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1. . បទបង្ហាញពីគម្រោង 
អាសី៊ហ្វូត
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អាស៊ីហ្វូតជាគម្រោងបង្កើនសមត្ថភាពក្នុងវិស័យឧត្តមសិក្សា។ វាចាប់ផ្ដើមជាផ្លូវការនៅថ្ងៃទី១៥ 
ខែតុលា ឆ្នាំ២០១៥ និងនឹងចប់នៅថ្ងៃទី១៤ ខែតុលា ឆ្នាំ២០១៨។ គម្រោងអាស៊ីហ្វូតរួមជាមួយដៃគូរចំនួន១៣ 
រួមមានកម្ពុជា ថៃឡង់ វៀតណាម អូទ្រីស បែលហ្សីក អ៊ីតាលី និង បារាំង។ គម្រោងត្រូវបានសម្របសម្រួលដោយម៉ុ
ងពឺលីយ៉េ ស៊ូបអាក្រូ(Montpellier Supagro) នៅទីក្រុង ម៉ុងពឺលីយ៉េ ប្រទេសបារាំង។.

ក. ព័ត៌មានសាវតានៃគម្រោង 
ខនសតហ្សូម(Consortium) ត្រូវបានបង្កើតពីក្រុម

ស្ ថា ប ន មួ យ ចំ នួ ន ដែ ល បា ន ធ្ វើ កា រ ជា មួ យ គ្ នា ជា ច្

រើ ន ឆ្ នាំ ក្ នុ ង ផ្ នែ ក ប ណ្ ដុះ ប ណ្ ដា ល និ ង ស្ រា វ ជ្ រា វ ។ 

ស្ ថា ប ន ទាំ ង នេះ បា ន ដឹ ក នាំ គ ម្ រោ ង ស្ រា វ ជ្ រា វ ព ហុ ភា

គីជាច្រើនស្ដីពី សុវត្ថិភាពអាហារ, (ASD-INSALINS, 

ការរួមមន្ទីរពិសោធន៍រវាង អាគ្រីនីញ៉ូម(Agreenium)

និង HUST), កម្មវិធីស្រាវជ្រាវថ្នាក់ជាតិ (ANR-REval-

ter) ដូចជាសហភាពអឺរ៉ុប (MONIQA, ASIALINK, FOODSEG) 

និងកម្មវិធីស្រាវជ្រាវអន្ដរជាតិ (MONIQA, ASIALINK, 

FOODSEG)។ ក្នុងផ្នែកបណ្ដុះបណ្ដាល ការសហការគ្នា

ដែលទាក់ទងការបណ្ដុះបណ្ដាលសហគ្រាសជំនាញនៅអឺរុ៉ប 

(BOKU, ULg, Agreenium នងិ UNIPI(ជាមយួមជឈ្មណឌ្លចនិ-

អ៊ីតាលី សម្រាប់សុវត្ថិភាពអាហារ))  ដូចជាការបង្កើត

វគ្គបរិញ្ញាជាន់ខ្ពស់ទ្វេរភាគីនៅអាស៊ី។ ឧទាហរណ៍ 

ដូចជាវគ្គបរិញ្ញាជាន់ខ្ពស់មួយ គឺបរិញ្ញាជាន់ខ្ពស់ពី 

បច្ចេកវិទ្យាអាហារ អនុវត្តដោយ VNUA និង ULg 

ក្នុងនោះដែរ ITC, HUST និង RUA ត្រូវបានចូលរួមផងដែរ។ 

វគ្គបរិញ្ញាជាន់ខ្ពស់នេះ គឺផ្ដើមឆ្លើយតបនឹងកា

រត្ រូ វការជាបន្ទាន់នៃការបណ្ដុះបណ្ដាលក្នុងតំបន់។ 

នៅឆ្នាំ២០១៤ បន្ទាប់ពីចំណាប់អារម្មណ៍និងការត្រូវការ

ដោយគួរកត់សំគាល់ដែលបង្ហាញដោយសាកលវិទ្យាល័យ

ខ្លះនៅអាស៊ី អាគ្រីនីញ៉ូម ដែលផ្ដល់ថវិកាលើបេសកម្ម

ស្វែងយល់នៅតំបន់អាស៊ី ដើម្បី/ដោយធ្វើទស្សនកិច្

ចសិក្សាស្ថាបនឧត្តមសិក្សាមួយចំនួន ភ្ញាក់ងារជាតិ 

និងរោងចក្រកែច្នៃអាហារខ្លះ ដើម្បីកំណត់ពីការត្រូវការ

និងការបង្កើតយុទ្ធសាស្រ្តដែលគួរតែសម្រេចបានតាមកា

រត្រូវការនេះ។ Montpellier SupAgro ដើរតួនាទីសំខាន់ក្នុង

ការបង្កើតគម្រោងអាស៊ីហ្វូត(AsiFood)។

ខ. បរិបទនៃគម្រោង
គោលនយោបាយដែលទទួលយកដោយសមាគមប្រជាជាតិអាស៊ី
អាគ្នេយ៍ (អាស៊ាន) 

សា រ សំ ខា ន់ នៃ កា រ រា ត ត្ បា ត ទា ក់ ទ ង នឹ ង អា ហា រ ដែ

ល ត្ រូ វ បា ន ទា ក់ ទ ង ជា សំ ខា ន់ នឹ ង សុ វ ត្ ថិ ភា ព អា

ហារ ឥទ្ធិពលលើសុខភាពអតវិជន គុណភាពជីវិត 

និងសេដ្ឋកិច្ចជាតិ ពិសេសក្នុងប្រទេសកំពុងអភិវឌ្ឍន៍។ 

ក្នុងឆ្នាំថ្មីៗ វាមានករណីផ្ទុះនៃជម្ងឺជាច្រើន

នៅអាស៊ី (មេឡានីនក្នុងម្សៅទឹកដោះគោ, 

វីរុសអេបូឡា-រេស្តូន(Ebola-Reston)ក្នុងសាច់ជ្រូក, ជម្

ងឺសាម៉ូណែលឡាពីផលិតផលឡើងល្បើង, ក្ល័រ៉ូប្រូផ៉ានុល 

ក្នុងទឹកស៊ីអ៊ីវ ។ល។) និងជម្ងឺទាក់ទងនឹងរាគគឺនៅតែ

មានវត្តមានយ៉ាងច្រើនករណី។ បញ្ហាអាចត្រូវបានឃើ

ញនៅគ្រប់កម្រិត   ផ្សេងៗគ្នាក្នុងខ្សែសង្វាក់អាហារ 

ពី ក សិ ដ្ ឋា ន ទៅ ក ន្ លែ ង កែ ច្ នៃ អា ហា រ 

និងទៅអ្នកលក់រាយ។ ជាងនេះទៅទៀត តម្រូវការម្ហូ

បអាហារកំពុងកើនឡើងយ៉ាងលឿននៅអាស៊ី ដោយ

ការកើនឡើងដែលរំពឹងកើនរហូតដល់ជាង៧៧ភាគរយ

គិតត្រឹមឆ្នាំ២០៥០។ ការប្ដូរទម្រង់ដ៏លឿនពីកសិកម្ម

យថាផលឆ្ពោះទៅប្រពលវប្បកម្ម បណ្ដាលឱ្យមាន

ការប្រើមិនត្រូវនៃផលិតផលភូតគាមអនាម័យ (ជីគីមី និង 

ថ្នាំសម្លាប់កក្តាចង្រៃ)។ ចំពោះល្បឿននៃការរីកចំរើន

បានពន្លឿន ការអនុវត្តបានប្រែក្លាយជារឿយៗទៅជា

មិនសូវរៀបរយ។ ឧទាហរណ៍ នៅកម្ពុជាថ្នាំសម្លាប់កក្ដា

ចង្រៃនិងជីគីមីប្រហែល៩០ភាគរយត្រូវបាននាំចូលមិនស្របច្

បាប់ និងសំណល់ថ្នាំសម្លាប់កក្តាចង្រៃក្នុងបន្លែជារឿ

យៗមានលើសពីកម្រិតណែនាំឱ្យប្រើ។

ក្នុងកម្មវិធីសមាហរកម្មនេះ អាស៊ានបានដាក់សុវត្ថិភាព

អាហារក្នុងចំណោមបញ្ហាអតិភាពសំខាន់ៗទាំង១២។ សុវត្

ថិភាពអាហារបច្ចុប្បន្ននេះកំពុងត្រូវបានលើកទឹកចិត្ត

យ៉ាងសកម្មនៅវៀតណាម ដែលយុទ្ធសាស្រ្តជាតិសុវត្ថិ

ភាពអាហារត្រូវបានអនុម័តសម្រាប់ឆ្នាំ២០១១-២០២០។ យុទ្

ធសាស្រ្តនេះមានទិសដៅកែលម្អព័ត៌មានដែលផ្ដល់ទៅ

ប្រជាពលរដ្ឋ។ ជាងនេះទៅទៀត គម្រោងជាច្រើនត្រូវបា

នបង្កើតឡើងដែលសំដៅកែលម្អទាំងគោលនយោបា

យដែលបានដាក់ឱ្យអនុវត្តនិងទាំងការងាររបស់ស្ថាបន

ដែលកំពុងធ្វើការក្នុងផ្នែកសុវត្ថិភាពអាហារ ព្រមទាំង

ជំនាញនិងការងារអនុវត្តរបស់អ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញ។ អត្

ថិភាពនៃច្បាប់ជាតិស្ដីពីសុវត្ថិភាពអាហារគឺពិតណាស់ស្ថិ

តនៅក្នុងចំណោមអតិភាពចម្បងរបស់អាស៊ាន ប៉ុន្តែ

វាមានលក្ខណៈវិនិច្ឆ័យផ្សេងៗបន្ថែមទៀតរួមមាន ការ

បណ្ដុះបណ្ដាលពីការកែច្នៃផលិតកម្មនិងការរកទីផ្សារ 

ការអភិវឌ្ឍធនធានមនុស្ស វិធីសាស្រ្តត្រួតពិនិត្យ។ល។ 

ទោះបីយ៉ាងណាសកម្មភាពនេះត្រូវបានកំណត់ដូចដែលមាន

នៅគ្រប់ប្រទេសទាំងអស់ដែលជាសមាជិកនៃអាស៊ាន ស្ដង់ដា

រត្រួតពិនិត្យនិងប្រសិទ្ធិភាពនៃការប្រតិបត្តិច្បាប់មិនស្

របគ្នាទេនៅក្នុងអាស៊ាន។ ដូច្នេះវាមានបង្គាប់ដែលថា

ការយល់ដឹងទូទៅនៃបញ្ហាសុវត្ថិភាពអាហារជាបញ្ហាបន្ទា

ន់ចំណោមប្រទេសសំខាន់នៅអាសី៊ដែលនាំចេញម្ហូបអាហារ 

ដើម្បីការពារបញ្ហាដែលមានសក្តានុភាពនិងណែនាំពីច្បា

ប់ដែលមានប្រសិទ្ធិភាព។

កម្លាំងសេដ្ឋកិច្ចជាការជម្រុញសកម្មភាពនយោបាយ។ 

នៅពេលផ្នែកសំខាន់នៃទំនាក់ទំនងរវាងការលូតលាស់សេ
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ដ្ឋកិច្ច កិច្ចព្រមព្រៀងពាណិជ្ជកម្មនិងសុវត្ថិភាព

ម្ហូបអាហារ ការសិក្សាបានអនុវត្តដោយ   រដ្ឋាភិបាល

កម្ពុជាដែលអនុសាសក្នុងការបង្កើតភ្ងាក់ងារជាតិ។ 

សភាពាណិជ្ជកម្មសហភាពអឺរ៉ុប (Eurocham) បានធ្វើការ

ណែនាំដូចគ្នានេះដែរចំពោះប្រទេសវៀតណាម។ ការនាំចេញ

មានការថយចុះទូទាំងតំបន់ទាំងមូល ដោយសារវត្តមានវត្

ថុធាតុដើមនិងម្ហូបអាហារមិនសមស្របសម្រាប់ការប្រើប្

រាស់របស់មនុស្ស ដូចជាប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាពមិនគ្រប់

គ្រាន់។ ក្រុមហ៊ុនកែច្នៃម្ហូបអាហារ ពិសេសក្រុមហ៊ុនដែលមា

នទំហំតូចនិងមធ្យមជួបបញ្ហាក្នុងការយកលំនាំតាម ការ

តម្រូវសុវត្ថិភាពអាហារនិងប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាពអាហា

រដើម្បីនាំចេញផលិតផលរបស់ពួកគេ។ ទីផ្សារក្នុងស្រុករង

ទុក្ខផងដែរពីវត្តមាននៃផកិតផលលើទីផ្សារដែលមិនសម

ស្របសម្រាប់ការប្រើប្រាស់របស់មនុស្ស ដែលបណ្ដាលឱ្យមា

នបញ្ហាសុខភាពសារធារណៈ។ ជាងនេះទៅទៀត ចំនួនភាគ

រយនៃប្រជាពលក្នុងប្រទេសអាសី៊ដែលចាកចេញពីការធ្វើក

សិកម្មគឺមានចំនួនខ្ពស់។ នេះវាមានចំនួនជាង៤៩ភាគរយ

នៅប្រទេសវៀតណាមនិងទោះជាការអភិវឌ្ឍក្នុងផ្នែក

នេះ ចំណូលរបស់កសិករនៅតែទាប និងមិនអាចទោះទាយបា

នដោយសារភាពមិនពិតប្រាកដចំពោះគុណភាពនិងបរិមាណ

របស់ផលិតផលរបស់ពួកគេ។

ដូចដែលបានបញ្ជាក់ខាងលើ ភាគច្រើននៃបញ្ហាសុវ

ត្ថិភាពនិងគុណភាពអាហារគឺដោយសារការកម្ រិតគុណ

ភាពនិងបរិមាណចំពោះការគ្រប់គ្រងសុវត្ថិភាពអាហារ។ 

បញ្ហាចម្បងដែលកើតមានគឺដោយសារតែ ស្ដង់ដារនៃ

បុគ្គលិកជំនាញដែលមានលក្ខណៈខុសៗគ្នា ដោយបុគ្

គលិកភាគច្រើនខ្វះខាតការធ្វើការងារប្រព្រឹត្តិតាមក្បួ

នដែលកំណត់ដោយអ្នកជំនាញបណ្ដុះបណ្ដាលចំពោះ

ផ្នែករបស់ពួកគេ និងក្នុងករណីជាច្រើន អ្នកដែលមិ

នធ្លាប់មានឱកាសធ្វើការបណ្ដុះបណ្ដាលជំនាញ។ វាជា

រឿងធម្មតាដែលមនុស្សម្នាក់យល់ពីសារៈសំខាន់នៃកា

រអនុវត្តការងារដែលមានការទទួលខុសត្រូវរបស់គាត់ប៉ុន្

តែមិនមានចក្ខុវិស័យទូទាំងពិភពលោកអំពីខ្សែសង្វាក់

ផ្គត់ផ្គង់អាហារទាំងមូល។ ម្យ៉ាងទៀត ជាទូទៅនៅក្នុ

ងប្រទេសអាស៊ីអាគ្នេយ៍ អាជ្ញាធរអធិការកិច្ចមានចំនួន

មិនទាន់គ្រប់គ្រាន់។ វាច្បាស់ណាស់ហើយ នៅពេលយើងដឹ

ងថាគោលបំណងក្នុងឆ្នាំ២០១០របស់វៀតណាមចំពោះ

អជ្ញាធរអធិការកិច្ចគឺមានអ្នកពិនិត្យសុវត្ថិភាពអា

ហារម្នាក់សម្រាប់អ្នកស្រុក១០០០០នាក់។ បន្ថែមលើនេះ 

ភាគច្រើននៃវគ្គបណ្ដុះបណ្ដាល ដែលបានផ្ដល់ដល់អ្ន

កជំនាញនិងក្នុងឧត្តមសិក្សាមិនយកលំនាំតាមដើម្បីស

ម្រេចបានតាមការត្រូវការ និងការរំពឹងទុកនៃអ្នកពាក់ព័ន្ធ

ជំនាញ។

ការសិក្សារបស់កម្មវិធីអប់រំរបស់DG Sanco 

ក្រោមចំណងជើង “ធ្វើឱ្យប្រសើរការបណ្ដុះបណ្

ដាលចំពោះអាហារសុវត្ថិភាពជាង” (Better Training for 

Safer Food) ត្រូវបានចាប់អារម្មណ៍ជាពិសេស និងកម្មវិ

ធីនេះបានផ្ដល់លទ្ធផលល្អខ្លះៗ។ យ៉ាងណាក៏ដោយ 

វា មា ន ទិ ស ដៅ ចំ ប ង លើ រោ ង ច ក្ រ កែ ច្ នៃ អា ហា រ ដោ

យការទាក់ទងតិចតួចណាស់ក្នុងផ្នែកឧត្តមសិក្សា។ 

នៅប្រទេសកម្ពុជា ការសិក្សាថ្មីៗដោយនាយកដ្ឋានឧ

ត្តមសិក្សានៅកម្ពុជា បានសំគាល់ពីការខ្វះធនធានមនុ

ស្សក្នុងការកំណត់តម្រូវការបណ្ដុះបណ្ដាលនិងការរៀបចំ

វគ្គបង្រៀន ពិសេសក្នុងផ្នែកកែច្នៃអាហារ កសិកម្ម 

និងសុវត្ថិភាពអាហារ។ នៅប្រទេសវៀតណាម វាមានការខ្វះ

ខាតអ្នកជំនាញបណ្ដុះបណ្ដាលកម្រិតបរិញ្ញាជាន់ខ្ពស់។ 

បរិញ្ញាជាន់ខ្ពស់ “បច្ចេកវិទ្យាអាហារ” ជាកម្មវិធីបរិញ្

ញាជាន់ខ្ពស់ដំបូងក្នុងផ្នែកនេះត្រូវបានបង្កើតនៅ

ឆ្នាំ២០១៣ នៅVNUA ជាផ្នែកដ៏សំខាន់មួយដែលផ្ដោត

លើការគ្រប់គ្រងសុវត្ថិភាពអាហារនិងគុណភាពអាហារ។

ក្នុងសហគមអាស៊ាន សុវត្ថិភាពអាហារត្រូវបានចា

ត់ទុកជាបញ្ហាធ្ងន់ធ្ងរ និងជាបញ្ហាមួយមានសារ 

សំខាន់លើពិភពលោកទាំងមូល។ ទិសដៅសំខាន់ 

នៃគម្រោងអាស៊ីហ្វូត(AsiFood)គឺដើម្បីដោះស្រាយប

ញ្ហានេះក្នុងពិភពលោក ដោយបណ្ដុះបណ្ដាលក្រុម

គោលដៅចាប់ពីនិស្សិត(បរិញ្ញាបត្រនិងក្រោយបរិញ្

ញាបត្រ)រហូតដល់អ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញ និងបុគ្គលិករ

