
ការផ្ទុះជំងឺឆ្លងតាមអាហារនាពេលថ្មីៗ

ពនុះ មានការទាក់ទងនឹងេូជពផេងៗនន

ពប៉េងព ៉េ ុះកាត់រចួដែលឆ្លងភ្នា ក់ងារបងក

ជំងឺ ជាេិពេេគឺ Salmonella។ 

 

 ិ ធានននានាមយចចំីីអាហាររែ  Oregon 

 នកំីត់ថាពប៉េងព ៉េ ុះកាត់រចួគឺជា

អាហារដែលអាចមានព្រុះថាា ក់ដែល

្តូិ ដតរកាពៅេីតុ ហី ភ្នេ 41°F (5°C) 

ឬទាបជាងពនុះ ឬរកាទុកពដៅ ពៅ 

េីតុ ហី ភ្នេ 135°F (57°C) ឬខ្ពេ់ជាង

ពនុះ។ 

 

ពប៉េងព ៉េ ុះ និងផលិតផលពប៉េងព ៉េ ុះខាង

ព្កាមនឹង្តូិ ការរកាពៅព្កាមការ

្គប់្គងេីតុ ហី ភ្នេដែលមាន 

េុិតថ ិភ្នេ៖ 

 

• ពប៉េងព ៉េ ុះ្េេ់ហាន់បនទ ុះ កាត់ែុំ 

តូចៗ ឬចិញ្ច រ្ ំ 

 

• ពគព្បើពប៉េងព ៉េ ុះកាត់រចួព វ្ ើជា

ព្គឿងផេពំៅកន ទងអាហារពផេងពទៀត

ែូចជា ទឹក្ជលក់េីពប៉េងព ៉េ ុះ 

(salsa), ញំ, ទឹក្ជលក់េីដផលបឺរ 

(guacamole) ជាពែើម។ 

 

• ពប៉េងព ៉េ ុះឆ្អ ិន និងពប៉េងព ៉េ ុះព្ោម 

(tomatillos) 

 

• ផលិតផលពប៉េងព ៉េ ុះឆ្អ ិនដកនចា/ 

្ចកកំប៉េុងេ្មាប់លក់ និង

ផលិតផលពប៉េងព ៉េ ុះពៅពេលពបើក 

ពលើកដលងដតមានឯកោរជា

លាចលកខី៍នាកេរេី្កមុហ ុនផលិត

ប ា្ ក់ថាផលិតផលជាអាហារដែល

មិនអាចមានព្រុះថាា ក់ 

 

ការព វ្ ើឱ្យជូរពៅនឹងកដនលងពៅ

ពភ្នជនីចដ្ឋ នពែើមបីផៅល់អាហារដែល

អាចទុកពៅកន ទងេីតុ ហី ភ្នេ្មមតា 

(មិនទាមទារេីតុ ហី ភ្នេ) ត្មូិឱ្យមាន

នាញ្ញ ្តកមមេីអាជាា ្រេុខាភិ លរែ  

Oregon ។ 

 

គួររកាទុកពប៉េងព ៉េ ុះកាត់រចួដ្ឋច់ពដ្ឋច

ដែកេីពប៉េងព ៉េ ុះពៅ កេិផលមិនទាន់

លាង ព្គឿងេមុ្ទឬោច់ពៅ 

 

ផលិតផលពប៉េងព ៉េ ុះឆ្អ ិន និងពប៉េងព ៉េ ុះ

្េេ់កាត់រចួ្តូិដតដ្ឋក់ោល ក 

កាលបរ ធាពចេទ ពហើចព្បើ ឬព ុះពោលកន ទង

រចៈពេល 7 នថ្ៃ។ 

 

នានុោេន៍បដនថម៖ 

 

• ពចៀេវាងការព្បើពប៉េងព ៉េ ុះខូ្ច ឬជូរ

ផអ មូ 

 

• លាងពប៉េងព ៉េ ុះទាងំមូលឱ្យែិតែល់

ពដ្ឋចបងហ រូទឹកេីពលើ។ ការព្បើោប ូែុំ 

ឬពមៅោប ូមិន្តូិ នដីនំាពទ 

 

