
ការដាកស់្លា កកាលបរចិ្ឆេទមានស្លរៈសំខាន់ 

ពីច្្រោះវា្រប់្រងការលូតលាស់របស់ mono-

cytogenes ជាបាក់ច្តរដីែលបនដលូតលាស ់

សូម្បីច្ៅសីតណុ្ហ ភាព្តជាក់។ ការដាកស់្លា ក

កាលបរចិ្ឆេទរឺជាែំច្ណ្ើរការធានាថាអាហារ្តូវ

បានច្បាោះច្ោលម្នុនឹងបាក់ច្តរទីងំច្នោះអាឆ

បងកជំងឺឆ្ាងតាម្អាហារ។ 

 

អាហារដែល្តវូការដាកស់្លា កកាលបរចិ្ឆេទរឺ៖ 

• អាឆបរចិ្ភារបានភាា ម្ នងិអាឆមាន

ច្្រោះថាា ក់ 

• ម្ិនដម្នច្ៅកន ុងកញ្ចប់ស្មាប់លក់ដែល

បិទជិត និង 

• ដែលទុករយៈច្ពលច្លើសព ី24 ច្មា៉ោ ង 

 

ច្បើសិនជាអ្ាកផ្សអំាហារដែលមានកាលបរចិ្ឆេទ

ច្បាោះច្ោលខុសរា  កាលបរចិ្ឆេទច្ៅច្លើម្ហ បូ

ដែលផ្សរំឆួឆងុច្្កាយរួរ្តូវរា ជាមួ្យនងឹ

កាលបរចិ្ឆេទច្្រឿងផ្សោំស់ជាងច្រដែលបាន

ដាក់។ 

អ្ាកអាឆច្្ជើសច្រសីពីរច្បៀបដែលអ្ាកឆង់ដាក់

ស្លា កសមាា ល់អាហារច្ៅកន ុង្រឹោះស្លា នរបសអ់្ាក 

ឱ្យដតវាឆាស់លាស់ស្មាបប់រុាលកិទងំអ្ស់ 

ច្ ើយពួកច្រអាឆពនយល់វាបានឆាស់ែល់អ្ាក

្តួតពនិិតយរបសអ់្ាកកន ុងអ្ំឡុងច្ពលដែលពួក

ច្រឆុោះម្កច្ម្ើល។ ម្និោំបាឆដ់ាកស់្លា កកាល

បរចិ្ឆេទច្ទ ច្បើសនិជាអាហារ្តវូបានច្្បើកន ុង 

រយៈច្ពល 24 ច្មា៉ោ ង។ 

 

្តូវដតច្បាោះច្ោលអាហារកន ុងរយៈច្ពល្បំាពីរថ្ងៃ 

មានន័យថាថ្ងៃដែលអាហារ្តូវបានច្រៀបឆំ

ឬច្បើក បូកដងម្្បំាមួ្យថ្ងៃ។ ឧទ រណ្៍ 

អាហារដែលបានច្រៀបឆំច្ៅថ្ងៃទ ី1 ដខឧសភា 

្តូវដតច្បាោះច្ោលច្ៅថ្ងៃទី 7 ដខឧសភា។ 

ច្បើសិនជាអ្ាកបងកកអាហារច្នាោះ អ្ាកអាឆ

ពនារច្ពលកណំ្ត់បាន ប៉ោុដនែកាលបរចិ្ឆេទថ្ន

ការបងកក/ច្រៀបឆំ នងិកាលបរចិ្ឆេទថ្នការ

រំលាយ្តូវដតដាក់ច្ៅច្លើ្បដាប់ផ្ទ កុជាមួ្យ

នឹងកាលបរចិ្ឆេទថ្នការច្រៀបឆំ ច្ែើម្បីឱ្យ

ឆាសល់ាស់ថាអាហារម្និសា តិច្ៅកន ុង 

សីតុណ្ហភាព 41°F កន ុងរយៈច្ពលសរបុយូរជាង

្បំាពីរថ្ងៃ។ ការកច្ដដ អាហារច្ឡើងវញិម្និកណំ្ត់

ច្ឡើងវញិនូវ ‘រយៈច្ពល’ ថ្នការដាកស់្លា កកាល

បរចិ្ឆេទច្ទ។ 

 