បស់ពួកគេទាំងសហគ្រាសឯកជននិងស្ថាបនសាធារណៈ។ 

គម្រោងអាស៊ីហ្វូត ថែមទាំងយកបញ្ហាសំខាន់ដែលមិនត្រូ

វបានបញ្ជាក់ ដូចជាការត្រូវការដើម្បីគ្រប់គ្រងសុវត្ថិភា

ពអាហារនៅក្នុងក្របខ័ណ្ឌយុទ្ធសាស្រ្តសកលចំពោះ

ខ្សែសង្វាក់ផ្គត់ផ្គង់អាហារ។ ជាមួយគ្នានេះដែរ ដោយ

យោងតាមគោលបំណងដែលបានកំណត់ដោយអាស៊ានក្នុ

ងឆ្នាំ២០១៥ គម្រោងគឺធ្វើការឆ្លើយតបដោយផ្ទាល់ 

ចំពោះការត្រូវការធ្វើឱ្យមានសុខដុមក្នុងតំបន់ឬសូម្បី

ក្នុងប្រជាជាតិមួយៗ នូវវិធានដើម្បីគ្រប់គ្រងសុវត្ថិភាពអា

ហារ ដោយផ្ដល់អនុសាសអនុវត្តតាមស្ដង់ដារអន្តរជាតិ 

និងដោយការអនុវត្តការបណ្ដុះបណ្ដាលកម្រិតឧត្តមសិ
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 Ê កែលម្អទំនាក់ទំនងរវាងស្ថាបនឧត្តមសិក្សាជាមួយ

អ្នកពាក់ព័ន្ធវិជ្ជាជីវៈ(អ្នកផលិតនិងអ្នកលក់រាយ, 

អជ្ញាធរសុខភាព, អតិថិជន..។ល។) នេះជាជំហានដំបូង

និងសំខាន់សម្រាប់ការរួមបញ្ចូលស្ថាបនឧត្តមសិក្សា

ទៅក្នុងភាពសំបូរបែបនៃចំណេះដឹង។ ទំនាក់ទំនងដ៏រឹ

ងមាំជាមួយអ្នកពាក់ព័ន្ធវិជ្ជាជីវៈនឹងនាំដល់ការអភិវ

ឌ្ឍនៃប្រយោជន៍និងប្រសិទ្ធិភាពដល់កម្មវិធីអប់រំនិ

ងស្រាវជ្រាវ ការជាប់ទាក់ទងរបស់អ្នកពាក់ព័ន្ធវិជ្ជាជី

វៈលើក្រុមប្រឹក្សាផ្នែកឧត្តមសិក្សា ការរួមគ្រប់គ្រង

ការធ្វើការរបស់និស្សិតនៅរោងចក្រនិងសហគ្រាស

កែច្នៃអាហារ និងការជាប់ទាក់ទងរបស់អ្នកពាក់ព័ន្ធ

វិជ្ជាជីវៈក្នុងការបង្រៀនមុខវិជ្ជាណាមួយ។

 Ê ប្ រើ កា រ ត្ រូ វ កា រ ប ណ្ ដុះ ប ណ្ ដា ល 

វិធីសាស្រ្តនៃការកំណត់ និងវិធីសាស្រ្តរៀបចំមុខវិជ្ជា 

ជាមួយដៃគូរឧត្តមសិក្សា ដើម្បីធានាថាគម្រោងមុ

ខវិជ្ជាថ្មីនិង/ឬកែថ្មីត្រូវបានយកមកប្រើតាមការត្

រូវការនិងការរំពឹងទុករបស់ផ្នែកសេដ្ឋកិច្ចនិងរបស់អ្

នកពាក់ព័ន្ធវិជ្ចាជីវៈ។ គម្រោងអាស៊ីហ្វូតត្រូវបានប្

រើមុនគេនៅមហាវិទ្យាល័យនិងបន្ទាប់មកនៅកម្រិ

តឧត្តមសិក្សា។ បំណងរយៈពេលវែងគឺថាវិធីសាស្រ្តនេះ

នឹងត្រូវបានអនុវត្តដើម្បីបង្កើតនិងកែថ្មីនូវគ្រ

ប់មុខវិជ្ជាបណ្ដុះបណ្ដាលខ្លី។

 Ê កែលម្អចំណេះដឹងនិងជំនាញរបស់បុគ្គលិកបង្រៀនជា

មួយនឹងការណែនាំឧបករណ៍បង្រៀនថ្មីៗ ធនធាននិងវិ

ធីសាស្ត្រនិងការបង្កើតថ្មី/ការប្រឌិត ការអនុវត្ត

និងការចែករំលែកនូវម៉ូឌុល បណ្ដុះបណ្ដាលពហុមុខវិជ្

ជាចំនួន៣ស្តីពីការគ្រប់គ្រងសុវត្ថិភាពអាហារនិងគុណ

ភាពអាហារ “ពីកសិដ្ឋានដល់ពេលបរិភាគ” និងដែលម៉ូឌុ

លនីមួយៗមានចន្លោះពី៥និង១៥ECTS(ប្រហាក់ប្រហែ

លពី៣និង១០ក្រេឌីត)។ អរគុណចំពោះការចូលរួមដោយ

មានការប្ដេជ្ញាចិត្តពីអ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញវិជ្ជា

ជីវៈ បច្ចុប្បន្នគម្រោងលម្អិតមុខវិជ្ជាត្រូវបានយ

កមកប្រើដើម្បីសម្រេចនូវការត្រូវការនិងការរំពឹងទុករ

បស់ផ្នែកនីមួយៗ កម្មវិធីបរិញ្ញាជាន់ខ្ពស់ដែលបាន

បង្កើតដោយដៃគូរឧត្តមសិក្សានីមួយៗដែលផ្អែក

លើម៉ូឌុលទូទៅ នឹងឥឡូវសម្រួលដល់ការបញ្ចូននិស្សិ

តនិងបុគ្គលិករវាងឧត្តមសិក្សាក្នុងប្រទេសដៃគូរ។

 Ê ពង្រឹងទំនាក់ទំនងរវាងសាកលវិទ្យាល័យរបស់អាស៊ាន 

ក៏ដូចជារវាងសាកលវិទ្យាល័យនៅអាស៊ីនិងអឺរ៉ុបក្នុង

ផ្នែកគ្រប់គ្រងសុវត្ថិភាពអាហារនិងគុណភាពអាហារ។ 

ដូច្នេះគ្រូបង្រៀន-អ្នកស្រាវជ្រាវក្លាយជាអ្នកដែ

លមានចំណេះដឹងដ៏ទូលំទូលាយម្នាក់និងមានការផ្លាស់

ប្តូរគ្នារវាងគ្រូបង្រៀន-អ្នកស្រាវជ្រាវអាសី៊និងអឺរ៉ុប 

និងស្ថាបនរបស់ពួកគេមានអត្ថប្រយោជន៍ដ៏ប្រសើរ

សម្រាប់គ្រប់ភាគី។ .

បំណងនៃគម្រោងអាស៊ីហ្វូត

ក្សា សហគ្រាស(ពិសេសសហគ្រាសធុនតូចនិងមធ្យម)និងអ

ង្គការនិងភ្ងាក់ងារអាស៊ានក្នុងរចនាសម្ព័ន្ធភ្ជាប់រវាង

សហគ្រាសនិងភ្ងាក់ងារសហគមអឺរ៉ុប។

បញ្ហាមួយក្នុងចំណោមបញ្ហាសំខាន់នៃកម្រិតទាបបំផុ

តរបស់សុវត្ថិភាពអាហារនិងគុណភាពអាហារទាបដែលរកឃើ

ញនៅក្នុងប្រទេសដៃគូរគឺការខ្វះខាតបុគ្គលិកសមត្ថ

ភាព ដែលបណ្ដាលពីខ្វះអ្នកជំនាញបណ្ដុះបណ្ដាលថ្នាក់

ឧត្តម។ គម្រោងអាស៊ីហ្វូតបានបង្ហាញពីការខ្វះទំនាក់ទំ

នងរវាងផ្នែកឧត្តមសិក្សានិងក្រុមហុ៊នជំនាញពាក់ព័ន្ធថ្

នាក់ជាតិ។ នេះមានន័យថាវគ្គបណ្ដុះបណ្ដាលនិងកម្មវិធី

សិក្សាមិនសម្រេចបាននូវការត្រូវការនិងការរំពឹងទុករបស់ក្រុ

មហ៊ុនជំនាញ។ វាថែមទាំងមានន័យថា និស្សិតបញ្ចប់ការសិក្

សាដែលវត្តមាននៅលើទីផ្សារការងារមិនមានកម្រិតជំនា

ញដែលតម្រូវ។

បំណងរបស់គម្រោងអាសី៊ហ្វូតគឺជួយថ្នាក់ឧត្តមសិក្សា

នៅវៀតណាម ថៃឡង់ និងកម្ពុជាបង្កើតសមត្ថភាពរ

បស់ពួកគេ និងបង្កើនទំនាក់ទំនងរបស់ពួកគេជាមួយអ្ន

កពាក់ព័ន្ធជំនាញផ្នែកសុវត្ថិភាពអាហារនិងគុណភាពអា

ហារ និងក្នុងបរិបទដ៏ទូលំទូលាយនៃការរួមគ្នាក្នុងអាស៊ាន 

ដំណើរការនេះនឹងចាប់ផ្ដើមក្នុងឆ្នាំ២០១៥។



2. បទបង្ហាញពីដៃគូរជា 
conSortiuM
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aSifood PartnerS

Italy

France

Belgium

Austria

ប្រទេសថៃ

កម្ពុជា

វៀតណាម

វិទ្យាស្ថានជាតិអប់រំផ្នែកវិទ្យាសាស្រ្តកសិក
ម្ម ម៉ុងពឺលីយ៉េ ស៊ុបអាក្រូ(Supagro), ម៉ុងពឺលីយ៉េ, 
បារាំង
ម៉ុងពឺលីយ៉េ ស៊ុបអាក្រូ ចូលរួមអភិវឌ្ឍន៍ការស្រាវជ្រាវកសិកម្

មដោយមានគ្រូបង្រៀន-អ្នកស្រាវជ្រាវរបស់ស្ថាបននេះដែ

លជាប់ទាក់ទងក្នុងការស្រាវជ្រាវរួមគ្នាចំនួន២២គម្រោង 

និងបច្ចេកវិទ្យាចំនួន៣គម្រោងទៀត។ ក្រុមអ្នកវិទ្យា

សាស្ត្ររបស់ម៉ុងពឺលីយ៉េ ស៊ុបអាក្រូធ្វើការយ៉ាងជិតស្និតជា

មួយអង្គការស្រាវជ្រាវសំខាន់ៗដែលមានទីតាំងនៅម៉ុងពឺលី

យ៉េ(NARI, CIRAD, IRD, IRSTEA ។ល។) និងស្ថាបនឧត្តមសិក្

សាក្នុងតំបន់(សាកលវិទ្យាល័យម៉ុងពឺលីយ៉េ សាកលវិទ្យាល័យ 

Paul Valery សាកលវិទ្យាល័យ Via Domitia នៅPerpignan, 

CIHEAM-IAMM, ។ល។) ម៉ុងពឺលីយ៉េ ស៊ុបអាក្រូ គ្រប់គ្រងគម្

រោងពិសោធន៍កសិកម្មចំនួន២ផងដែរ(ជាពិសេសក្នុង 

Viticulture, ការបង្កាត់ពូជចៀម និងការដាំដុះអូរលីវ) ដែលប

ញ្ជាក់ពីការស្រាវជ្រាវនិងអភិវឌ្ឍ(R&D) និងការផ្លាស់ប្តូរប

ទពិសោធន៍ជាមួយអ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញវិជ្ជាជីវៈ។ ការផ្ទេ

រនិងប្រើលទ្ធផលត្រូវបានធ្វើឡើងតាមរយៈមជ្ឈមណ្ឌ

លបណ្ដុះបណ្ដាលធុរៈកិច្ច Agro-Valo-Miditerranee ការចែ

ករំលែកសម្រាប់ការបង្កើតនិងគាំទ្រគម្រោងក្នុងភាពជា

ដៃគូរជាមួយNIRA និងINRA ដែលហៅថា “Transfert” ។

ម៉ុងពឺលីយ៉េ ស៊ុបអាក្រូ មានទំនាក់ទំនងអន្តរជាតិ

ជា យូ រ ល ង់ ម ក ហើ យ លើ ក ម្ ម វិ ធី ប ណ្ ដុះ ប ណ្ ដា ល 

និងស្រាវជ្រាវរបស់ខ្លួន។ ម៉ុងពឺលីយ៉េ ស៊ុបអាក្រូ ទទួលនិស្សិ

តបរសទេសចំនួន២៧%និង៦០%ពីប្រទេសមិននិយាយភាសា

បារាំងមករៀននៅក្នុងវិទ្យាស្ថាន។ កិច្ចព្រមព្រៀង

ផ្លាស់ប្តូរការសិក្សាដែលបានចុះហត្ថលេខាស្ថាបនជាច្

រើនដែលមានទីតាំងជាង២០ប្រទេសផ្សេងៗគ្នា បើកឱ្យ

មានឱកាសសម្រាប់ការផ្លាស់ប្តូរនិស្សិតនិងបុគ្គលិកប

ង្រៀន/បុគ្គលិក/អ្នកស្រាវជ្រាវផងបង្រៀនផង។ កិច្ចព្

រមព្រៀងសម្រាប់សហប្រតិបត្តិការនិងការផ្លាស់ប្តូរការ

សិក្សាត្រូវបានចុះហត្ថលេខាជាមួយជាង២០ប្រទេសផ្សេង

ៗគ្នាដើម្បីបង្កើតប្រព័ន្ធគាំទ្រការបណ្ដុះបណ្ដាល។ 

ស្ថាបននេះសម្របសម្រួលក្រុមសមាគមអន្តរជាតិចំនួន២ 

ដែលគាំទ្រErasmus Mundus Joint Master’s Degrees។

ប ច្ ចុ ប្ ប ន្ ន មា ន និ ស្ សិ ត ចុះ ឈ្ មោះ ចូ ល រៀ ន ចំ

នួ ន ១ ៦ ៥ ០ នា ក់ មា ន ថ្ នា ក់ ប រិ ញ្ ញា ប ត្ រ និ ង ប រិ ញ្ ញា

ប ត្ រ ជា ន់ ខ្ ព ស់ ដែ ល ក្ នុ ង នោះ មា ន ២ ៧ % ម ក ពី ប រ

ទេស។ មាននិស្សិតថ្នាក់បណ្ឌិតចំនួន២៤៧នាក់ 

និង៣៧%នៃនិស្សិតរៀននៅម៉ុងពឺលីយ៉េ ស៊ុបអាក្រូត្រូវបាន

ប្រកាសទទួលរង្វាន់ means-tests ។ មានកិច្ចព្រមព្រៀងផ្

លាស់ប្តូរការសិក្សាចំនួន៨០ត្រូវបានចុះហត្ថលេខា។

សហគមអឺរុ៉ប



11

វិទ្យាស្ថានអាគ្រីនីញ៉ូម ប្រទេសបារាំង
វិទ្យាស្ថានាអាគ្រីនីញ៉ូម ជាវិទ្យាស្ថានសហប្រតិបត្តការ

ជាតិAdministrative Nature ក្រោមការគាំទ្រផ្ទាល់ដោយ

ក្រសួងកសិកម្មបារាំងនិងនាយកដ្ឋានឧត្តមសិក្សា។ 

វិទ្យាស្ថានកសិកម្ម វេជ្ជសាស្ត្រសត្វ និងរុក្ខកម្មបារាំង 

(IAVFF) ត្រូវបានបង្កើតឡើងនៅថ្ងៃទី១៣ ខែតុលា 

ឆ្នាំ២០១៤។ វិទ្យាស្ថាននេះជាក្រុមរួមគ្នា១២វិទ្យាស្ថា

នឧត្តមសិក្សាដែលមានជំនាញវិទ្យាសាស្រ្តកសិកម្ម 

២វិទ្យាស្ថានឧត្តមសិក្សា និង៤វិទ្យាស្ថានស្រាវជ្រាវ 

(INRA, IRSTEA, CIRAD និង ANSES)។

បំណងរបស់វិទ្យាស្ថានគឺបង្កើតទំនាក់ទំនងជិតស្និតរវា

ងឧត្តមសិក្សានិងកសិកម្ម វេជ្ជសត្វ រុក្ខកម្មនិងស

ហគ្រាសស្រាវជ្រាវលំហរ ក្នុងគោលបំណងដើម្បីពង្រឹងនិង

បង្កើតទិស្សមានភាពនិងភាពទាក់ទាញនៅកម្រិតអន្តរ

ជាតិ។ 

គោលបំណងដំបូងរបស់វិទ្យាស្ថានគឺរៀបចំគម្រោងសហ

ប្រតិបត្តិការរវាងសមាជិករបស់ខ្លួនឆ្លើយតបនឹងកិច្ច

សហប្រតិបត្តិការដែលបានបង្កើតដោយច្បាប់៖ ការសហ

ការលើការបណ្ដុះបណ្ដាលកសិកម្ម និងវេជ្ជសត្វ បណ្ដុះ

បណ្ដាលលើការបង្រៀននិងណែនាំបុគ្គលិកក្នុងការអប់រំ

បច្ចេកទេសកកសិកម្ម។

វិទ្យាស្ថានត្រូវតែធ្វើឱ្យសមាជិករបស់ខ្លួនអនុវត្តយុ

ទ្ធសាស្រ្តបណ្ដុះបណ្ដាលនិងស្រាវជ្រាវជាមួយគ្នាតាម

រយៈការអនុវត្តគម្រោងរួមគ្នានៅកម្រិតថ្នាក់ជាតិ , 

សហគមអឺរ៉ុប និងអន្តរជាតិ ដូច្នេះជំរុញការសម្របសម្

រួលលើគោលនយោបាយនិងសកម្មភាពរបស់ពួកគេ។ 

ជាពិសេស វិទ្យាស្ថានត្រូវតែរៀបចំការសម្របសម្រួលការកំណ

ត់ពីតម្រូវការក្នុងការបណ្ដុះបណ្ដាល និងរៀបចំវមុខវិជ្ជា

បណ្ដុះបណ្ដាលក្នុងវិស័យដែលគ្រប់គ្រងដោយក្រសួងកសិ

កម្មនិងនាយកដ្ឋានឧត្តមសិក្សានិងការកែលម្អមុខវិជ្

ជាលម្អិតនិងមគ្គុទេ្ទសក៍សម្រាប់ការសិក្សាវេជ្ជសត្វ។

សាកលវិទ្យាល័យប៊ូគូ វៀនណា អូទ្រីស
ដេប៉ាតឺម៉ង់ដ៍បច្ចេកវិទ្យានិងវិទ្យាសាស្រ្តអាហារនៃសា