• ដ្ឋក់ពប៉េងព ៉េ ុះដែល នលាងរចួ

ទាងំមូលចូលកន ទងទូទឹកកកមុននឹង

ហាន់វា ពែើមបីឱ្យវាចុុះែល់េីតុ ហី ភ្នេ

ព្កាម 41°F (5°C)  

 

គួរដាក់ប ៉េងប ៉េ ៉ោះកាត់រចួកន ុងទូទឹកកកភ្លា ម។ 

ប ៉េងប ៉េ ៉ោះកាតរ់ចួ 

ឯកោរេយត៌មាននាំេី្កមចំីីអាហារ #12 
្បការ ដែលនាា ក គួ រចល់ែឹង នំាេី ្កម   
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ជំពូកទី 1-201.10(B) 

និចមនយចនន “អាហារដែលអាច

មានព្រុះថាា ក់ (អាហារដែល្តូិ

ការការ្គប់្គងពេលពិលា/  

េីតុ ហី ភ្នេពែើមបីេុិតថ ិភ្នេ)” 

មាននយចថាជាអាហារដែល

ទាមទារការ្គប់្ គងពេលពិលា/ 

េីតុ ហី ភ្នេពែើមបីេុិតថ ិភ្នេ 

(TCS) ពែើមបីកាតប់នថចការលូត

លាេ់នននាតិេុខ្ុម្ ីបងក

ជំងឺ ឬការបពងក ើតជាតិេុល។ 

បេតុផលសុខភ្លពសាធារណៈ៖ 

កាលេីមុន បដនលនិងដផលព ើមិន

ទាន់ចមអ ិន្តូិ នោត់ទុកថា

មិនដមនជាអាហារដែលអាច

មានព្រុះថាា ក់ (មិនដមនជា

អាហារដែល្តូិការការ្គប់្គង

ពេលពិលា/េីតុ ហី ភ្នេពែើមបី 

េុិតថ ិភ្នេ) ពលើកដលងដតេួកវា

ជាប់ពាក់េយនធ ដផាកពោគោតតាត

នឹងការផ្ទុះជំងឺឆ្លងតាមអាហារ 

និងអាច្ទ្ទង់ែល់ការលូត

លាេ់នន ក់ពតរបីងកជំងឺពបើ

រម នការ្គប់្គងេីតុ ហី ភ្នេ។ 

ោប់េីឆ្ា ំ 1990 យ៉េ ងពហាច

ណាេ់មានការផ្ទុះជំងឺឆ្លងតាម

អាហារចំនួន 12 ពលើក ដែលមាន

ការទាក់ទងនឹងេូជពប៉េងព ៉េ ុះ

ពផេងៗរា ។ ោប់េីឆ្ា ំ 1998 ែល់ 

2006 ការផ្ទុះជំងឺដែលទាក់ទង

នឹងពប៉េងព ៉េ ុះមានចនួំន 17% 

ននការផ្ទុះជំងឺទាក់ទងនឹងកេិ

ផលដែល នោចការី៍ពៅ 

FDA។ Salmonella គឺជាភ្នា ក់ងារ

បងកជំងឺដែលពគ្េួច រមភ ដែល

ភ្នគព្ចើនជាប់ពាក់េយនធនឹងការ

ផ្ទុះជំងឺពដ្ឋចោរពប៉េងព ៉េ ុះ។ 

មានការផៅល់ 

នានុោេន៍នានាពែើមបីបងាក ការ

ចមលងភ្នេកខ្វក់ពៅកន ទងកដនលង

ពេវាកមមចំីីអាហារ និងហាង

អាហារលក់ោច និងពែើមបីកាត់

បនថចការលូតលាេ់នន កព់តរ ី

បងកជំងឺពៅពេលដែល្បដហលជា

មានការចមលងភ្នេកខ្វក់ពលើ

ពប៉េងព ៉េ ុះ្េេ់រចួពហើច (ពទាុះជា

ទីតាំងននការចមលងភ្នេកខ្វក់

ពកើតពែើងពៅទីណាកព៏ដ្ឋច)។  

ដខ្ិ ធាចេ ិកា ឆ្ា ំ 2014 


