសភាជនីយដ្ឋា ន។ 

ដ ន្ក្ទី្យ២ 
o េតង់ដ្ឋអនម័យអាហារខាងសប្ៅសៅមានក្ប្មិត(អនម័យក្ប្មិតមធយម-លអរងគួរ) 
o ្លរ ៉ះពាល់សដ្ឋយសារអាហារ ភាគសប្ចីនសៅសលីអាយុសប្កាម ១៨ឆ្ន ាំ និងចរ់ពីអាយុ៤៨ឆ្ន ាំស ងីសៅ 
o ការញុាំអាហារខាងសប្ៅមិនរង្លរ ៉ះពាល់មាន ៤៥,៦%(លទ្យធ្លេទង់មតិ) 
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សរីគិតជារមួ ការសៅររសិភាគអាហារខាងសប្ៅទ្យទួ្យលបានសេចក្តីសពញប្រសេីរជាង ទ្យទ្យទមឹនឹងសន៉ះវាទ្យាំនងអាច
នឹងរង្លរ ៉ះពាល់ខល៉ះដដរក្នុងក្ប្មិតហានិភ័យហាេិរភាគរយ មានន័យថាការញុាំអាហារខាងសប្ៅពីរដង
អាចនឹងជួររញ្ញា េុខភាពមតងដូចជា  សឺពា៉ះ រាគមួល ឬស្េងៗសទ្យៀត ជាពិសេេចាំសពា៉ះប្កុ្មអាយុង្ហយ
រងសប្គ្ន៉ះ។ ចាំដណក្អនក្ដដលពុាំមាន្លរ ៉ះពាល់រយៈសពលខលី វាអាចនឹងជួរ្លវបិាក្សៅរយៈសពលដវង
សដ្ឋយសារក្ប្មិតេតង់ដ្ឋគុណភាពអាហារ និងរញ្ញា អនម័យ។ 

ដ ន្ក្ទី្យ៣ 
o ការវាយតនមលគុណភាពអាហារ(ក្ប្មិតេតង់ដ្ឋររមិាណកាល់ ូរអីរបររមាតប្មូវឱ្យមានក្នុងអាហារ) 
o ការសប្រីប្បាេស់ប្គឿង្េាំសដីមបី្ លិតអាហារ(ការសប្រីគីមអីាហារអនុសលាមតាមក្ប្មិតេតងដ់្ឋ HACCP) 
o ការ ត្ល់វញិ្ញញ រនរប្តសធវីអាជីវក្មមអាហារ និងការក្ាំណត់េតង់ដ្ឋអរបររមាគុណភាពអាហារ 
ចាំណុចសន៉ះមានសារៈេាំខាន់ទី្យ១ កាត់រនថយ្លរ ៉ះពាល់ពីការសប្រីប្បាេ់អាហារចាំសពា៉ះេុខភាព ទី្យ២ ជប្មុញ
គុណភាពអាហារ និងរេជាតិបានកាន់ដតប្រសេីរ និងសលីក្ក្មពេ់េុខុមាលភាពប្រជាពលរដា និងេងគម។ 