កលវិទ្យាល័យប៊ូគូគឺជាផ្នែកមួយនៃសាកលវិទ្យាល័យវិទ្

យាសាស្រ្តកសិកម្មនៅអូទ្រីសដោយមាន១៥ដេប៉ាតឺម៉

ង់ដ៍។ ដេប៉ាតឺម៉ង់ដ៍នេះត្រូវបានចែកជា២វិទ្យាស្ថាន មួយជំ

នាញក្នុងផ្នែកបច្ចេកវិទ្យាអាហារ និងមួយទៀតជំនា

ញផ្នែកវិទ្យាសាស្រ្តអាហារ។ ការងារដែលប្រតិបត្តិនៅ

ក្នុងវិទ្យាស្ថាននេះគឺរៀបចំក្រុមការងារផ្សេងៗគ្នាជុំ

វិញជំនាញ៖ បច្ចេកវិទ្យាអាហារ, បច្ចេកវិទ្យាជីវអាហារ, 

វិស្វកកម្មកែច្នៃ, អតិសុខុមសាស្រ្តនិងអនាម័យអាហារ, 

គីមីអាហារ, ការធានាគុណភាពអាហារ, រូបសាស្រ្តអាហារ, 

វិទ្យាសាស្រ្តញាញអាហារ, និងយថាភាពអាហារ។

ដេប៉ាតឺម៉ង់ដ៍បច្ចេកវិទ្យានិងវិទ្យាសាស្រ្តអាហារជាវិទ្យា

ស្ថានស្រាវជ្រាវបច្ចេកវិទ្យាអាហារនាំមុខគេមួយនៅអូទ្

រីស។ វាជាដៃគូរមួយដែលមានបទពិសោធន៍និងអាចទុកចិត្

តបានទាំងផ្នែកឧត្តមសិក្សានិងសហគ្រាសឧស្សាហក

ម្ម។ ការផ្ដោតការសិក្សារបស់ដេប៉ាតឺម៉ង់ដ៍នេះរួមមាន៖ 

ការអភិវឌ្ឈផលិតផល ការគ្រប់គ្រងសុវត្ថិភាពនិងគុណភាព

អាហារ លក្ខណៈ(ជីវៈ)គីមីសាស្រ្ត រូបសាស្រ្ត (មីក្រូ)ជីវៈសាស្រ្

តនិងវិទ្យាសាស្រ្តញាណរបស់អាហារ ព្រមទាំងធម្មជាតិនិង

លក្ខណៈសម្បត្តិរបស់អង់ស៊ីម។

www.dlwt.boku.ac.at

សាកលវិទ្យាល័យលីហ្ស ទីក្រុងលីហ្ស 
ប្រទេសបែលហ្សីក
សាកលវិទ្យាល័យលីហ្សគឺវិទ្យាស្ថានឧត្តមសិក្សារដ្ឋ

មួយគត់ក្នុងសហគមនិយាយភាសាបារាំងនៅ Wallonia-

Brussels។ វាជាផ្នែកមួយនៃសាកលវិទ្យាល័យអប់រំ Wallo-

nia-Europe។ វាមានបំណងរក្សាតុល្យភាពរវាងការបង្រៀន 

ស្រាវជ្រាវ និងសកម្មភាពផ្សេងៗដែលបំរើសង្គម ក្នុងវិស័

យជាច្រើនដែលទទួលស្គាល់ដោយកេរិ៍ឈ្មោះរបស់ដេប៉ាតឺ

ម៉ង់ដ៍ជាវិទ្យាស្ថានឧត្តមសិក្សាមួយ។

ការ រួមបញ្ចូលគ្នាពេញលេញទៅក្នុងដំណើរការBolo

gnaមានបំណងបង្កើតវិ ស័យឧត្តមសិក្សាឈានដល់

ភាពសុខដុមពាសពេញអឺរ៉ុប សាកលវិទ្យាល័យលីហ្ស ស្វា

គមន៍និ ស្ សិតជិត២០០០០នាក់ក្នុងមហា វិ ទ្យាល័យចំ

នួន៩,  វិទ្យាស្ថានចំនួន១ និងសាលាធុរកិច្ចចំនួន១។ 

សាកលវិទ្យាល័យលីហ្ស ផ្ដល់ការបណ្ដុះបណ្ដាលជាច្រើ

នមុខវិជ្ជា៖ កម្រិតបរិញ្ញាបត្រចំនួន៣៨ បរិញ្ញាជាន់

ខ្ពស់ចំនួនជាង២០០(៣៣%នៃចំនួននេះនិយាយភាសាបា

រាំង) និងកម្រិតបរិញ្ញាជាន់ខ្ពស់បន្ថែមចំនួន៦៥ទៀត។ 

ដោយស្ថិតនៅតំបន់វប្បធម៌រវាងអ្នកនិយាយភាសាអា

ល្លឺម៉ង់និងឡាតាំងនិងជាមួយនឹងទស្សនវិស័យអន្តរជាតិ 

សាកលវិទ្យាល័យលីហ្ស លះបង់ផ្នែកដ៍សំខាន់នៃការបង្

រៀនរបស់ខ្លួនជាមុខវិជ្ជាភាសាបរទេសដើម្បីធ្វើឱ្យ

និស្សិតរបស់ខ្លួនសកម្មខ្លាំងជាពលរដ្ឋនៅសហភា

ពអឺរ៉ុប។ ក្នុងនាមជាវិទ្យាស្ថានឧត្តមសិក្សារដ្ឋ សាក
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លវិទ្យាល័យលីហ្សគិតពីបេសកកម្មរបស់ខ្លួនសម្រាប់ផ

លចំណេញខ្ពស់បំផុតដល់សង្គម។ វាលើកទឹកចិត្តក្នុ

ងការបញ្ចូលគ្នានូវវិធីសាស្រ្តបង្រៀនថ្មីៗ(ការដោះស្

រាយបញ្ហា, ដឹកនាំវគ្គបណ្ដុះបណ្ដាល, តួរសំដែង ។ល។) 

និងការទទួលជំនាញវិត្តារិក។ 

Gembloux AgroBioTech: www.ulg.ac.be/cms/c_281060/

fr/gembloux-agro-bio-tech, Faculty of Veterinary Medi-

cine, Department of Food Science: www.fmv.ulg.ac.be/

cms/c_1384387/fr/accueil-dda

សាកលវិទ្យាល័យភីសា(uniPi) ទីក្រុងភីសា 
ប្រទេសអ៊ីតាលី
សា ក ល វិ ទ្ យា ល័ យ ភី សា ត្ រូ វ បា ន ប ង្ កើ ត ឡើ ង នៅ ឆ្

នាំ១៣៤៣ នៅពេលវាត្រូវបានប្រកាសជា”Stidium General”

និងត្រូវបានផ្ដល់ការទុកចិត្តបណ្ដុះបណ្ដាលសាស្រ្តាចា

រ្យសាកលវិទ្យាល័យ។ ទោះជាយ៉ាងណាក្ដី មនុស្សមួយចំនួ

នជឿថាភាពដើមរបស់វាហាក់ដូចជាត្រឡប់ក្រោយជាច្រើ

នសតវដ្ស។ ក្នុងចំណោមអតីតនិស្សិតដែលល្បីល្បាញគឺ 

Galileo ដែលជាអ្នកកើតនៅទីក្រុងភីសា រៀននៅទីក្រុង

នេះនិងជាអ្នកក្លាយជាសាស្រ្តាចារ្យគណិតវិទ្យាក្នុងឆ្

នាំ១៥៨៩។ វាមានអ្នកឈ្នះរង្វាន់ណូបែលដូចជា Giosue Car-

ducci (អក្សរសាស្រ្ត) Enrico Fermi (រូបវិទ្យា) Carlo Rubbia 

(រូបវិទ្យា)និង Erico Bombieri អ្នកដែលត្រូវបានប្រកាសសម្

រេចផ្ដល់រង្វាន់គណិតវិទ្យា។ 

បច្ចុប្បន្នសាកលវិទ្យាល័យភីសា មជ្ឈមណ្ឌលទំនើបនិ

ងប្រកបដោយកិត្យានុភាពសម្រាប់បណ្ដុះបណ្ដាលនិងស្

រាវជ្រាវឈានមុខមួយ។ សាកលវិទ្យាល័យនេះបើកកម្មវិធីបរិ

ញ្ញាបត្រចំនួន៦០ និងកម្រិតក្រោយបរិញ្ញាបត្រចំនួន៧៤ 

នៅគ្រប់ផ្នែកសំខាន់ៗទាំងអស់នៃចំណេះដឹងនិងការអប់រំជំ

នាញវិជ្ជាជីវៈដ៏ចម្រើនមួយ។ សាកលវិទ្យាល័យបើកកម្មវិ

ធីបណ្ដិតចំនួន២៨ជំនាញ ជំនាញក្រោយបណ្ឌិតចំនួន៦៨ 

និងកម្មវិធីរយៈពេលខ្លីចំនួន៨៨ ក្នុងក្របខ័ណ្ឌនៃការ

រៀនរហូតផុតជីវិតនៅកម្រិតបរិញ្ញាបត្រនិងក្រោយបរិញ្

ញាបត្រ ព្រមទាំងថ្នាក់បរិញ្ញាជាន់ខ្ពស់រដ្ឋបាលធុរកិច្ច។ 

ស្រាវជ្រាវនិងអប់រំមានទំនាក់ទំនងជិតស្និតនៅគ្រប់ផ្នែក

និងគ្រប់កម្រិត។

កម្ពុជា

វិទ្យាស្ថានបច្ចេកវិទ្យាកម្ពុជា (itc) ភ្នំពេញ 
កម្ពុជា 
វិទ្យាស្ថានបច្ចេកវិទ្យាកម្ពុជា(ITC)ជាវិទ្យាស្ថានឧត្

តមសិក្សាមួយនៅកម្ពុជាដែលបង្កើតឡើងនៅឆ្នាំ

១៩៦៤តាមរយៈការសហការជាមួយសហភាពសូវៀត។ និស្សិ

តបញ្ចប់ការសិក្សាជាង១០០០០នាក់ពីITCជារៀបរាល់ឆ្នាំ

ដោយពួកគេបានប្ដេជ្ញាចិត្តចំពោះការងាររបស់ពួក

គេជាអ្នកគ្រប់គ្រងនៅក្នុងការអភិវឌ្ឍសេដ្ឋកិច្ចក

ម្ពុជានិងហេថារចនាសម្ព័ន្ធសង្គម។ នៅចំពោះមុខ

បញ្ហាជាសកលបច្ចុប្បន្ននិងការផ្លាស់ប្តូរបច្ចេកវិ

ទ្យាយ៉ាងលឿន ការព្រួយបារម្ភរបស់វិទ្យាស្ថានបច្ចេក

វិទ្យាកម្ពុជាគឺដើរតួនាទីមានប្រសិទ្ធិភាពនៅសង្គម

កម្ពុជានិងជាអ្នកនៅមុខគេនៃការអភិវឌ្ឍដើម្បីកែ

លម្អប្រព័ន្ធអប់រំជាតិ។ បំណងសំខាន់របស់ខ្លួនគឺដើម្

បីផ្ដល់និស្សិតនូវការអប់រំគុណភាពល្អក្នុងផ្នែកវិទ្យា

សាស្រ្ត វិស្វកម្ម បច្ចេកវិទ្យា។ និស្សិតត្រូវបានផ្ដល់

នូវជំនាញបច្ចេកទេសនិងវិភាគដើម្បីជួយសម្រួលដល់ការ

ចូលរួមនិងការអភិវឌ្ឍរបស់ពួកគេនៅលើទីផ្សារការងារ។ 

ក្នុងអំឡុងឆ្នាំសិក្សា២០១៥-២០១៦ ITCបានស្វាគមន៍និ

ស្សិតប្រហែល៣៨០០នាក់ ក្នុងនោះដែរ៣៣០០នាក់ក្នុង

ផ្នែកវិស្វកម្មនិង៥០០នាក់សិក្សាក្នុងផ្នែកបច្ចេក

ទេស។

សាកលវិទ្យាល័យភូមិន្ទកសិកម្ម(rua) ភ្នំពេញ 
កម្ពុជា
សាកលវិទ្យាល័យភូមិន្ទកសិកម្ម(RUA)គឺជាវិទ្យាស្ថានសា

ធារណៈរដ្ឋបាលមួយនាំមុខគេនៅកម្ពុជា។ RUA ដើរតួនាទី

យ៉ាងសំខាន់ក្នុងការបង្កើតនិងការផ្ដល់នូវវគ្គបណ្ដុះប

ណ្ដាលដែលទាក់ទងនឹងកសិកម្មនិងផ្នែកពាក់ព័ន្ធផ្សេ

ងៗនៅគ្រប់កម្រិត។ RUAត្រូវបានបង្កើតឡើងដោយសម្

ដេចព្រះនរោត្តមសីហនុ។ 



13

បេសកកម្មចំបងរបស់សាកលវិទ្យាល័យភូមិន្ទកសិកម្ម

គឺរួមចំណែកអភិវឌ្ឍកសិកម្មនិងផ្នែកពាក់ព័ន្ធព្រម

ទាំងការប្រើប្រាស់ឱ្យមាននិរន្ដរភាពនូវប្រភពធនធានធ

ម្មជាតិដោយផ្ដល់នូវកម្មវិធីបណ្ដុះបណ្ដាល ស្រាវជ្រាវ 

និងផ្សព្វផ្សាយ ដោយឆ្លើយតបនឹងការអភិវឌ្ឍ 

បញ្ហាប្រឈម និងតម្រូវការរបស់ជាតិនិងអន្តរជាតិ និង 

ការរំពឹងទុករបស់ទីផ្សារការងារ។

គោលបំណងរបស់សាកលវិទ្យាល័យភូមិន្ទកសិកម្មគឺធា

នាថាគុណភាពនិងចំនួននិស្សិតដែលបញ្ចប់ការសិក្សាពី

សាកលវិទ្យាល័យភូមិន្ទកសិកម្មស្របតាមតម្រូវការនិងកា

ររំពឹងទុករបស់ទីផ្សារការងារ។ សាកលវិទ្យាល័យផ្ដល់ការប

ណ្ដុះបណ្ដាលនិស្សិតគ្រប់កម្រិតគឺស្របតាមនិយាមអន្ត

រជាតិ លើកទឹកចិត្តឱ្យមានគម្រោងស្រាវជ្រាវជាមួយអន្

តរជាតិដែលទឹកនាំដោយគ្រូបង្រៀននិង/ឬអ្នកស្រាវជ្រាវ 

ឬដោយក្រុមអ្នកស្រាវជ្រាវ និងបោះពុម្ភផ្សាយអត្ថបទ

ពាក់ព័ន្ទនិងបង្កើនការផ្សព្វផ្សាយចែករំលែកតាមរយៈ

លទ្ធផលពីការស្រាវជ្រាវឬស្រាវជ្រាវរួមគ្នា។

ប្រទេសថៃ

វិទ្យាស្ថានបច្ចេកវិទ្យាអាស៊ី(ait) បាងកក 
ប្រទេសថៃ
វិទ្យាស្ថានបច្ចេកវិទ្យាអាសី៊ត្ រូ វបានបង្កើតឡើង

នៅឆ្នាំ១៩៥៩ដោយរដ្ឋជាសមាជិកចំនួន៨នៃអង្គកា

រសន្ធិសញ្ញាអាស៊ីអាគ្នេយ៍(SEATO) ដើម្បីចាប់ផ្ដើម

បំរើជាសាលាវិស្វកម្មដំបូងរបស់SEATO. វិទ្យាស្ថាននេះត្

រូវបានបង្កើតឡើងដើម្បីសម្រេចបាននូវតម្រូវការចេះ

តែកើនឡើងនៅតំបន់អាសី៊ក្នុងផ្នែកឧត្តមសិក្សា 

រួមមានវិស្វកម្ម វិទ្យាសាស្រ្ត បច្ចេកវិទ្យា និង គ្រប់គ្រង 

ស្រាវជ្រាវនិងបង្កើនសមត្ថភាព។ បេសកកម្មរបស់វិទ្យា

ស្ថានគឺដើម្បីបណ្ដុះបណ្ដាលអ្នកជំនាញមានគុណភាព

ខ្ពស់និងមានការប្ដេជ្ញាខ្ពស់ ដែលអ្នកទាំងនោះនឹង

ដើរតួនាទីដឹកនាំក្នុងការអភិវឌ្ឍមាននិរន្តរភាពក្នុងតំ

បន់និងការចូលរួមរបស់អង្គការនេះទៅក្នុងសេដ្ឋកិច្ច

សកល។ នៅឆ្នាំ១៩៦៧ AITបានក្លាយជាឯករាជ្យនិងវិទ្យា

ស្ថាននេះបានត្រូវស្គាល់ថាជាវិទ្យាស្ថានបច្ចេកវិទ្យាអា

ស៊ី ស្វាយយ័តមិនរកប្រាក់ចំណេញបង្កើតជាវិទ្យាស្ថានឧត្

តមសិក្សា។ AIT មានទីតាំងនៅប្រទេសថៃ ប៉ុន្តែមិនស្ថិត

នៅក្រោមយុត្តាធិការរបស់ប្រទេសថៃទេ និងមានអំណាយ

សម្រេចឱ្យនូវកម្រិតសញ្ញាបត្រដោយខ្លួនឯងដោយអា

ជ្ញាធរទទួលស្គាល់គុណភាពអប់រំរបស់ AIT។ ដូច្នេះAITជាវិទ្

យាស្ថានអធ្យាក្រិត។

AIT មានលក្ខណៈអន្តរជាតិ 

ដោយមាននិស្សិតចំនួន២០០០នាក់ ពីបណ្ដាប្រទេសនៅ

អាស៊ីនិងផ្នែកផ្សេងរបស់ពិភពលោក។ និស្សិត៧០%រប

ស់វិទ្យាស្ថាននេះមកពីប្រទេសផ្សេងៗក្រៅពីប្រទេសថៃ។ 

នៅឆ្នាំ២០១៥ AIT ត្រូវបានទទួលស្គាល់ដោយEU-Funded 

U-Multirank ជាវិទ្យាស្ថានឈរលំដាប់វិទ្យាស្ថាឧត្តមសិ

ក្សា “តម្រង់ទិសលំដាប់អន្តរជាតិ” នៅពិភពលោក. 