កាលបរចិ្ឆេទផុ្តកណំ្ត់ច្ៅច្លើកញ្ចប់ស្មាប់

លករ់ឺស្មាបរ់ុណ្ភាពអាហារ ម្និដម្ន 

សុវតា ិភាពច្ទ ច្ ើយម្និអាឆច្្បើជំនួសឱ្យការ

ដាកស់្លា កកាលបរចិ្ឆេទច្លើអាហារច្ទ។ 

 

ការដាកស់្លា កកាលបរចិ្ឆេទមិនអ្នវុតែឆំច្រោះ

អាហារដែលបានវេចខ្ចបស់ម្រាប់លក់ខាង
ច្្កាម្៖ 

 

• ទឹកស្លលាែដែលបានច្ វ្ ើឱ្យជូរស្មាប់

លក ់

• ស្លលាែ (ញំ) ដែលច្រៀបឆំច្ វ្ ើស្មាប់លក់

ច្ៅហាងអាហារឆ្អនិ្ស្លប់ែូឆជា ស្លលាែ

ស្លឆ់ច្លា ្ជកូ ស្លលែស តុ ស្លលាែបា៉ោ ស្លែ  

ស្លលាែែំឡូងបារងំ និងស្លលាែ 

មា៉ោ ការ នូ ី

• ឈីសរងឹដែលមានសំច្ណ្ើម្ម្ិនច្លើសពី 

39% ែូឆជា ឆ្តិដា ្រូដយរ ផាច្ម្ស្លន

និងច្រច្ឆៀណូ្ នងិ រ មូា៉ោ ណូ្ 

• ឈីសរក់កណ្តែ លទន់ដែលមានសចំ្ណ្ើម្

ច្លើស 39% ប៉ោុដនែម្និច្លើស 50% ែូឆជា  

ប ាូ  ច្អ្ដាម្ ច្ហាា  ានសូឡា  គ ដូា នងិ  

ម្៉ោុនច្តច្រច្ជក 

• ផ្លិតផ្លពទីកឹច្ដាោះច្រច្ឡើងច្ម្ ែូឆជា 

យ៉ោ អួ្ ដ្កម្ជូរ នងិទឹកច្ដាោះច្របឺរ 

• ផ្លិតផ្ល្តីដែលច្ វ្ ើឱ្យទុកបានយូរ ែូឆ

ជា ្តហីារ ងុ្តំា នងិ្តមី្័ររុយច្ងៀត ឬ

្បឡាកអ់្បំិល 

• ស្លឆ់្កកច្ឡើងច្ម្ច្ ើយសង តួដែលអាឆទកុ

ច្ៅកន ុងសតីុណ្ហភាព្ម្មតា ែូឆជា  

ស្លឆ់្កកឆំណ្តិ នងិ ស្លឡាម្ីច្ ា ណូ្ ដែល

រកាច្្ស្លម្ច្ែើម្ច្ៅច្លើផ្លតិផ្ល និង 

• ផ្លិតផ្ល្បឡាក់អ្បំិលដែលអាឆទុក

ច្ៅកន ុងសតីុណ្ហភាព្ម្មតាបាន ែូឆជា 

្បូស ូ តូ នងិ ផារមា៉ោ  (ស្លឆ់ច្លា ្ជកូ) 

ការដាកស់្លា កកាលបរវិចេទ  

ឯកស្លរព័ត៌មានអ្ំពី្កម្ឆំណ្ីអាហារ #27 
្ បការ ដែលអ្ា ក រួ រយល់ែឹងអ្ំពី ្កម្  

www.healthoregon.org

/foodsafety  

កម្ម វ ិ្ ីបង្កក រជំងឺឆ្ាងតាម្អាហារ 

OAR 333-150-0000 

ជំពូកទី 3-501.17 

 