៧. លសចកតីសននិដ្ឋា ន 
ការណ៍មានអាហារេមបូរដររតាមដង ល្ូវដដលអាចរសប្មីសេចក្តីប្តូវការដល់អនក្សប្រីប្បាេ់បាន គឺជាការលអទាំង
វេិ័យ្លិតអាហារ និងដ ន្ក្សេដាកិ្ចច។ េក្មមភាពលក់្ដូរអាហារមានដាំសណីរការលអវារសប្មីដល់វេិ័យសេដា
កិ្ចចោ ងេក្មម និងរសងកីតឱ្យមានប្ចវាក់្ គ្ត់ គ្ង់កាន់ដតមមាញឹក្។ ដូសចន៉ះសដីមបឱី្យវេិ័យអាហាមានេក្មមភាព
រេ់រសវកី្ ការប្គរ់ប្គងគុណភាពប្តូវសដីរទ្យនទឹមគ្នន រមួមាន ដ ន្ក្រណតុ ៉ះរ ត្ លវជិាា ជីវៈអាហារប្តូវមានេមបូរដររ
សដីមបរីងកភាពង្ហយប្េួលឱ្យអនក្មានរាំណងសរៀនសធវីមាូរអាហារទ្យទួ្យលបានជាំនញសធវី៖ ទាំងអាហារដររវរបធម៌
ក្នុងប្េុក្ មាូរអាហារនាំចូលដររវរបធម៌ររសទ្យេ ឬរចចឹមសលាក្េប្មារ់រសប្មីសេចក្តីប្តូវការននសភញៀវសទ្យេចរណ៍
ពហុជាតិសាេន៍ និងរសចចក្សទ្យេដក្នចនមាូរអាហារងមីៗ។ ការសលីក្ក្មពេ់គុណភាពអាហារ ការប្តួតពិនិតយគុណ
ភាពចាំណីអាហារេពវសារសពី គួរអនុវតតន៍ជាប្រចាំ សលីក្ទឹ្យក្ចិតតដល់អាជីវក្រដដលរក្ាបាននូវេតង់ដ្ឋគុណភាព 
និងរសងកីនក្ប្មិតេតង់ដ្ឋអនម័យឥត រ់ រ។ ទុ្យរសាក ត់អាហារទាំងឡាយ្ដដលរងក្លរ ៉ះពាល់ដល់
េុខភាពសាធារណៈ ត្ល់ការអរ់រ ាំអាំពីអនម័យលអ ដងរក្ាររសិាថ នលអ និងភាពសជឿជាក់្។ 
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More Supports references 

Institute of Food Technologists (IFT): The IFT provides comprehensive information on the scope and 

importance of food science. According to the IFT, food science is "the study of the physical, biological, 

and chemical makeup of food; and the concepts underlying food processing and preservation" (IFT, 2021). 

Journal of Food Science: Published by the IFT, this peer-reviewed journal includes research articles on 

food chemistry, food microbiology, food engineering, sensory science, and more. It is a key source of 

current research and developments in food science (Journal of Food Science, 2021). 

Encyclopedia of Food Science and Technology: This reference work offers detailed articles on all 

aspects of food science, including the latest research, technology, and applications in the field (Francis, 

2000). 

Food Science Text Series: Books such as "Principles of Food Chemistry" by deMan, "Food Microbiology" 

by Adams and Moss, and "Food Processing Technology" by Fellows provide in-depth coverage of the core 

areas of food science and are widely used in academic settings (deMan, 2018; Adams & Moss, 2016; 

Fellows, 2009). 

Centers for Disease Control and Prevention (CDC): Provides guidelines on handwashing, cleaning, and 

proper cooking temperatures (CDC, 2021). 

U.S. Food and Drug Administration (FDA): Offers comprehensive tips on safe food handling, storage, 

and purchasing practices (FDA, 2021). 

World Health Organization (WHO): Publishes guidelines and educational materials on maintaining food 

safety at home, emphasizing proper hygiene and food handling (WHO, 2020). 

Fight BAC! Partnership for Food Safety Education: Educates the public on best practices for cleaning, 

cooking, and storing food safely to prevent foodborne illnesses (Fight BAC!, 2021). 

Journal of Food Protection: Features research on effective food safety practices and technologies used 

in both domestic and commercial settings (Journal of Food Protection, 2021). 
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"Street Food and Urban Space: A Study of Street Food Vendors in Hanoi, Vietnam" - ResearchGate. 

This study explores the role of street food vendors in urban spaces, highlighting the social and economic 

dimensions of street food. 

"The Economic Impact of Farmers Markets" - USDA. This report provides insights into the economic 

contributions of farmers markets, a common form of market food. 

"Street Food and Health: Risks and Interventions" - World Health Organization. This document 

discusses the health risks and regulatory challenges associated with street food. 

"Public Markets and Community Revitalization" - Project for Public Spaces. This source examines the 

role of public markets in community development and their broader impact on local economies. 

 

 