សាកលវិទ្យាល័យាសេតសាត (Ku) បាងកក 
ថៃឡង់
សា ក ល វិ ទ្ យា ល័ យ កា សេ ត សា ត គឺ ជា សា ក ល វិ ទ្ យា ល័

យ លេ ខ ១ រ ប ស់ ថៃ ជំ នា ញ វិ ទ្ យា សា ស្ រ្ ត ក សិ ក ម្ ម ។ 

សា ក ល វិ ទ្ យា ល័ យ ប ង្ កើ ត ឡើ ង នៅ ថ្ ងៃ ទី ២ 

ខែកុម្ភៈ ឆ្នាំ១៩៤៣ សម្រាប់ផ្សព្វផ្សាយនូវប្រ

ធា ន ប ទ ដែ ល ទា ក់ ទ ង នឹ ង វិ ទ្ យា សា ស្ រ្ ត ក សិ ក ម្ ម ។ 

ជាមួយនឹងនិស្សិតជាង៧០០០០នាក់ សាកលវិទ្យាល័យកាសេ

តសាតគឺជាសាកលវិទ្យាល័យរដ្ឋជាមួយចំនួននិស្សិតច្រើន

ជាងគេនៅប្រទេសថៃ។ បច្ចុប្បន្ន វាមានទីតាំងចំនួន៤៖ 

បាងកេន ខំផែនសេន ស៊្រីរាចឆា និងទីតាំងនៅខេត្ត 

ចាលូមប្រាកីត សាខន ណាខន។ សាកលវិទ្យាល័យកាសេត

សាតត្ រូ វបានចាត់លំដាប់លេខ២៩ក្នុងលំដាប់សាកលវិទ្

យាល័យពិភពលោកQS (QS World University Ranking) 

លើលំដាប់ប្រធានបទស្រាវជ្រាវ កាលពីថ្ងៃទី៨ ខែមីនា 

ឆ្នាំ២០១៧ និងត្រូវបានចាត់លំដាប់លេខ៤នៅក្នុងអាស៊ីស

ម្រាប់កសិកម្មនិងព្រៃឈើ។

សាកលវិទ្យាល័យបើកបណ្ដុះបណ្ដាលកម្រិតជាច្រើនក្នុ

ងវិទ្យាសាស្រ្តកសិកម្ម វិទ្យាសាស្រ្តនិងបច្ចេកវិទ្យា 

និងវិទ្យាសាស្រ្តសង្គម ព្រមទាំងបើកវគ្គបណ្បុះបណ្ដា

លរយៈពេលខ្លីជាច្រើនទៀតផង។ សាកលវិទ្យាល័យកាសេត

សាតផ្ដល់អាហារូបករណ៍ដល់និស្សិតជាតិនិងអន្តរជាតិចំនួ

ន៥៤៧កម្មវិធីសម្រាប់ថ្នាក់បរិញ្ញាបត្រនិងបរិញ្ញាបត្រជា

ន់ខ្ពស់ និងថ្នាក់បណ្ឌិតចំនួន៤១កម្មវិធីទៀត។
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សាកលវិទ្យាល័យណុងណាំ(nlu) ហូជីមីញ 
វៀតណាម
សាកលវិទ្យាល័យណុងណាំជាសាកលវិទ្យាល័យនាំមុខមួយរបស់

វៀតណាមផ្នែកវិទ្យាសាស្រ្តកសិកម្ម។ NLU ផ្ដល់នូវបរិ

យាកាសរស់នៅនិងរៀនសូត្រដ៏ប្រសើរនិងកំពុងក្លាយជា

គោលដៅសម្រាប់និស្សិតវ័យក្មេងនិងនិស្សិតដែលមាន

ទេពកោសល្យពីកន្លែងផ្សេងៗក្នុងប្រទេស។ សាកលវិទ្

យាល័យណុងណាំមាននិស្សិតពេញម៉ោងចំនួនប្រហែល១៤០

០០នាក់ និងមាននិស្សិតមិនពេញម៉ោងចំនួនប្រហែល៦០០

នាក់។ សាកលវិទ្យាល័យកំពុងរីកលូតលាស់យ៉ាងលឿន អរគុណ

ចំពោះវគ្គបណ្ដុះបណ្ដាលនិងកម្មវិធីសិក្សារបស់ខ្លួន

ដែលតែងតែត្រូវបានកែលម្អជាប្រចាំ។.

សាកលវិទ្យាល័យកសិកម្មជាតិវៀតណាម(Vnua) 
ហាណូយ វៀតណាម
សាកលវិទ្យាល័យកសិកម្មជាតិវៀតណាមជាសាកលវិទ្យា

ល័យពហុជំនាញដ៏ធំមួយដោយមានបុគ្គលិកចំនួន១៣៤

០នាក់ និស្សិតចំនួន៣៨៤៨៤នាក់។ វាត្រូវបានរៀបចំជា

១៤មហាវិទ្យាល័យដូចជា៖ មហាវិទ្យាល័យក្សេត្រសាស្រ្ត 

វិទ្យាសាស្រ្តសត្វ វារីវប្បកម្ម 

វេជ្ជសាស្រ្តសត្វ បរិស្ថាន គ្រប់គ្រងដី វិស្វកម្ម 

សេដ្ឋកិច្ចនិងអភិវឌ្ឍជនបទ គណនេយ្យនិងគ្រប់គ្រង 

វិទ្យាសាស្រ្តនយោបាយនិងសង្គម វិទ្យាសាស្រ្ត

និងបច្ចេកវិទ្យាអាហារ កុំព្យួទ័រ ជីវបច្ចេកវិទ្យា 

អប់រំនិងភាសាបរទេស។ សាកលវិទ្យាល័យមានវិទ្យាស្ថាន

ស្រាវជ្រាវចំនួន៤ដែលធ្វើការក្នុងផ្នែកកសិជីវសាស្រ្ត 

ស្រាវជ្រាវស្រូវ សេដ្ឋកិច្ចនិងអភិវឌ្ឍន៍ ស្រាវជ្រាវវិស្វកម្ម 

និងបណ្ដុះបណ្ដាល។

ជារៀងរាល់ឆ្នាំ VNUA បានទទួលនិស្សិតឆ្នាំទី១ចំនួនប្រ

ហែល១០០០០នាក់ និស្សិតថ្នាក់បរិញ្ញាបត្រជាន់ខ្ពស់ចំ

នួន១២០០ និងនិស្សិតថ្នាក់បណ្ឌិតចំនួនប្រហែល៦០នាក់។

 

សាកលវិទ្យាល័យព្រីនសុងខ្លា (PSu) ហាតយ៉ាយ 
ថៃឡង់
សាកលវិទ្យាល័យព្រីនសុងខ្លាគឺជាសាកលវិទ្យាល័យផ្ដល់ថវិ

កាដោយរដ្ឋនិងដែលបានបង្កើតឡើងនៅឆ្នាំ១៩៦៧។ 

វាជាសាកលវិទ្យាល័យលំដាប់ទី១នៅភាគខាងត្បូងប្រទេ

សថៃ និងមានទីតាំងចំនួន៤កន្លែងក្នុងខេត្តសេដ្ឋកិ

ច្ចមួយនេះដែលផ្ដល់នូវកម្មវិធីជាច្រើនទាក់ទងនឹងកា

រត្រូវការរបស់សហគមផ្សេងៗគ្នាជា ច្រើន។ ក្រៅពីនេះ 

PSU រួមមាន៣០មហាវិទ្យាល័យ មន្ទីរពេទ្យចំនួន៤ និង

មជ្ឈមណ្ឌលស្រាវជ្ រា វនិងផ្សព្វផ្សាយចំនួនជាង៤០ 

ដែលទាំងអស់ប្ដេជ្ញាចិត្តនឹងផ្ដល់ ការអប់រំដ៏ប្រសើរ 

ឆ្លើយតបសង្គមដោយការធ្ វើពិសោធន៍បង្ហាញ

ដ៏ល្អ និងការផ្ដល់សេវាយ៉ាងសកម្មដល់គ្រប់សមាជិកស

ហគម។ បំណងសំខាន់របស់សាកលវិទ្យាល័យគឺលើកស្ទួយស្ដ

ង់ដារអប់រំនិងគាំទ្រឧស្សាហកម្មនិងអភិវឌ្ឍនៅកម្រិតប្រ

ទេសនិងតំបន់។ 

វៀតណាម

សាកលវិទ្យាល័យវិទ្យាសាស្រ្តនិងបច្ចេកវិទ្
យាហាណូយ(HuSt) ហាណូយ វៀតណាម
សាកលវិទ្យាល័យវិទ្យាសាស្រ្តនិងបច្ចេកវិទ្យាហាណូយដែ

លគេស្គាល់ជាសាកលវិទ្យាល័យបច្ចេកវិទ្យាហាណូយ ត្រូវ

បានបង្កើតឡើងនៅឆ្នាំ១៩៥៦។បច្ចុប្បន្នសាកលវិ

ទ្យាល័យជាវិទ្យាស្ថាននាំមុខនៅវៀតណាមដែលផ្ដោត

លើការស្រាវជ្រាវជាមូលដ្ឋានលើវិទ្យាសាស្រ្តនិងបច្ចេកវិ

ទ្យាជាមួយនិស្សិត៣០០០០នាក់ បុគ្គលិក២២០០នាក់ក្នុង 

១៧សាលា ៨វិទ្យាស្ថានស្រាវជ្រាវ ៤មជ្ឈមណ្ឌលស្រាវជ្រាវ 

និងមន្ទីរពិសោធន៍ដែលគេស្គាល់មួយចំនួនទៀត។ បច្ចុ

ប្បន្នសាកលវិទ្យាល័យផ្ដល់នូវកម្មវិធីសិក្សាចំនួន៦៧ស

ម្រាប់ថ្នាក់បរិញ្ញាបត្រ ៣៣កម្មវិធីសម្រាប់ថ្នាក់បរិញ្ញា

ជាន់ខ្ពស់ និង៥៧កម្មវិធីសម្រាប់ថ្នាក់បណ្ឌិត។ 



3. ការគ្រប់គ្រងគម្រោងៈ 
វិធីសាស្រ្តនិងសកម្មភាពគន្លឺ  
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ក. ផ្នែកការងារ(WP)
និងការទទួលខុសត្រូវ 
គ ម្ រោ ង អា សី៊ ហ្ វូ ត ត្ រូ វ បា ន ចែ ក ជា ៨ ផ្ នែ ក កា

រងារ ៣ក្នុងចំណោមនោះត្រូវបានផ្ដល់លើ 

ការរៀបចំគម្រោង(WP1) ការគ្រប់គ្រងគម្រោង(WP8) និងការ

គ្រប់គ្រងត្រួតពិនិត្យគុណភាព(WP7)។ ចំនួន៥ផ្នែកការងារទៀ

តផ្ដោតលើទស្សនៈបច្ចេកទេសរបស់គម្រោង។ WP2 និង 

WP5: អភិវឌ្ឍន៍ទំនាក់ទំនងរវាងអ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញវិជ្ជាជីវៈ

និងវិទ្យាស្ថានឧត្តមសិក្សា។ WP3 និង WP4: បង្កើតមុខវិជ្

ជានិងកម្មវិធីសិក្សាលម្អិតដែលទាក់ទងនឹងការគ្រប់គ្រងគុណ

ភាពនិងសុវត្ថិភាពអាហារដែលតម្រូវតាមការត្រូវការនិងការរំពឹងទុ

កដែលបានឱ្យយោបល់ដោយអ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញវិជ្ជាជីវៈ។ 

WP6: ការចែកផ្សាយលទ្ធផលគម្រោងទៅស្ថាបនឧត្តម

សិក្សាដទៃទៀតនៅអាស៊ាន។ ផ្នែកការងារនីមួយៗត្រូវបានដឹ

កនាំដោយស្ថាបនឧត្តមសិក្សាដែលជ្រើសរើសទុកជាមុន

ចំពោះជំនាញឬបទពិសោធន៍របស់វិទ្យាស្ថានក្នុងវិស័យជាពិ

សេស។

WP1: ការរៀបចំគម្រោង
កិ ច្ ច ព្ រ ម ព្ រៀ ង ទី ១ ត្ រូ វ បា ន ចុះ ហ ត្ ថ លេ ខា នៅ

ខែវិច្ឆិកា ឆ្នាំ២០១៥ រវាងមុ៉ងពឺលីយ៉េ សូបអាក្រូ 

និងសាកលវិទ្យាល័យដែគូរទាំងអស់ និងការងារផ្សេងទៀតត្រូវ

បានចុះហត្ថលេខាជាបន្តបន្ទាប់។ បុគ្គលិកទទួលខុសត្រូវសក

ម្មភាពគន្លឹះនៃគម្រោងត្រូវបានជ្រើសរើសនៅអំឡុងពេល

កិច្ចប្រជំុគណៈកម្មការលើកទី១(SC1) ដែលរៀបចំនៅខែមីនា 

ឆ្នាំ២០១៦ នៅទីក្រុងហាណូយ។ អំឡុង SC1 យុទ្ធសាស្រ្តការងារ

និងការទាក់ទងគ្នា សម្រាប់គម្រោងទាំងមូលត្រូវបានយល់ព្រម។ 

សាកលវិទ្យាល័យដៃគូរទទួលបានការបណ្ដុះបណ្ដាលលើទម្រង់

ការនិងច្បាប់រដ្ឋបាលនិងហិរញ្ញវត្ថុដែលផ្ដោតពិសេសចំ

ពោះកម្មវិធីផ្ដល់ថវិកាដោយ Erasmus+ ។ តំណាងពី BOKU 

(អ្នកដឹកនាំWP7) បានធ្វើបទបង្ហាញដើម្បីពន្យល់ពីគម្

រោងនិងពិភាក្សាពីវិធីសាស្រ្តវាយតម្លៃ(សូចនាករ របាយការណ៍ 

។ល។)  

WP2&5: អភិវឌ្ឍន៍ទំនាក់ទំនងរវាងអ្នកពា
ក់ព័ន្ធជំនាញវិជ្ជាជីវៈនិងវិទ្យាស្ថានឧត្
តមសិក្សា  
ការងារនេះមានចំនួន២ដំណាក់ជាបន្តបន្ទាប់ 

 Ê ការស្ទង់មតិត្រូវបានធ្វើឡើងដើម្បីវាយតម្លៃទំនាក់

ទំនងដែលមានស្រាប់ជាមួយវិទ្យាស្ថានឧត្តមសិក្សានិង

អ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញវិជ្ជាជីវៈ(រដ្ឋនិងឯកជន)។ យុទ្ធ

សាស្រ្តសម្រាប់ធ្វើការស្ទង់មតិនិងបញ្ជីសំណួរត្រូវបាន

បង្កើតរួមគ្នាអំឡុងពេលពិភាក្សាតាមវីដេអូ។ យ៉ាងតិច 

អ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញវិជ្ជាជីវៈចំនួន១៦០នាក់ត្រូវបានស

ម្ភាសន៍។ លទ្ធផលត្រូវបានបង្ហាញទៅអ្នកពាក់ព័ន្ធ

ជំនាញវិជ្ជាជីវៈផ្សេងៗទៀតផងដែរ។ សិក្ខាសាលាដ៍មាន

សារសំខាន់មួយត្រូវបានរៀបចំឡើងសម្រាប់ព្រឹទ្ធបុរសពីគ្

រប់សាកលវិទ្យាល័យដៃគូរនីមួយៗ(សកម្មភាព២.៧)ស្ដីពី 

“ការផ្លាស់ប្តូរការគ្រប់គ្រង” ដើម្បីបង្កើតកម្មវិធីសិ

ក្សាលម្អិតដែលស្របតាមការត្រូវការនិងការរំពឹងទុករបស់

អ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញវិជ្ជាជីវៈ និងទទួលបុគ្គលិកថ្នាក់ប

រិញ្ញាជាន់ខ្ពស់ទៅបំរើការ។

 Ê ផែនការសកម្មភាពរបស់WP5ត្រូវបានអនុវត្តបន្ទា

ប់ពីការប្រជំុគណៈកម្មការលើកទី២(SC2)។ សកម្មភា

ពដែលត្រូវអនុវត្តត្រូវបានដាក់ជាផែនការជាមុន គឺផ

លិតកម្មនៃការស្ទង់មតិដែលទាក់ទងនឹងការងារកំពុ

ងធ្វើ(សកម្មភាព៥.២) ការកែលម្អការអនុវត្តដែ

លទាក់ទងនឹងការងារកំពុងអនុវត្ត(សកម្មភាព៥.៣) 

និងសិក្ខាសាលាដើម្បីចែករំលែកបទពិសោធន៍អំពី 

វេទិកាការងារឬវេទិការរើសបុគ្គលិក និងការអនុវត្តការងា

រកំពុងធ្វើ(សកម្មភាព៥.៤)។

WP3 & WP4: ការបង្កើតនិងធ្វើឱ្យទំនើបកម្
មនៃកម្មវិធីបង្រៀនទាក់ទងនឹងសុវត្ថិភាព
អាហារនិងគុណភាពអាហារ  
ការបង្កើតកម្មវិធីបណ្ដុះបណ្ដាលសមស្របគឺជាគន្លឹះដើ

ម្បីការពង្រឹងទំនាក់ទំនងរវាងអ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញវិជ្ជាជីវៈនិ

ងវិទ្យាស្ថានឧត្តមសិក្សា។ បំណងសំខាន់នៃការងារដែលធ្វើ

នៅWP3គឺដើម្បីជួយឱ្យសាកលវិទ្យាល័យ កសាងជំនាញដែល

ត្រូវការក្នុងការត្រួតពិនិត្យសុវត្ថិភាពអាហារនិងគុណភាពអា

ហារដោយវិធីសាស្រ្តចូលរួមទាំងអស់គ្នា និងបន្ទាប់មកដោ

យការផ្ដល់អនុសាសន៍ចំពោះកម្មវិធីលម្អិតលើមុខវិទ្ជានីមួ

យៗ(សកម្មភាព ៣.៦)។ សកម្មភាពទាំងអស់ខាងលើ មានគោ

លបំណងដើម្បីអនុវត្តវិធីសាស្រ្តដែលគួរទទួលបានការកំណត់

ពីតម្រូវការបណ្ដុះបណ្ដាលនិងការរៀបចំមុខវិជ្ជា។

គម្រោងអាសី៊ហ្វូតបានស្នើឡើងដើម្បីបង្កើតមូ៉ឌុលប

ណ្ដុះបណ្ដាលចំនួន៣ដែលមូ៉ឌុលនីមួយៗមានចំនួនម៉ោងពី 

៥ទៅ១៥ ECTS។ ផ្នែកនៃការសិក្សាដែលត្រូវបានកំណត់មុនគេ

អំឡុងពេលសរសេរសំណើរសំុគឺ៖ 

 Ê ការគ្រប់គ្រងគុណភាពនិងសុវត្ថិភាពអាហារផ្នែកដើមនៃ

ខ្សែសង្វាក់ផ្គត់ផ្គង់អាហារ

 Ê ការវិភាគគុណភាពអាហារនិងសុវត្ថិភាពអាហារ

 Ê សុវត្ថិភាពអាហារនិងគុណភាពអាហារនៅក្នុងរោងចក្រ

កែច្នៃអាហារ  

កម្មវិធីលម្អិតរបស់មូ៉ឌុលត្រូវបានកំណត់លម្អិតដោយក្រុមកា

រងារចំនួន៣ដែលមានជំនាញការ៤រូប(ពីសហភាពអឺរុ៉ប ថៃ កម្ពុជា 

និង វៀតណាម)(សកម្មភាព៤.១និង៤.៥)។ លក្ខខណ្ឌក្នុងកា

រផ្ទេរក្រេឌីតដែលសម្រេចឱ្យចំពោះមូ៉ឌុលរវាងឧត្តមសិក្សា

ដៃគូរត្រូវបានកំណត់បន្ទាប់ពីការបញ្ជាក់ពីមូ៉ឌុលនិងកម្មវិធី

លម្អិតដោយសាកលវិទ្យាល័យដៃគូរនីមួយៗ(សកម្មភាព៤.៦)