អាហារដែលអាចានវម្ររោះថ្នា ក់ ដែល

អាចបរវិោគបានោា ម ការដាក់ស្លា ក

កាលបរវិចេទ។ 

(A) អាហារដែលអាឆបរចិ្ភារបានភាា ម្

ដែលដាក់កន ុងទូទឹកកក (អាហារដែល

្តវូការការ្រប់្រងច្ពលច្វលា/  

សីតុណ្ហភាពច្ែើម្បីសុវតា ិភាព) ដែល្តវូ

បានច្រៀបឆំ និងទុកច្ៅកន ុង្រឹោះស្លា ន

ឆំណ្ីអាហារច្លើសពីរ 24 ច្មា៉ោ ង ្តវូដាក់

ស្លា កសមាា ល់ឱ្យឆាស់ច្ែើម្បីបញ្ជា ក់ថា្តវូ

ច្្បើអាហារច្នាោះច្ៅកន ុងបរចិ្វណ្្រឹោះស្លា ន 

លក់ ឬច្បាោះច្ោល្តឹម្កាលបរចិ្ឆេទ ឬ

ថ្ងៃណ្ត ច្ៅច្ពលដែលទុកដាក់ច្ៅ 

សីតុណ្ហភាព 41°F ឆុោះច្្កាម្ កន ុងរយៈ

ច្ពលយ៉ោ ងយូរ្បាំពីរថ្ងៃ។ ថ្ងៃដែលច្រៀបឆំ

្តវូរប់ថាជាថ្ងៃទី 1។. 

(B) ច្លើកដតមានបញ្ជា ក់ច្ៅកន ុង ¶¶ (D) - 

(F) ថ្នដផ្ាកច្នោះ អាហារដែលអាឆមាន 

ច្្រោះថាា ក់ដាក់កន ុងទូទឹកកកដែលអាឆ

បរចិ្ភារបានភាា ម្ (អាហារដែល្តវូការ

ការ្រប់្រងច្ពលច្វលា/ សីតុណ្ហភាព

ច្ែើម្បីសុវតា ិភាព) ដែល្តវូបានច្រៀបឆំ

និងច្វឆខចប់ច្ដាយច្រងឆ្កដកថ្ឆាអាហារ 

្តវូមានការដាក់ស្លា កសមាា ល់

ឆាស់លាស់ ច្ៅច្ពលដែល្បដាប់ផ្ទ ុក

ច្ែើម្ែំបូង្តវូបានច្បើកច្ៅកន ុង

្រឹោះស្លា នឆំណ្ីអាហារ។ 

វេតុផលសុខ្ោពស្លធារណៈ៖ 
 

សីុតកម្ម/ការច្ វ្ ើឱ្យ្តជាក់ ការររ

អាហារមិ្នឱ្យកាា យជាច្្រោះថាា ក់តាម្ 

រយៈការពនយឺតខាា ងំនូវការលូតលាស់

របស់មី្្កបុមួ្យឆំនួន្ំ។ ការលូតលាស់

ថ្នបាក់ច្តរមួី្យឆំនួន ែូឆជា Listeria 

monocytogenes ្តវូបានពនយឺតខាា ងំ 
ប៉ោុដនែមិ្ន្តវូបានបញ្ឈប់ច្ដាយសីុតកម្ម/

ការច្ វ្ ើឱ្យ្តជាក់ច្ទ។ កន ុងរយៈច្ពលមួ្យ 

ស្លររងាកាយច្នោះនិងស្លររងាកាយ 

្សច្ែៀងរា អាឆនឹងបច្ងក ើនហានិភ័យ

ែល់សុខភាពស្លធារណ្ៈច្ៅកន ុងអាហារ

ដែលអាឆបរចិ្ភារបានភាា ម្។ ដផ្អកច្លើ

កម្ម វ ិ្ ីរំរដូខសច្កាងលូតលាស់ដែល

ពាករណ្៍ស្មាប់ Listeria monocyto-

genes អាហារដែលអាឆមានហានិភ័យ 
ដែលអាឆបរចិ្ភារបានភាា ម្ (អាហារ

ដែល្តវូការការ្រប់្រងច្ពលច្វលា/  

សីតុណ្ហភាពច្ែើម្បីសុវតា ិភាព) អាឆរកា

ទុកច្ៅសីតុណ្ហភាព 5°C (41°F) កន ុងរយៈ

ច្ពលសរុប 7 ថ្ងៃ។  
ដខតុលា ឆ្ា ំ 2018 

ម្រតេូដាក់ស្លា កកាលបរវិចេទវលើ Feta ម្ររំ
ទឹកអំបិល 