និងការបញ្ចូលគ្នានៃមូ៉ឌុលទៅក្នុងមុខវិជ្ជាថ្នាក់បរិញ្ញា

ជាន់ខ្ពស់ដែលមានស្រាប់និងបង្កើតថ្មី(សកម្មភាព៤.៧)។ 
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ក្នុងគោលបំណងដើម្បីធ្វើផែនការមុខវិជ្ជាទាំងនេះ គ្រូបង្

រៀនចំនួន២៤នាក់បានធ្វើដំណើរទៅប្រទេសនៅសហភាពអឺ

រុ៉បដើម្បីបណ្ដុះបណ្ដាលទាំងបច្ចេកទេស(សកម្មភាព៤.៣)

និងវិធីសាស្រ្តបង្រៀនថ្មីៗ(សកម្មភាព៤.៤)។ នៅពេលត្រ

ឡប់របស់ពួកគេមកប្រទេសរបស់ពួកគេរៀងៗខ្លួន ពួកគេបា

នរក្សាការធ្វើការទាក់ទងគ្នាក្នុងក្រុមការងារ។ ឧបករណ៍សំ

ខាន់ចាំបាច់សម្រាប់ការបណ្ដុះបណ្ដាលអនុវត្តជាក់ស្ដែងត្រូវ

បានទិញដោយដៃគូឧត្តមសិក្សានីមួយៗ(សកម្មភាព៤.៨)។ 

ទោះជាយ៉ាងណាក្ដី ក្រុមទី១នៃនិស្សិតរៀបចំរៀនថ្នាក់បរិញ្

ញាជាន់ខ្ពស់(ប្រហែល២០នាក់ក្នុងដៃគូរឧត្តមសិក្សាមួយ) ត្រូ

វបានស្នើឡើងជាលើកដំបូងដើម្បីការចាប់ផ្ដើមការសិក្

សារបស់ពួកគេនៅខែកក្កដា ឆ្នាំ២០១៧ បុ៉ន្តែជាក់ស្ដែងបា

នចាប់ផ្ដើមអំឡុងពេលឆមាសទី១ក្នុងឆ្នាំ២០១៨។

WP6: កម្មវិធីផ្សព្វផ្សាយនិងនិរន្តរភាព
មូ៉ឌុលបណ្ដុះបណ្ដាលទាំអ៣បានក្លាយជាមុខវិជ្ជាបណ្ដុះប

ណ្ដាលបច្ចេកទេសខ្លី(STTC)(សកម្មភាព៦.២)។ STTCនីមួយ

ៗបានត្រូវការពេលរហូត៦ថ្ងៃនិងត្រូវបានបង្រៀននិងវាយតម្

លៃយ៉ាងហោចណាស់ម្ដងដោយដៃគូរឧត្តមសិក្សាមួយៗ(ស

កម្មភាព៦.៣)។ ៣ផ្នែកដំបូងត្រូវបានបង្រៀនដោយជំនាញ

ការពីសហភាពអឺរុ៉បនិងAIT(វិទ្យាស្ថានបច្ចេកវិទ្យាសអាសី៊)។ 

មួយផ្នែកនៃSTTCបានក្លាយជាមូ៉ឌុលរៀនតាមអី៊នទែណែត 

ដែលវាអារកបាននៅលើគេហទំព័ររបស់គម្រោងអាសី៊ហ្វូត។ ពីរ

ផ្នែកទៀតនៃមូ៉ឌុលបណ្ដុះបណ្ដាលតាមគេហទំព័រត្រូវបានប

ង្កើតផងដែរ៖ មួយលើឧបករណ៍បង្រៀន(សកម្មភាព៥.៥និ

ង៦.១) និងផ្សេងទៀតលើការកំណត់ការត្រូវការបណ្ដុះបណ្ដា

លនិងការរៀបចំមុខវិជ្ជា(សកម្មភាព៦.៥និង៦.៦)។ ជាដំបូងមូ៉

ឌុលនេះត្រូវបានលើកក្នុងផែនការថា ផ្នែកមួយៗរបស់វគ្គប

ណ្ដុះបណ្ដាលទាំងនេះគួរតែអាចជាភាសាអង់គ្លេសនិងបារាំង។ 

បុ៉ន្តែតាមស្ថានភាពពិត ភាសាបារាំងមិនត្រូវបានប្រើទេនៅ

ក្នុងមុខវិជ្ជាកម្មវិធីបរិញ្ញាជាន់ខ្ពស់សូម្បីតែITC ឬ HUST។ 

សម្រាប់ហេតុផលនេះ មុខវិជ្ជាបណ្ដុះបណ្ដាលមួយចំនួនអាចរក

បានតែជាភាសាអង់គ្លេសតែបុ៉ណ្ណោះ។

មូ៉ដែលអាជីវកម្មចំពោះមូ៉ឌុលបណ្ដុះបណ្ដាលទាំងបី(STTC)ត្រូវ

បានកំណត់និងសាកលវិទ្យាល័យដៃគូរនីមួយៗបានសម្រេចចិត្ត

លើការប៉ាន់ស្មានថវិកាសម្រាប់STTC ដើម្បីធានាថាមុខវិជ្ចាប

ង្រៀននឹងមាននិរន្តរភាព។

ក្នុងនាមជាអ្នកសម្របសម្រួលគម្រោង មុ៉ងពឺលីយ៉េសូប

អាក្រូមានការទទួលខុសត្រូវជាក់លាក់មួយ។  ក្រៅពីការទាក់

ទងនឹងបច្ចេកទេសក្នុងការបណ្ដុះបណ្ដាលគ្រូបង្រៀន 

ការបង្កើតមូ៉ឌុលបណ្ដុះបណ្ដាល និងការបង្កើតមូ៉ដុលបង្

រៀនតាមអី៊នទែណែត មុ៉ងពឺលីយ៉េសូបអាក្រូថែមទាំងទទួលខុសត្

រូវចំពោះការសម្របសម្រួលនិងគ្រប់គ្រងគម្រោងអាសី៊ហ្វូត(WP

1និងWP8)ផងដែរ។ ផ្នែកឬកញ្ចប់ការងារ(WP)នីមួយៗត្រូវបាន

គ្រប់គ្រងដោយដៃគូរអប់រំនិងសមាជិកConsortiumដែលធ្វើការ

រៀបចំតាមបទពិសោធន៍និងជំនាញរបស់គេ។ ដៃគូរនីមួយៗធ្វើ

ការរៀបចំតំណាងដើម្បីទទួលបន្ទុកសម្របសម្រួលសកម្មភា

ពនៅក្នុងវិទ្យាស្ថានរបស់ខ្លួនទាំងខាងបច្ចេកទេសនិងហិ

រញ្ញវត្ថុ។

 

ខ. ការត្រួតពិនិត្យគម្រោងនិងការ
ធ្វើការសម្រេចចិត្ត
នៅលើទិន្ឋភាពបច្ចេកទេស សាកលវិទ្យាល័យដៃគូរដែលបា

នទិញឧបករណ៍វីដេអូចនវើរិន(កំុព្យួទ័រ ឧបករណ៍វីដេអូចនវើរិន 

ម៉ាសី៊នព្រីន ។ល។) អំឡុងដំណាក់កាលដំបូងនៃគម្រោងអាសី៊

ហ្វូត ក្នុងន័យធ្វើឱ្យសាកលវិទ្យាល័យដៃគូរមានលទ្ធភា

ពធ្វើការផ្លាស់ប្ដូរនិងទំនាក់ទំនងគ្នាក្នុងលក្ខខណ្ឌ

ដ៏ប្រសើរ។ ទោះជាការទិញឧបករណ៍ទាំងនេះនិងការប្រើនៃ

ប្រព័ន្ធភ្ជាប់Adobe ភាពពិបាកទាក់ទងគ្នានៅតែកើត

ឡើងជាច្រើនករណីដោយប្រព័ន្ធភ្ជាប់ ដែលរារាំងដៃគូរ 

លើប្រសិទ្ធិភាពនៃការសន្ទនា។ បញ្ហាចំបងគឺការភ្ជាប់អី៊ន

ទែណែតខ្សោយឬមិនភ្ជាប់ពីអ្នកចូលរួមចំនួន១ឬ២នាក់។

សម្រាប់គ្រប់គ្រងគម្រោងនិងសកម្មភាពត្រួតពិនិត្យ គម្រោ

ងអាសី៊ហ្វូតត្រូវបានធ្វើការរៀបចំតាមវិធីដូចជា៖ 

 Ê គណៈកម្មការ(SC)ដែលបានជួប៤ដងក្នុងគម្រោងអាសី៊

ហ្វូតទាំងមូល ដោយមានការចូលរួមពីតំណាងម្នាក់យ៉ាងតិ

ចពីស្ថាបនឧត្តមសិក្សានីមួយៗ គ្រប់ពេលប្រជំុ។

 Ê ក្រុមការងារដែលមានតួនាទីនិងភារកិច្ចជាក់លាក់(ដែលទា

ក់ទងនឹងសកម្មភាពរបស់ផ្នែកការងារនីមួយៗ)

 Ê ក្រុមការងារទទួលខុសត្រូវពិនិត្យឯកសារឡើងវិញដែលបាន

រៀបចំដោយអ្នកដឹកនាំតាមផ្នែកការងារក្នុងពេលវេ

លានៃការងារ លើការគ្រប់គ្រងត្រួតពិនិត្យគុណភាពដែលបា

នធ្វើឡើងដោយWP7។.

ការគ្របើគ្រងគម្រោងត្រូវបានទទួលការអរគុណចំពោះការរៀ

បចំប្រជំុគនៈកម្មការចំនួន៤លើកព្រមទាំងការប្រជំុ១ខែម្ដង 

ឬ១ខែពីដងតាមរយៈប្រព័ន្ធអី៊នទែណែត។

ប្រ ជំុគណៈកម្មការលើកទីមួយត្រូវបានធ្វើឡើងនៅ

ខែមីនា ឆ្នាំ២០១៦ នៅHUSTប្រទេសវៀតណាម។ ដំបូង 

គណៈកម្មការបានសម្រេចថា ការប្រជំុលើកទី២និងទី៣គួរតែ

តាមរយៈវីដេអូខនហ្វឺរិន។ បុ៉ន្តែដោយមានការលំបាកដែលជួ

បប្រទះក្នុងការបង្កើតការភ្ជាប់អី៊នទែណែតជាមួយផ្នែក

ឧត្តមសិក្សានៅកម្ពុជានិងជួនកាលនៅវៀតណាម កិច្

ចប្រជំុនេះបានសម្រេចរៀបចំកិច្ចប្រជំុគណៈកម្មការលើក

ទី២នៅ NLU ប្រទេសវៀតណាមក្នុងខែមីនា ឆ្នាំ២០១៧ និង 

កិច្ចប្រជំុលើកទី៣ នៅ ITC ប្រទេសកម្ពុជាក្នុងខែតុលា ឆ្នាំ

២០១៧(សិក្ខាសាលាដែលរៀបចំក្នុងក្របខ័ណ្ឌWP5)។ ការប្រជំុ

ទាំងនេះមានវត្តមានយ៉ាងហោចណាស់សមាជិកពីស្ថាបនឧត្

តមសិក្សានីមួយៗរបស់អាសី៊ក្នុងមួយពេលៗនៃការប្រជំុ។ កិច្ច

ប្រជំុមានផលប្រយោជន៍យ៉ាងសំខាន់សម្រាប់អ្នកចូលរួមទាំងអ

ស់និងពួកគេមានឱកាសដើម្បីចែករំលែកលទ្ធផលព្រមទាំងសំ

ណួរដែលលើកឡើងអំពីដំណើរការបន្តបន្ទាប់។ អ្នកគ្រប់គ្

រងគម្រោងបានបង្កើតជាប្រព័ន្ធនូវការរំលឹកអ្នកចូលរួមនូ

វទស្សនៈរួមនៃគម្រោងអាសី៊ហ្វូតនិងលទ្ធផលរំពឹងទុក។ ទោះ

ជាការទាក់ទងតាមវីដែអូខនវឺរិនជាមួយភាគីអឺរុ៉បត្រូវបានដាក់ផែ

នការតាមការពិតមិនអាចត្រូវបានបង្កើតការភ្ជាប់អី៊ទែណែត
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ដែលប្រើបានយូរនិងអាចទុកចិត្តបានរវាងក្រុមនៅអាសី៊(NLU 

នៅវៀតណាម និងITC នៅកម្ពុជា) និងដៃគូរអឺរុ៉ប។ ថ្វីបើការ

រំខានពីការភ្ជាប់អី៊នទែណែត វាតែងតែត្រូវបានយល់ព្រមបន្តកិ

ច្ចប្រជំុគ្រប់ពេលដែលមានករណីនេះកើតឡើង។ ដូច្នេះវាមាន

ភាពចាំបាច់ដែលអ្នកគ្រប់គ្រងគម្រោងជួបដោយផ្ទាល់ជាមួ

យដៃគូរនៅអាសី៊។ 

នៅ ពេ ល គ ម្ រោ ង អា សី៊ហ្ វូ ត ចា ប់ ផ្ ដើ ម នៅ ខែ មី នា  

ឆ្នាំ២០១៦ ឧបករណ៍អី៊នទែណែត(smartsheet@)ត្រូវបានប្រើ

ដោយអ្នកគ្រប់គ្រងគម្រោងដើម្បីបង្ហាញសកម្មភាព

លម្អិតនិងត្រួតពិនិត្យការចម្រើនរបស់ពួកគេ។ តាមការពិត 

ឧបករណ៍ទាក់ទងនេះមិនត្រូវបានប្រើដោយគ្រប់ដៃគូរនិង

មានការប្រើនូវឧបករណ៍នេះម្ដងម្កាលបុ៉ណ្ណោះ។ ដូច្

នេះវាត្រូវបានសម្រេចចិត្តគ្រប់គ្រងសកម្មភាពគម្រោង

អាសី៊ហ្វូតដោយមិនប្រើវា និងរៀបចំកិច្ចប្រជំុប្រចាំខែ 

តាមមើលដោយការសរសេរខ្លី ជាជាងដើម្បីត្រួតពិនិត្យការ

ចម្រើននៃសកម្មភាព។ ទាំងទស្សនៈបច្ចេកទេសនិងហិរញ្ញ

វត្ថុត្រូវបានពិភាក្សាអំឡុងពេលកិច្ចប្រជំុបែបនេះ។

និយាយជាទូទៅ គម្រោងអាសី៊ហ្វូតបានដំណើរការពីក្រោយផែ

នការដែលប្រៀបធៀបទៅនឹងកាលបរិច្ឆេទចាប់ផ្ដើម។ ការ

ងារនេះមានករណីចំពោះការបំពេញការស្ទង់មតិដែលធ្វើឡើង

ដោយWP2និងWP3. ដំណាក់នៃការធ្វើការរៀបចំនិងផលិតបញ្

ជឺសំណួរ និងថែមទាំងការធ្វើការស្ទង់មតិប្រើប្រាស់ពេលវេលាអ

ស់ជាច្រើន។ ដូចគ្នានេះដែរវាជាការពិតសម្រាប់ការធ្វើការរៀប

ចំមូ៉ឌុលទាំង៣និងការធ្វើឱ្យមានសុពលភាពនូវមេរៀននិងកម្

មវិធីសិក្សាដោយស្ថាបនឧត្តមសិក្សា។ វាថែមទាំងមានករណី

ចំពោះការបើកសកម្មភាពWP5ដែលតាមពិតវាមិនត្រូវបានរួច

រាល់រហូតដល់ខែតុលា ឆ្នាំ២០១៧ ដូចនេះដែរកិច្ចប្រជំុគណៈកម្

មការលើកទី២បានប្រព្រឹត្តទៅក្រោយផែនការដែលបានរៀប

ចំទុកជាមុន ចំណែកឯការចូលរួមពីដៃគូរចំពោះការត្រួតពិនិត្យ

ដោយគុណភាពក្នុងWP7ក៏ដំណើរការក្រោយផែនការផងដែរ។

គ្រប់ដៃគូរទាំងអស់បានធ្វើការយ៉ាងខ្លាំងដើម្បីធានាថាសក

ម្មភាពទាំងអស់ត្រូវបានអនុវត្តនៅក្នុងស្ថាបនឧត្តមសិ

ក្សារបស់ខ្លួន។ យ៉ាងណាក៏ដោយ វាមានការលំបាកពេលខ្លះចំ

ពោះអ្នកគ្រប់គ្រងគម្រោងដើម្បីមានការពិតនិងទស្សនៈ

សកលច្បាស់លាស់នៃការចម្រើនគ្រប់សកម្មភាពនៅស្ថាបន

ឧត្តមសិក្សាផ្សេងៗគ្នា។ មូលហេតុចំបងចំពោះការពិតដែល

ថាគ្រប់សកម្មភាពទាំងអស់ដំណើរការក្រោយផែនការនោះគឺ៖ 

 Ê ភាពអាចរកបាននៃគ្រូបង្រៀន-អ្នកស្រាវជ្រាវត្រូវជះឥទ្

ធិពលយ៉ាងគួរកត់សំគាល់ដោយការចូលរួមរបស់ពួកគេក្

នុងកម្មវិធីបរិញ្ញាបត្រនិងបរិញ្ញាបត្រជាន់ខ្ពស់។ អ្ន

កផ្សេងទៀតត្រូវបានតម្លើងការទទួលខុសត្រូវផ្នែក

រដ្ឋបាលនៅក្នុងមហាវិទ្យាល័យរបស់ពួកគេ ឧទាហរណ៍ 

ជាអ្នកគ្រប់គ្រងធនធានមនុស្ស ឬប្រធានការិយាល័យទំ

នាក់ទំនងអន្តរជាតិ។ 

 Ê គម្រោងអាសី៊ហ្វូតជាបទពិសោធន៍ទី១នៃការចូលរួមក្នុង

គម្រោងបង្កើនសមត្ថភាពរបស់អឺរុ៉បចំពោះគ្រប់ដៃគូ

អាសី៊ ទាំងជាស្ថាបននិងបុគ្គលម្នាក់ៗ។ 

 Ê នៅគ្រប់ដំណាក់កាល វាមានការលំបាកដើម្បីចែករំលែកទ

ស្សនៈសកលរបស់គម្រោងជាមួយដៃគូផ្សេងៗគ្នា។ 

 Ê ចំពោះដៃគូខ្លះ វាមានការលំបាកក្នុងការចូលរួមយ៉ាងសក

ម្មជាគ្រូបង្រៀន-អ្នកស្រាវជ្រាវនិងជាជំនាញការ ដោយអ្

នកខ្លះត្រូវបានចូលរួមក្នុងគម្រោងអន្តរជាតិជាច្រើ

ននៅក្នុងពេលដូចគ្នា។   

ម្យ៉ាងទៀត វាមានការផ្លាស់ប្តូរយ៉ាងសំខាន់ក្នុងខែកញ្ញា 

ឆ្នាំ២០១៦ នៅពេល Fr´ed´eric Mens អ្នកបង្កើតគម្រោង

អាសី៊ហ្វូតត្រូវបានជំនួសដោយ Laurent Roy ជាអ្នកគ្រប់គ្រងគ

ម្រោងសម្រាប់Montpellier SupAgro។

ក្នុងខែមិថុនា ឆ្នាំ២០១៨ សេវាកម្មគាំទ្រត្រូវបានផ្ដល់ទៅស្

ថាបនឧត្តមសិក្សានៅកម្ពុជានិងវៀតណាម ដើម្បីធ្វកា

រជាក់លាក់លើរបាយការណ៍នៃសកម្មភាពរបស់ពួកគេ ការធ្វើ

ផែនការការងារដែលត្រូវបំពេញមុនពេលចប់គម្រោងអាសី៊ហ្វូត 

និងវិធីដើម្បីធ្វើរបាយការណ៍ពីវិធីសាស្រ្តបង្រៀន ពីរដ្ឋបាល 

និងពីហិរញ្ញវត្ថុ។ 58) កិច្ចប្រជំុគណៈកម្មការលើកទី៤ត្

រូវបានធ្វើឡើងនៅPSUក្នុងប្រទេសថៃក្នុងខែកក្កដា 

ឆ្នាំ២០១៨។

គ. ការគ្រប់គ្រងហិរញ្ញវត្ថុនៃគ
ម្រោងអាសី៊ហ្វូត
ខាងក្រោមជាថវិកាចាប់ផ្ដើមដែលយល់ព្រមដោយ Edu-

cation, Audiovisual and Culture Excecutive Agency (EACEA) 

សម្រាប់គម្រោងអាស៊ីហ្វូត។

ថវិកាដែលផ្ដល់សម្រាប់សកម្មភាពក្នុងគម្រោងអាស៊ីហ្វូត

១. ថ្លៃបុគ្គលិក  ៣៩៧ ៧៣៩  មិនអាចលើស៤០%នៃថវិកាសរុបA 

២. ថ្លៃធ្វើដំណើរ  ១២៣ ៩២០ 

៣. ថ្លៃស្នាក់នៅ  ១០៨ ៦០០  

៤. ថ្លៃឧបករណ៍   ២៧២ ០០០  មិនអាចលើស៣០%នៃថវិកាសរុបA

៥. ថ្លៃធ្វើកិច្ចសន្យាបន្ត ៩៣ ៥០០  មិនអាចលើស១០%នៃថវិកាសរុបA

    សរុបA ៩៩៥៧៥៩
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ក្នុងដំណាក់កាលរៀបចំគម្រោង វាត្រូវបានយល់ព្រម

ទៅវិញទៅមកដើម្បីចែកថវិកាក្នុងចំណោម ១៣ដៃគូ

ដោយយោងតាមការរៀបចំសកម្មភាពនិងការទទួលខុ

សត្រូវ (ផែនការកម្មសិក្សា បណ្ដុះបណ្ដាលគ្រូបង្រៀន 

ការសម្របសម្រួលផ្នែកការងារ ។ល។)។ ថវិកាដំបូងរបស់ដៃ

គូនីមួយៗត្រូវបានបញ្ជាក់និងលម្អិតក្នុងកិច្ចព្រមព្

រៀងជាដៃគូដែលត្រូវបានចុះហត្ថលេខារវាងMontpellier 

SupAgroនិងស្ថាបននីមួយៗ នៅពេលគម្រោងអាស៊ីហ្វូតទ

ទួលឱ្យចាប់ផ្ដើម។

វាមានការចាំបាច់លើឱកាសជាច្រើនដើម្បីធ្វើម្ដងទៀ

តនូវច្បាប់និងទម្រង់ការសម្រាប់ការរាយការណ៍ហិរញ្ញវត្ថុ 

ការចំណាយជាក់ស្ដែង និងការកំណត់មុនលើការចំណាយមិ

នប្រែប្រួល (ឧទា. ថ្លៃសម្រាប់បុគ្គលិកថ្លៃសម្រាប់ធ្វើដំ

ណើរ និងថ្លៃផ្សេងៗទៀត)។ ការងារនេះជាការពិតផងដែរ

សម្រាប់ច្បាប់និងទម្រង់ការសម្រាប់ការបង់លេខនិងការរៀប

រៀងតារាងឯកសារគាំទ្រ និងលក្ខណៈវិនិច្ឆ័យដែលអនុវត្ត

ដើម្បីកំណត់ការអាចទទួលបាននៃការចំណាយ។ វាត្រូវតែបាន

ទទួលស្គាល់ថាគ្រប់ភាគីទាំងអស់បានធ្វើរបាយការណ៍ហិរញញ្

វត្ថុរបស់គេក្នុងរបៀបម៉ឺងម៉ាត់និងប្រាកដ។

ដើម្បីជួយដៃគូគ្រប់គ្រងថវិកានិងការអនុវត្តការធ្វើរបាយ

ការណ៍ដោយត្រឹមត្រូវ សកម្មភាពខាងក្រោមត្រូវបានធនុវ

ត្តដោយក្រុមគ្រប់គ្រងគម្រោង៖

 Ê សង្ខេបឯកសារគាំទ្រដែលសរសេរដោយប្រើការណែនាំ

ដែលបោះពុម្ភដោយEACEAត្រូវបានចែកនិងពន្យល់

ទៅគ្រប់ដៃគូនៅពេលបើកសិក្ខាសាលានៅខែមីនា 

ឆ្នាំ២០១៦នៅHUSTប្រទេសវៀតណាម។

 Ê ការងារត្រូវបានបង្កើតនៅលើត្រប់បក់(Dropbox)

ដែលគ្រប់ដៃគូទាំងអស់អាចចែករំលែកឯកសារគាំទ្រចាំបា

ច់នៅលើប្រព័ន្ធអ៊ីនទែណែតជាមួយអ្នកគ្រប់គ្រងគ

ម្រោង។

 Ê អ្នកចូលរួមត្រូវបានរំលឹកពីច្បាប់និងទម្រង់ការនៅឯ

កិច្ចប្រជុំលើកទី២នៅខែមីនាឆ្នាំ២០១៧

 Ê អ្នករំលឹកបន្ថែមនូវទម្រង់ការនិងច្បាប់ត្រូវបានធ្វើ

ឡើងទៅគ្រប់ដៃគូនៅក្នុងសិក្ខាសាលាដែលធ្វើ

នៅITCក្នុងខែតុលាឆ្នាំ២០១៧។

 Ê នៅខែមិថុនាឆ្នាំ២០១៨ សេវាកម្មគាំទ្រត្រូវបានផ្ដល់

ដល់ដៃគូនៅកម្ពុជានិងវៀតណាម

 Ê នៅខែកក្កដាឆ្នាំ២០១៨ អំឡុងពេលកិច្ចប្រជុំលើក 

ទី៤នៅPSU ការប្រជុំពីការងារត្រូវបានរៀបចំឡើងជាពិ

សសេសដោយអ្នកទទួលបន្ទុកការធ្វើរបាយការណ៍ហិ

រញ្ញវត្ថុនៅPSU។

 Ê ក្រៅពីនេះនិងនៅឱកាសជាច្រើនទៀត ក្រុមគ្រប់គ្រ

ងគម្រោងដែលរៀបចំការប្រជំុគាំទ្រតាមរយៈSkypeពីម្

នាក់ទៅម្នាក់ជាមួយសាកលវិទ្យាល័យដៃគូដើម្បីឆ្

លើយតបនឹងសំណួរនិងតម្រូវការជាក់លាក់របស់ពួកគេ។

បន្ថែមលើនេះ ក្នុងការប្រព្រឹត្តតាមទម្រង់ការច្បាច់ដែ

លដាក់ដោយកម្មវិធី Erasmus+ Programme វាមានឱកាស

ជាច្រើនដើម្បីឆ្លើយសំណួរតាមរយៈការសន្ទនាតាមប្

រព័ន្ធEmailនិងSkype និងការងារនេះបានអនុវត្តក្នុងគ

ម្រោងអាស៊ីហ្វូតទាំងមូល។ នេះជាករណីផងដែរសម្រាប់ការពិ

ភាក្សាពីការប្រើថវិកានិងរបៀបរៀបចំគណនីសម្រាប់ការចំ

ណាយ។

ការលំបាកជាច្រើនដែលជួបប្រទះដោយដៃគូក្នុងការគ្រប់គ្

រងថវិកានិងការសរសេររបាយការណ៍ហិរញ្ញវត្ថុគឺដោយសារក

ត្តាពិសេសមួយចំនួនដូចជា៖

 Ê សាកលវិទ្យាល័យដៃគូមិនមានបទពិសោធន៍របស់Mont

pellier SupAgro ក្នុងគម្រោងដែលផ្ដល់ថវិកាដោយ

សហភាពអឺរ៉ុបនិងគម្រោង Erasmus+ Programme។

 Ê ការលំបាកមួយទៀតកើតឡើងនៅពេលដៃគូមួយនៅ

កម្ពុជាត្រូវបានបដិសេដមិនយល់ព្រមលើការចំណាយតា

មផ្នែកចំនួន៤លើកជាប់ៗគ្នា

 Ê វាមានការលំបាកក្នុងការគ្រប់គ្រងថ្លៃធ្វើដំណើរដែ

លកំណត់ជាមុន(ពិសេសដូចជាពួកគេត្រូវបានប៉ាន់ស្មាន

នៅអត្រាទាបបំផុតដែលទុកនូវកម្រិតយ៉ាងទាបសម្រាប់

ការរៀបចំទស្សនកិច្ចសិក្សានៅបរទេស) និងការគ្

រប់គ្រងថ្លៃបុគ្គលិកដែលកំណត់ជាមុន(និងនៅតែអា

ចធ្វើការចូលរួមដ៏សកម្មជាមួយជំនាញការអឺរ៉ុប)។

កំណែថ្មីចុងក្រោយនៃថវិការបស់ដៃគូនីមួយៗកំពុងត្រូវបា

នធ្វើបច្ចុប្បន្នភាពក្នុងដំណាក់កាលចុងក្រោយនៃគ

ម្រោងក្នុងខែកញ្ញា/តុលាឆ្នាំ២០១៨និងវានឹងត្រូវបានប

ង្កើនឡើងការកែប្រែកិច្ចព្រមព្រៀងដែលបានចុះហត្ថ

លេខា។ 
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ជារួម ការគ្រប់គ្រងហិរញ្ញវត្ថុនៃគម្រោងអាស៊ីហ្វូតត្រូវ

បានធ្វើឡើងក្នុងរបៀបដ៏សមហេតុផលនិងដែលឱ្យ

ផលល្អ។ តាមពិត របៀបសម្រាប់ការប្រើថវិកាសហភាព

អឺរ៉ុបចំពោះគម្រោងនេះមានភាពសាមញ្ញជាងគ្រោង 

ថេមភូស(Tempus)។ ការងារដ៏វៀងវៃរបស់ទទួលខុសត្រូវចំពោះ

ថវិកាក្នុងស្ថាបនដៃគូនីមួយៗបានចូលរួមដល់ការគ្រប់គ្រង

ហិរញ្ញាវត្ថុរបស់គម្រោងអាស៊ីហ្វូតដោយជោគជ័យ។

ឃ. ការគ្រប់គ្រងត្រួតពិនិត្យគុ
ណភាពនៃគម្រោងអាសី៊ហ្វូត
នៅក្នុងកិច្ចការរបស់WP7 សាកលវិទ្យាល័យBOKUនឹងប

ង្កើតការគ្រប់គ្រងត្រួតពិនិត្យគុណភាពរបស់គម្រោងអា

ស៊ីហ្វូត។ សមាគមអាហារ ISEKI បានចូលរួមអន្តរាគមន៍ផងដែ

រក្នុងការបណ្ដុះបណ្ដាលបុគ្គលិក ដើម្បីរៀបចំម៉ូឌុលនិ

ងពិនិត្យថាតើម៉ូឌុលដែលស្នើឡើងប្រព្រឹត្តតាមការតម្

រូវរបស់EQAS។

តាមការពិត ប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងត្រួតពិនិត្យគុណភាពត្រូវបា

នអនុវត្តដោយសាកលវិទ្យាល័យដៃគូក្នុងគម្រោងអាស៊ី

ហ្វូត។ ទោះជាយ៉ាងណាក៏ដោយ វាត្រូវតែបង្ហាញថាប្រព័ន្ធ

នេះមិនសមស្របសម្រាប់ប្រើជាឧបករណ៍វាស់វែងចំពោះគម្

រោងនេះ។ ដៃគូអាស៊ីឃើញថាវាលំបាកក្នុងការប្រើប្រព័ន្ធ

នេះជាវិធីសកម្ម។ នេះមិនមានការសង្ស័យទេដោយសារពួក

គេខ្វះបទពិសោធន៍ក្នុងការអនុវត្តនូវច្បាប់និងទម្រង់

ការដែលអាចអនុវត្តបានចំពោះគម្រោង។ កត្តាលំបាកផ្

សេងទៀតគឺការពិតដែលថាអ្នកគ្រប់គ្រងគម្រោងដែលបា

នកាន់កាប់ច្បាប់នេះនៅចុងឆ្នាំដំបូង ដោយមិនមានទស្

សនៈសកលរបស់គម្រោងដែលត្រូវការការណែនាំដ៍មានប្រសិទ្

ធិភាពទៅដៃគូគម្រោង។ ថ្វីបើការប្ដេជ្ញាចិត្តរបស់BO

KUក្នុងគម្រោងអាស៊ីហ្វូត ការចេញផ្សាយជាប្រចាំនូវការរំលឹ

កនិងឆន្ទះល្អរបស់ដៃគូគម្រោងក៏ដោយ ក៏ប្រព័ន្ធត្រួត

ពិនិត្យគុណភាពនៅតែមានភាពទើសទែង។ ផ្នែកសំខាន់

ដែលកំណត់សម្រាប់ការកែលម្អគឺ៖ 

 Ê ការបង្កើតតារាងសង្ខេបដែលត្រូវបានយលព់្រមនិងប្

រើដោយគ្រប់ភាគីតាមដានការចម្រើនក្នុងសកម្ម

ភាពការងារនិងផ្ដល់នូវទស្សនៈរួមលើរបាយការណ៍ពីគ្រ

ប់ក្រុមការងារ។

ការវាយតម្លៃផ្ទៃក្នុងត្ រូវបានអនុវត្តដោយអ្នកទ

ទួលផលពីគម្រោងអាស៊ីហ្វូត។ ក្នុងវិធីនេះការវាយតម្

លៃនៃគោលខ្លីរបស់មុខវិជ្ជាត្រូ វបានអនុវត្តលើនិស្

សិតបរិញ្ញាបត្រជាន់ខ្ពស់។ អ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញវិជ្ជា

ជីវៈដែលបានចូលរួមវគ្គខ្លីបណ្ដុះបណ្ដាលបច្ចេកទេ

សអនុវត្តការវាយតម្លៃលើជំនាញបង្រៀនរបស់អ្នក

អប់រំ។ អំឡុងពេលកិច្ចប្រជុំគណៈកម្មការចុងក្រោយ 

តារាងខាងក្រោមត្រូវបានបង្កើតឡើង។



21

ការវាយតម្លៃដោយខ្លួនឯង

និយមន័យ ចំណុចសំគាល់គន្លឹះពីគម្រោងអាស៊ីហ្
វូត

ផ្នែកសម្រាប់ការកែលម្អ

ភាពទាក់ទង ទំហំសកម្មភាពគម្រោងត្រូវបាន
ស្របនឹងអាទិភាពនិងនយោបាយ
របស់ក្រុមគោលដៅ អ្នកទទួល 
និងម្ចាស់ជំនួយ

ចំពោះទំហំការងារតើគោលបំណងនៃ
កម្មវិធីទទួលបានអ្វី? 

ចំណុចណាមានឱកាសស្មើគ្នាត្រូវ
គោរព?

- សុវត្ថិភាពអាហារនិងគុណភាពអាហារជាបញ្
ហាដែលទាកទ់ងគន្ាយ៉ាងខល្ាងំនៅអាស៊ាន។

- ជាមធ្យោបាយដើម្បីពង្រឹងទំនាក់ទំនងរ
វាងផ្នែកឧត្តមសិក្សានិងអ្នកពាក់ព័ន្ធ
ជំនាញវិជ្ជាជីវៈ

- តុល្យភាពហ្សែនដឺត្រូវបានគោរព

- ដំណើរការBologna គឺតែងតែស្
មុគស្មាញដើម្បីអនុវត្តការគ
ណនា ECTS ចំពោះប្រទេសនីមួយៗ

- ការចូលរួមមិនទៀងទាត់របស់ស
មាជិកខ្លះនៃConsortium នៅចំ
ណុចខ្លះក្នុងគម្រោងអាស៊ីហ្វូត

ការឱ្យផល ទិន្នផលដែលប្រៀបធៀបនឹងចំណាយ 
ដែលសូចនាករទាំងនោះអាចជាបរិមា
ណនិងគុណភាព។

វាបញ្ជាក់ពីការប្រើធនធានដើម្បីទ
ទួលបានគោលបំណងគម្រោង។

- កម្មវិធីថ្នាក់បរិញ្ញាបត្រជាន់ខ្ពស់ទាំង
អស់ត្រូវបានបង្រៀនយ៉ាងហោចណាស់ម្ដង
នៅក្នុងស្ថាបនឧត្តមសិក្សានីមួយៗ។

- គ្រប់ដៃគូឧត្តមសិក្សាបានរៀបចំវគ្គខ្
លីបណ្ដុះបណ្ដាលបច្ចេកទេសសម្រាប់អ្នក
ពាក់ព័ន្ធជំនាញវិជ្ជាជីវៈ។

- សេវាកម្មគាំទ្រត្រូវបានផ្ដល់ដោយក្រុ
មគ្រប់គ្រងគម្រោងចំពោះដៃគូ(កម្ពុជា 
និងវៀតណាម) សម្រាប់រៀបចំរបាយការណ៍ប
ច្ចេកទេសនិងហិរញ្ញវត្ថុ។

- ឧបករណ៍ចាំបាច់មួយចំនួនត្រូវបានទិញនិង
បានប្រើ។

- ការឆ្ពោះទៅមុខនៃគម្រោង
សំណើមានមហិច្ឆតាយ៉ាងខ្លាំង
ទាំងក្នុងផ្នែកគោលបំណងនិង
សកម្មភាព

ប្រសិទ្ធិភាព ទំហំដែលគោលបំណងត្រូវបានទទួល ជារួម គោលបំណងទាំងអស់ត្រូវបានទទួល

ផលប៉ះពាល់ ឥទ្ធិពលនៃការផ្លាស់ប្តូរវិជ្ជមាននិ
ងអវិជ្ជមាននាំមកនូវដោយគម្រោង
លើស្ថាបនដៃគូ

- ការកែលម្អគុណភាពបង្រៀនដោយ
ការបង្កើនជំនាញវិជ្ជាជីវៈគ្រូបង្រៀន-
អ្នកស្រាវជ្រាវ

- ការអភិវឌ្ឍធនធាននិងឧបករណ៍ដើម្បី
កែលម្អការត្រួតពិនិត្យកន្លៃងធ្វើការនិ
ងទម្រង់ការសម្ភាស៍ដើម្បីរើសនិស្សិតចូ
លរៀនមុខវិជ្ជា។

និរន្តរភាព សមត្ថភាពរបស់គម្រោងដើម្បីប
ន្តនិងយកផលពីលទ្ធផលរបស់គម្
រោងបន្ទាប់ពីការបញ្ចប់រយៈពេលផ្
ដល់ថវិកា

- សាកលវិទ្យាល័យដៃគូទាំងអស់បានពិ
និត្យឡើងវិញឬបង្កើតមុខវិជ្ជាថ្
មីផ្អែកលើម៉ូឌុលដែលបានបង្កើត 
អរគុណចំពោះគម្រោងអាស៊ីហ្វូត។

- ឧបករណ៍គឹអាចរកបាននិងបានដំណើរការ
សម្រាប់ប្រើដោយបុគ្គលិកបង្រៀននិងស
ម្រាប់ការងារនៅអនាគត។ ផែនការនិងការផ្
ដល់ការថែរក្សាបានត្រូវកំណត់ដោយដៃគូ។

- ផែនការអាជីវកម្មសម្រាប់វគ្គខ្លីបណ្ដុះ
បណ្ដាលបច្ចេកទេសបានត្រូវកំណត់ដោយ
សាកលវិទ្យាល័យដៃគូនីមួយៗ។

- ការងារដ៏ធ្ងន់អនុវត្តដោយISEKI ដើម្បី
ស្វែងរកគុណភាពម៉ូឌុលបណ្ដុះបណ្ដាលដែល
ចូលរួមជំរុញការទទួលស្គាល់ពួកគេជាលក្ខណ
អន្តរជាតិ។

- ឥឡូវវាមានការផ្លាស់ប្ដូរថ្មី
ជានិច្ចខាងក្រោយការប្រតិ
បត្តិរវាង សមាជិកconsortium 
រវាងស្ថាបនឧត្តមសិក្សានៅអាស៊ី និងរវា
ងឧត្តមសិក្សានៅអាស៊ីនិងនៅអឺរ៉ុប។

- ការសម្រេចចិត្តត្រូវបានធ្វើឡើងដោយ
ដៃគូទាំងអស់នៅការប្រជុំគណៈកម្មការលើ
កចុងក្រោយដើម្បីរៀបចំគម្រោងថ្មីមួ
យសម្រាប់ដាក់ស្នើសុំសំណើErasmus +2019

- ខ្វះកិច្ចព្រមព្រៀងទ្វេរភាគីដែ
លចុះហត្ថលេខារវាងសមាជិកCon
sortium។

- ការចាប់ផ្ដើមវគ្គបរិញ្ញាបត្
រជាន់ខ្ពស់ត្រូវបានពន្យាដោយ
ស្ថាបនឧត្តមសិក្សាមួយចំនួន
(ពិសេសនៅកម្ពុជា) ដោយមិន
មាននិស្សិតចុះឈ្មោះចូលរៀន
ថ្នាក់បរិញ្ញាបត្រជាន់ខ្ពស់ពេញ
ម៉ោង។
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4. គោលបំណងជាក់ 
លាក់នៃគម្រោង aSifood 
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គោលបំណងនៃគម្រោង AsiFood គឺដើម្បីជួយដល់គ្រឹះស្

ថានអប់រំនៅប្រទេសវៀតណាមថៃនិងកម្ពុជាដើម្បីអភិវ

ឌ្ឍជំនាញរបស់ពួកគេនិងទំនាក់ទំនងរបស់ពួកគេជាមួយនឹង

អ្នកដែលមានជំនាញវិជ្ជាជីវៈដែលធ្វើការលើសុវត្ថិភាពចំ

ណីអាហារនិងការគ្រប់គ្រងគុណភាព។ គម្រោងនេះអន្តរាគម

ន៍នៅក្នុងបរិបទនៃបណ្តាប្រទេសទាំងនេះដែលកំពុងចូលរួ

មក្នុងការធ្វើសមាហរណកម្មអាស៊ាន។

វត្ថុបំណងជាក់លាក់របស់គម្រោង AsiFood គឺ:

 Ê SO1: អភិវឌ្ឍន៍និងកែលម្អទំនាក់ទំនងរវាងគ្រឺះស្ថាន

ឧត្តមសិក្សា (HEIs) និងអ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញវិជ្ជាជី

វៈក្នុងឧស្សាហកម្មកែច្នៃអាហារ។

 Ê SO2: កែលម្អសមត្ថភាពនៃសាកលវិទ្យាល័យដៃគូដើ

ម្បីអភិវឌ្ឍកម្មវិធីបង្រៀនលម្អិតថ្មីដែលត្រូវបាន

ឆ្លើយតបទៅនឹងតម្រូវការនិងការរំពឹងទុករបស់អ្ន

កដែលមានជំនាញវិជ្ជាជីវៈនៅក្នុងបរិបទសេដ្ឋកិច្ច

បច្ចុប្បន្ន។

 Ê SO3: បង្កើតម៉ូឌុលវគ្គបណ្តុះបណ្តាលបីស្តីពីសុវ

ត្ថិភាពម្ហូបអាហារនិងការគ្រប់គ្រងគុណភាពដែលអា

ចបន្តវាទៅជាសេវាកម្មគំរូ និងត្រូវបានដាក់បញ្ចូល

ទៅក្នុងវគ្គបណ្តុះបណ្តាលរបស់គ្រឹះស្ថានឧត្តម

សិក្សា (HEI) ។

 Ê SO4: ដើម្បីបង្កើនទំនាក់ទំនងរវាងគ្រឹះស្ថានឧត្ត

មសិក្សានៅអាសី៊និងរវាងគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាអា

សី៊និងអឺរ៉ុបដើម្បីធ្វើការលើសុវត្ថិភាពអាហារនិងគុ

ណភាពម្ហូបអាហារ។

គម្រោង AsiFood បានពង្រឹងនូវសមត្ថភាពរបស់គ្រឹះស្ថាន

អប់រំនៅកម្ពុជា វៀតណាម និងថៃ ដើម្បីអភិវឌ្ឍកម្មវិ

ធីថ្មីដែលបំពេញតម្រូវការសំខាន់ៗនិងការរំពឹងទុករបស់វិស័យ

នេះ។ ជាលទ្ធផលនេះបង្កើនឱកាសរបស់និស្សិតថ្នាក់អ

នុបណ្ឌិតក្នុងការស្វែងរកការងារធ្វើ ដោយធ្វើអោយ

ប្រសើរឡើងនូវទំនាក់ទំនងរវាងគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សានិ

ងអ្នកពាក់ព័ន្ធដែលមានជំនាញវិជ្ជាជីវៈនៅក្នុងឧស្សា

ហកម្មកែច្នៃចំណីអាហារជាមួយនឹងការបង្កើតជំនាញឯ

កទេសខាងសុវត្ថិភាពម្ហូបអាហារនិងការគ្រប់គ្រងគុណភាព

លើកម្រិតថ្នាក់អនុបណ្ឌិត។

សកម្មភាពរបស់គម្រោង AsiFood ត្រូវបានកំណត់ដោយប្រើ 

ការកំណត់អត្តសញ្ញាណតម្រូវការបណ្តុះបណ្តាល»Upstr

eem» និងវិធីសាស្ត្ររចនាវគ្គសិក្សាដែលបានបង្ហាញនៅ

ក្នុងដ្យាក្រាមខាងក្រោម:

លទ្ធផលចំបងនៃសកម្មភាព / របស់គម្រោង AsiFood គឺថាកម្មវិធីសិក្សាលម្អិត(syllabus)នៃម៉ូឌុលត្រូវបានបង្កើតឡើ

ងជាលទ្ធផលដោយផ្ទាល់ពីការកំណត់អត្តសញ្ញាណជាមុននៃតម្រូវការចាំបាច់និងការរំពឹងទុករបស់អ្នកដែលមានជំនាញវិជ្

ជាជីវៈនៅក្នុងវិស័យនេះ។ លទ្ធផលមួយទៀតរបស់គម្រោង AsiFood គឺដើម្បីធានាថា វគ្គសិក្សាជាច្រើនធ្វើបន្ថែម

ទៀតសម្រាប់សិស្សជាជាងគ្រាន់តែបង្រៀនមុខវិជ្ជាដោយផ្តល់ឱ្យពួកគេនូវជំនាញគ្រប់គ្រាន់សម្រាប់ទីផ្សារការងារ។
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ក. So1: អភិវឌ្ឍន៍និងកែលម្អទំនាក់ទំនងរវាង HeiS និងអ្នកពា
ក់ព័ន្ធដែលមានជំនាញវិជ្ជាជីវៈក្នុងវិស័យឧស្សាហកម្មកែ
ច្នៃអាហារ
ក1. ការពិពណ៌នា
ដំបូងវាត្រូវបានបង្កើតឡើងដើម្បីឱ្យសាកលវិទ្យាល័យ

ដៃគូនីមួយៗបង្កើត «ការិយាល័យទំនាក់ទំនងឧស្សាហកម្

មសាកលវិទ្យាល័យ» (UILO) ដើម្បីអនុវត្តសកម្មភាពដែ

លបានពិពណ៌នាខាងក្រោម។ ក្នុងការពិត វិធីសាស្រ្តនេះគឺ

មានលក្ខណៈកាន់តែមានប្រសិទ្ធភាពដែលមានន័យថាសក

ម្មភាពជាច្រើនអាចត្រូវបានបញ្ចប់ដោយមិនចាំបាច់បង្

កើតការិយាល័យជាក់លាក់។ នេះគឺជាសំណាងដោយគម្រោង 

AsiFood មិនមាន ថវិកាសម្រាប់ចំណាយការបំពាក់ឬដំណើរកា

រការិយាល័យនេះផង។ សកម្មភាពខាងក្រោមនេះត្រូវបានគ្រ

ប់គ្រងដោយសាស្ត្រាចារ្យ - អ្នកស្រាវជ្រាវសម្រាប់គម្រោង 

AsiFood:

 Ê ជួបជាមួយអ្នកជំនាញវិជ្ជាជីវៈដើម្បីធ្វើអង្កេត។

 Ê គម្រោងសំណើ ការផ្សព្វផ្សាយនិងការរៀបចំវគ្គប

ណ្តុះបណ្តាលបច្ចេកទេសខ្លីៗ (STTCs) ។

 Ê ការប្រើនិងការលើកកម្ពស់ការកំណត់អត្តសញ្ញាណ

តម្រូវការបណ្តុះបណ្តាលនិងវិធីសាស្រ្តការរៀបចំវគ្គ

សិក្សានៅក្នុង HEIs ។

 Ê ជួយក្នុងការរៀបចំវេទិកាជ្រើសរើសការងារ/ការងារ 

សម្រាប់និស្សិតនៅកម្មវិធីសិក្សាអនុបណ្ឌិត ជាមួយ

ការិយាល័យដែលមានភារកិច្ចរួចស្រាប់ហើយ។.

សមាគម(Consortium)បានសម្រេចថាសកម្មភាពទាំងនេះគួ

រតែត្រូវបានអនុវត្តដោយសហការយ៉ាងជិតស្និទ្ធជាមួយនឹ

ងរចនាសម្ព័ន្ធគ្រឹះស្ថាន HEI ដោយមិនចាំបាច់បង្កើត

ការិយាល័យជាក់លាក់ដែលជាផ្នែកមួយនៃគម្រោង AsiFood 

ហើយដោយមិនបន្ថែមបន្ទុកការងាររបស់សាស្ត្រាចារ្យ - 

អ្នកស្រាវជ្រាវដែលចូលរួមរួចហើយនៅក្នុងគម្រោង។

ក2. ធនធាននិងឧបករណ៍: 
សិក្ខាសាលា សិក្ខាសាលាពិភាក្សា 
កិច្ចប្រជំុតាមSKyPe និងកិច្ចប្រជំុខ្លី 
(SMMS)
សិកា្ខសាលានីមួយៗបានរៀបចំកិច្ចប្រជុំ ឬសិកា្ខសាលាជា

ច្រើនជាមួយអ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញដើម្បីបងាញនិងពិភា

ក្សានិងវិភាគលទ្ធផលអង្កេត។ គោលបំណងគឺដើម្បីឱ្

យមានចក្ខុវិស័យច្បាស់លាស់អំពីតម្រូវការនិងការរំពឹងទុករប

ស់អ្នកពាក់ព័ន្ធដែលមានជំនាញវិជ្ជាជីវៈនៅក្នុងបរិបទ

សេដ្ឋកិច្ចសង្គមជាតិរបស់ពួកគេ។ ចក្ខុវិស័យនេះនឹងអា

ចជួយពួកគេឱ្យប្រសើរឡើងនូវទំនាក់ទំនងរបស់ពួកគេជា

មួយពួកគេនិងសម្របតាមកម្មវិធីសិក្សាលម្អិតនៃវគ្គប

ណ្តុះបណ្តាល។

លទ្ធផលមួយក្នុងចំណោមលទ្ធផលដែលចង់បានរបស់គ

ម្រោង AsiFood គឺការចងក្រងបញ្ជីនៃសហគ្រាសដែលបានចូ

លរួមក្នុងការស្ទង់មតិហើយបន្ទាប់មកវានឹងធ្វើជាមូល

ដ្ឋានទិន្នន័យដើម្បីឱ្យគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាអាចទា

ក់ទងអ្នកពាក់ព័ន្ធដែលមានជំនាញវិជ្ជាជីវៈ។

ក3. លទ្ធផល 
គ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាទាំងអស់បានរៀបចំការអង្កតជា

លើកដំបូងដែលមានទិសដៅចំពោះ គ្រឹះស្ថានអប់រំនិង

អ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញ។ សរុបទាំងអស់មានសហគ្រាសចំនួន 

160 បានចូលរួមក្នុងការស្ទាបស្ទង់មតិដើម្បីកំណត់

ទំនាក់ទំនងរវាងស្ថាប័នអប់រំនិងអ្នកជំនាញ (សហគ្រាស 

44 និង គ្រឹះស្ថានអប់រំ 20 នៅប្រទេសថៃ សហគ្រាសចំនួន 

17 និងគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សា 8 នៅកម្ពុជានិង 51 

សហគ្រាសនិង 20 គ្រឹះស្ថានអបរំនៅប្រទេសវៀតណាម) ។

គ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាទាំងអស់បានរៀបចំកិច្ចប្រជុំឆ្

លើយតបដើម្បីពិនិត្យឡើងវិញនូវលទ្ធផលដែលទទួលបា

នពីដៃគូរបស់ពួកគេ។

HEIs ដៃគូមួយចំនួនធ្លាប់បានរៀបចំវេ

ទិ កា កា រ ងា រ / ជ្ រើ ស រើ ស ជា រៀ ង រា ល់ ឆ្ នាំ ។ 

គ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាមួយចំនួន (AIT និង KU) 

រៀបចំពីរដងក្នុងមួយឆ្នាំ។ ជាផ្នែកមួយនៃគម្រោង 

AsiFood, គ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាមួយចំនួនបានរៀបចំ

ជាលើកដំបូងនូវព្រឹត្តិការណ៍ពិសេស/ថ្ងៃពិសេស ផ្តោត

ទៅលើនិស្សិតថ្នាក់បរិញ្ញាបត្រនិងនិស្សិតថ្នាក់អនុ

បណ្ឌិត។ រហូតមកដល់ពេលនោះវាជាញឹកញាប់ដែលវេទិកាកា

រងារ/ជ្រើសរើសនិស្សិត ត្រូវបានរៀបចំឡើងនៅទូទាំង

សាកលវិទ្យាល័យ គ្របដណ្តប់គ្រប់មុខវិជ្ជាទាំងអស់រួមទាំ

ងបរិញ្ញាបត្រនិង បរិញ្ញាបត្រជាន់ខ្ពស់។ និន្នាការបច្ចុ

ប្បន្នក្នុងចំណោមកម្មវិធីថ្នាក់អនុបណ្ឌិតគឺថាតម្

រូវការលើសពីការផ្គត់    ផ្គង់។ វាមានសារៈសំខាន់ណាស់ដើ

ម្បីបញ្ជាក់ថាទម្រង់នៃនិស្សិតអនុបណ្ឌិតដែលត្រូវបានជ្

រើសរើសដោយសហគ្រាសបន្ទាប់ពីកម្រិតបរិញ្ញាបត្រគឺ

សមស្របនឹងតម្រូវការនិងការរំពឹងទុករបស់ក្រុមហ៊ុនជំនាញ។ 

ជាលទ្ធផលពួកគេបានចុះឈ្មោះចូលរៀននៅថ្នាក់

បរិញ្ញាបត្រជាន់ខ្ពស់ជាផ្នែកមួយនៃការបណ្ដុះបណ្ដា

លវិជ្ជាជី វៈ របស់ពួកគេខណៈដែលក្រុមហុ៊ននៅរក្សាការ

ងាររបស់ពួកគេក្នុងវិស័យកែច្នៃចំណីអាហារ។ មហាវិទ្យា   

ល័យក្នុងសាកលវិទ្យាល័យនៅអាស៊ី ត្រូវបានគេស្គាល់ថា

ជាករណីមួយសម្រាប់និស្សិតជាងពាក់កណ្តាលនៃនិស្សិតស

ញ្ញាប័ត្រអនុបណ្ឌិត។ គោលបំណងនៃគម្រោង AsiFood 

មិនជំនួសសំណើរបស់ HEI ដែលមានស្រាប់នោះទេ ប៉ុន្តែជា

ការលើកកំពស់ឬបំពេញការផ្តល់ជូនរបស់ពួកគេដែលមាន

នៅមហាវិទ្យាល័យឬសាលារៀនដើម្បីជួយដល់និស្សិតថ្នា

ក់អនុបណ្ឌិតរកកន្លែងធ្វើការ/ការងារ។ 
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- អ្នកពាក់ព័ន្ធដែលមានជំនាញវិជ្ជាជីវៈជាច្រើនតែង

តែមិនចង់ចំណាយដើម្បីចូលរួមវគ្គបណ្តុះបណ្តាល។

- អ្នកពាក់ព័ន្ធជំនាញវិជ្ជាជីវៈចង់ចូលរួមវគ្គបណ្ដុះ

បណ្ដាលដែលនាំអោយមានការបញ្ជាក់ ក្នុងករណីខ្

លះអ្នកចូលរួមត្រូវបានផ្តល់វិញ្ញាបនប័ត្រចូលរួម (ជាពិ

សេសសម្រាប់វគ្គបណ្តុះបណ្តាលនៅ HACCP) ដើម្បី

គោរពតាមតម្រូវការច្បាប់ជាតិ។

សហគ្រាសបង្ហាញពីតម្រូវការយ៉ាងច្បាស់លាស់សម្រាប់វគ្

គបណ្តុះបណ្តាលបច្ចេកទេសរយៈពេលខ្លីសម្រាប់បុគ្

គលិករបស់ពួកគេលើផ្នែកសុវត្ថិភាពអាហារនិងគុណភា

ពអាហារក៏ដូចជាអាហារូបត្ថម្ភនិងគំនិតទាក់ទងនឹងការ

អភិវឌ្ឍប្រកបដោយចីរភាពនៅក្នុងឧស្សាហកម្មកែ

ច្នៃចំណីអាហារ។

បញ្ហាប្រឈម ឱកាស

គ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាមួយចំនួន (KU, ITC) ចំនួននិស្សិត

ដែលចុះឈ្មោះចូលរៀនកម្មវិធីអនុបណ្ឌិតបានធ្លាក់ចុះ

អស់រយៈពេលជាច្រើនឆ្នាំ។ វាហាក់ដូចជាគ្រួសារដែលមិនឃើ

ញចំណុចនៃកូនរបស់ពួកគេកំពុងសិក្សាថ្នាក់បរិញញ្ាបត្រជា

ន់ខ្ពស់រយៈពេល 2 ឆ្នាំបន្ថែមទៀតនៅពេលដែលសញ្ញា

ប័ត្របរិញ្ញាបត្រគឺគ្រប់គ្រាន់សម្រាប់ពួកគេដើម្បីស្វែងរក

ការងារដោយផ្ទាល់។

គ្ រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សានីមួយៗបានស្នើសុំ វគ្គបណ្

ដុះបណ្ដាលបច្ចេកទេសខ្លីមួយ (STTC) ដែលមានគោ

លបំណងសំដៅលើនិស្ សិតនិងអ្នកពាក់ពន្ធ័អាជីព 

(យោងតាមតារាងខាងក្រោម) ។ វគ្គសិក្សាទាំងនេះគឺជា

មធ្យោបាយដ៏រឹងមាំមួយដើម្បីអភិវឌ្ឍទំនាក់ទំនងរវាងពួ

កគេ។

ខ. So2: ដើម្បីលើកកម្ពស់សមត្ថភាពនៃសាកលវិទ្យាល័យជាដៃ
គូដើម្បីអភិវឌ្ឍកម្មវិធីសិក្សាលម្អិតថ្មីដែលត្រូវតាមតម្រូវការ
និងការរំពឹងទុករបស់អ្នកដែលមានជំនាញវិជ្ជាជីវៈនៅក្នុងបរិបទ
សេដ្ឋកិច្ចបច្ចុប្បន្ន    

ខ1. ការពិពណ៌នា
មុនពេលដែលគម្រោង AsiFood បានចាប់ផ្តើម KU, AIT, 

ITC, VNUA និង HUST បានផ្តល់សញ្ញាប័ត្រអនុបណ្ឌិតផ្

នែក « កែច្នៃអាហារ» ជាមួយជម្រើសជាច្រើនដែលណែនាំ

ពីសញ្ញាណទូទៅនៃសុវត្ថិភាពអាហារនិងការគ្រប់គ្រងគុណ

ភាព។ ក្នុងភាពជាដៃគូរជាមួយសាកលវិទ្យាល័យលីច(Liège) 

សាកលវិទ្យាល័យVNUAបានផ្តល់វគ្គបណ្តុះបណ្តាលស្

តីពី «បច្ចេកវិទ្យាចំណីអាហារ - ការគ្រប់គ្រងគុណភាពនិងសុ

វត្ថិភាពចំណីអាហារ» ដែលបានបញ្ចប់នៅឆ្នាំ 2018 ។ សព្

វថ្ងៃនេះសាកលវិទ្យាល័យVNUAបន្តផ្តល់ថ្នាក់អនុបណ្ឌិ

តអន្តរជាតិផ្នែក ”បច្ចេកវិទ្យាអាហា” ដោយសហការជា

មួយសាកលវិទ្យាល័យហ្គេន(Ghent) នៅបែលហ្ស៊ិកនិងជាមួ

យឧត្តមសិក្សាចំនួន 3 ផ្សេងទៀតនៅប្រទេសវៀតណាម

រួមទាំងសាកលវិទ្យាល័យណុងឡាម។

សកម្មភាពទាំងអស់ដែលទាក់ទងទៅនឹងគោលបំណ

ង នេះ បា ន កើ ត ឡើ ង ដោ យ សា រ តែ កា រ ប្ រើ ប្ រា ស់ កា រ

កំណត់ពីតម្រូវការនៃការបណ្តុះបណ្តាល «Upstream» 

និងវិធីសាស្ត្ររចនាមុខវិជ្ជា។

ខ2. ធនធាននិងឧបករណ៍
ការស្ទង់មតិលើកទីពីរត្រូវបានធ្វើឡើងក្នុងចំណោម 

134 អ្នកជំនាញវិជ្ជាជីវៈ សហគ្រាស គ្រឹះស្ថានអប់រំស្តីពីត

ម្រូវការនិងការរំពឹងទុករបស់ពួកគេទាក់ទងនឹងជំនាញសិក្សា

ក4. បញ្ហាប្រឈមនិងឱកាស

ក5. និរន្តរភាព
មហាវិទ្យាល័យក្នុងវិទ្យាល័យបានរៀបចំផែនការអាជីវកម្ម

សម្រាប់វគ្គបណ្តុះបណ្តាលបច្ចេកទេសរយៈពេលខ្លីចំនួន

បីដើម្បីបញ្ជាក់ពីការចំណាយនិងប្រាក់ចំណូលដើម្បីធានាថា

ការងារនេះមានផលចំណេញនិងមាននិរន្តរភាព។ គំរូនេះត្រូវបាន

រកឃើញនៅក្នុងឧបសម្ព័ន្ធ។ វិធីសាស្រ្តដែលបានកំណត់

សំគាល់ចំនួនបីត្រូវបានរៀបចំនិងបង្កើតឱ្យមានលទ្ធភាព

អាចរកបានក្នុងការិយាល័យ HEI ដែលមានស្រាប់និងលើបណា្

ដញតាមគេហទំព័ររបស់មហាវិទ្យាល័យ។ ពួកគេពិពណ៌នាអំពីដំ

ណាក់កាលសំខាន់ៗឬព្រឹត្តិការណ៍សំខាន់ៗដែលពាក់ព័ន្ធនឹងកា

ររៀបចំវេទិកាការងារ/ជ្រើសរើសបុគ្គលិកនិង/ឬពិព័រណ៍វិស័យ

សកម្មភាពជំនាញវិជ្ជាជីវៈ ការត្រួតពិនិត្យនិស្សិតនៅកន្

លែងការងារនិងដំបូន្មានដែលបានផ្តល់ដល់និស្សិតក្នុងការ

ស្វែងរកការងារធ្វើ ការដាក់ពាក្យសំុការងារធ្វើនិងការរៀបចំ

សម្ភាសន៍ការងារ។
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នៅថ្នាក់អនុបណ្ឌិត។ ការស្ទង់មតិនេះត្រូវបានបង្កើត

ឡើងរួមគ្នាដោយដៃគូរបស់សមាគម(Consortium)។ ពេល

វេលានិងថាមពលដ៏អស្ចារ្យមួយត្រូវបានចំណាយផងដែរក្

នុងការបង្កើតនិងធ្វើឱ្យមានសុពលភាពសំណួរទាំងនេះ 

ដែលទោះបីជាយ៉ាងហ្មត់ចត់បំផុតក៏ដោយក៏ប្រហែលជាមា

នរយៈពេលយូរដែរ។ ដំបូងតារាងកម្រងសំណួរត្រូវបានបង្ហោះ

តាម  អ៊ីនធឺរណេតដោយប្រើកម្មវិធីស្ទង់មតិរបស់លីម(L

yme Survey software)ដែលធ្វើឱ្យងាយស្រួលក្នុងការកត់

ត្រាចម្លើយ។ ទោះជាយ៉ាងណាក៏ដោយគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិ

ក្សាដែលជាដៃគូបានជួបប្រទះបញ្ហាក្នុងការចូលប្រើកម្រ

ងសំណួរនិងទិន្នន័យ។ ក្នុងករណីជាច្រើនលទ្ធផលនៃការ

ស្ទង់មតិត្រូវបានកត់ត្រាដោយប្រើប្រាស់ Google Forms ។ 

អាស្រ័យលើប្រទេសការស្ទង់មតិត្រូវបានធ្វើឡើងដោយ

ផ្ទាល់ទល់មុខដូចជានៅកម្ពុជាដែលនាំឱ្យមានការធ្វើដំ

ណើរច្រើន។ សម្រាប់ KU នៅប្រទេសថៃការស្ទង់មតិភាគច្

រើនត្រូវបានធ្វើឡើងតាមទូរស័ព្ទ (និងប្រព័ន្ធជាពីរដំណា

ក់កាលគឺៈជំហានទី 1: ការបង្ហាញអំពីគម្រោង AsiFood និង

គោលបំណងនៃការស្ទង់មតិនិងការរៀបចំការណាត់ជួប) ។ 

គោលបំណងនៃការស្ទង់មតិលើកទី 2 នេះគឺ:  

 Ê ទទួលបាននិងវិភាគតម្រូវការនិងការរំពឹងទុករបស់អ្នក

ពាក់ព័ន្ធជំនាញនិងជំនាញពាក់ព័ន្ធនឹងថ្នាក់អនុប

ណ្ឌិតនិងថ្នាក់អនុបណ្ឌិតនាពេលអនាគត។

 Ê ទទួលនិងវិភាគតម្រូវការនិងការរំពឹងទុករបស់អ្នកពាក់

ព័ន្ធដែលមានជំនាញនិងតម្រូវការនិងសក្តានុពលនៃវិ

ស័យធុរកិច្ច។

លើសពីនេះទៀត WP3 បានវិភាគទៅលើការបណ្តុះបណ្តា

លដែលមានស្រាប់ (នៅក្នុងវិស័យអប់រំនិងស្រាវជ្រាវ) ហើយប

ន្ទាប់មកការងារនេះបានអនុញ្ញាតឱ្យ HEI នីមួយៗបង្កើ

តវគ្គសិក្សាថ្មីដើម្បីបញ្ចូលក្នុងវគ្គបណ្តុះបណ្តាល

ដែលមានស្រាប់របស់ពួកគេ។

វ គ្ គ ប ណ្ តុះ ប ណ្ តា ល និ ង សិ ក្ ខា សា លា ត្ រូ វ បា ន រៀ ប ចំ

ឡើងនៅប្រទេសវៀតណាមនៅខែមិថុនា ឆ្នាំ2016 

និងសម្របសម្រួលដោយសមាគមអាហារ ISEKI ។ 

ប្រព័ន្ធទទួលស្គាល់ EQAS និងនីតិវិធីដើម្បីដាក់ពា

ក្យសំុកា រទទួលស្គាល់ វគ្គបណ្ដុះបណ្ដាលត្ រូ វបានប

ង្ ហា ញ ដ ល់ អ្ ន ក ចូ ល រួ ម ទាំ ង អ ស់ ដោ យ រួ ម ជា មួ យ កា រ

គាំ ទ្ រ ស ម្ រា ប់ កា រ រៀ ប ចំ ម៉ូ ឌុ ល ប ង្ រៀ ន ដោ យ យោ ង -

ទៅតាមគោលការណ៍ណែនាំទាំងនេះ។

បន្ទាប់ពីនេះ គ្រូចំនួន24នាក់ត្រូវបានជ្រើសរើសដើម្បីចូ

លរួមក្នុងវគ្គបណ្តុះបណ្តាលមួយក្នុងចំណោមវគ្គប

ណ្តុះបណ្តាលចំនួនបីដែលបានរៀបចំនៅទ្វីបអឺរ៉ុប។ ជម្

រើសនៃការពិតត្រូវបានធ្វើឡើងស្របពេលដែលគិតគូរអំ

ពីមុខវិជ្ជាសិក្សារបស់ពួកគេដែលជាប្រធានបទនៃវគ្គប

ណ្តុះបណ្តាលនិងកម្រិតភាសាអង់គ្លេស។ នៅខែឧសភា/

មិថុនាឆ្នាំ 2017 គ្រូបង្រៀនចំនួន 3 ក្រុមបានចូលរួមវគ្គប

ណ្តុះបណ្តាលដែលមានរយៈពេលពីរសប្តាហ៍នៅបែលហ្សិ៊ក 

អូទ្រីសឬបារាំង។

 ខ3. លទ្ធផល
សាស្ត្ រាចារ្យ-អ្នកស្រា វ ជ្ រា វចំនួនបី រូបមកពីសាកលវិ

ទ្ យា ល័ យ ដៃ គូ នៅ អា ស៊ី នី មួ យ ៗ ពោ ល គឺ គ្ រូ ប ង្ រៀ ន ចំ

នួ ន 2 4 នា ក់ បា ន ចូ ល រួ ម វ គ្ គ ប ណ្ ដុះ ប ណ្ ដា ល នៅ ទ្ វី ប

អឺរ៉ុបចាប់ពីថ្ងៃទី 15 ដល់ថ្ងៃទី26 ឧសភា ឆ្នាំ 2017 ។ 

សិក្ខាកាមចំនួន 8 នាក់បានចូលរៀនវគ្គសិក្សាម៉ូឌែលទី 

1 នៅសាកលវិទ្យាល័យលីជ មានសិក្ខាកាមចំនួន 8 

នាក់បានចូលរៀនវគ្គទី 2 នៅMontpellier SupAgro 

ដោយមានការគាំទ្រនិងសហការពីវិទ្យាស្ថាន Agreenium 

ហើយមានសិក្ខាកាមចំនួន8 នាក់ទៀតបានចូលរៀននៅ 

Module 3 នៅ BOKU នាយកដ្ឋានអាហារវិទ្យាសាស្រ្តនិងប

ច្ចេកវិទ្យា។ មុខវិជ្ជាទ្រឹស្ដីនិងការងារមន្ទីរពិសោធន៍ត្រូវ

បានផ្អែកលើកម្មវិធីដែលត្រូវបានរៀបចំ។ នេះរួមបញ្ចូល

ទាំងការធ្វើដំណើរនៅតាមវាលដើម្បីទៅទស្សនាមជ្ឈ

មណ្ឌលស្រាវជ្រាវ មន្ទីរពិសោធន៍ស្រាវជ្រាវនិង / ឬវិភាគរោ

ងចក្រកែច្នៃអាហារនិងកសិដ្ឋាន។

ទស្សនកិច្ចទាំងនេះមានគោលបំណងជាច្រើន:

 Ê បង្កើនចំណេះដឹងរបស់អ្នកចូលរួមលើប្រធានបទដែ

លគ្របដណ្ដប់ដោយម៉ូឌុលបណ្តុះបណ្តាល

 Ê ដើម្បីរកឱ្យឃើញនូវវិធានការដែលកំពុងប្រើប្រាស់

នៅក្នុងផលិតកម្ម ការគ្រប់គ្រងនិងការផ្លាស់ប្តូរ

នៅទ្វីបអឺរ៉ុប

 Ê ដើម្បីបង្កើនបណ្តាញសាកលវិទ្យាល័យដៃគូជាមួយ

អ្នកស្រាវជ្រាវមកពីមន្ទីរពិសោធន៍

 Ê ពង្រឹងទំនាក់ទំនងរវាងសាកលវិទ្យាល័យដៃគូនិងមន្ទីរ

ពិសោធន៍ស្រាវជ្រាវរបស់ HEI ។ 

អ្នកស្រាវជ្រាវនិងសាស្ត្រាចារ្យសរុបចំនួន 22 នាក់បានបន្

តការហ្វឹកហ្វឺនរបស់ពួកគេនៅសាកលវិទ្យាល័យភីស្សាអ៊ីតា

លីចាប់ពីថ្ងៃទី 29 ខែឧសភាដល់ថ្ងៃទី1 ខែមិថុនាឆ្នាំ 2017 

លើវគ្គបណ្តុះបណ្តាលជំនាញច្នៃប្រឌិតអប់រំ។ ផ្នែកកា

រងារដើម្បីរៀបចំម៉ូឌុលថ្មីត្រូវបានរៀបចំសម្រាប់ក្រុមនី

មួយៗ។ និយាយជាទូទៅអ្នកចូលរួមរីករាយនឹងសកម្មភាព

ដែលត្រូវបានរៀបចំ។

លើសពីនេះទៀតគ្រប់គ្រឹះស្ថានអប់រំទាំងអស់បានទិញឧបក

រណ៍ពិសោធន៍ឬឧបករណ៍កែច្នៃម្ហូបអាហារសម្រាប់វគ្គប

ណ្តុះបណ្តាល។ បញ្ជីឧបករណ៍អាចរកឃើញនៅក្នុងឧប

សម្ព័ន្ធ។

សព្វថ្ងៃនេះគ្រប់គ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាបច្ចុប្បន្នមា

នតួនាទីផ្តល់វគ្គបណ្ដុះបណ្ដាលបច្ចេកទេសខ្លី (STTCs) 

សំដៅដល់អ្នកពាក់ព័ន្ធអាជីពនិងផ្អែកលើម៉ូឌុលទាំងបី

ដែលបានបង្កើតឡើងនិងបង្កើតឡើងនៅពេលដែល

ការកំណត់ពីការត្រូវការបណ្តុះបណ្តាលនិងវិធីសាស្ត្ររចនាវ

គ្គសិក្សាត្រូវបានអនុវត្តជាមួយអ្នកពាក់ព័ន្ធដែលមាន

ជំនាញវិជ្ជាជីវៈ។

វគ្គទីមួយនៃវគ្គបណ្ដុះបណ្ដាលសម្រាប់អ្នកដែលមានជំ

នាញវិជ្ជាជីវៈត្រូវបានធ្វើតេស្តដោយនិងធ្វើនៅ AIT 

ក្នុងខែឧសភាឆ្នាំ 2018 ។ ធនធានសម្ភារៈសម្រាប់វគ្គសិក្

សាត្រូវបានផ្តល់ឱ្យសាកលវិទ្យាល័យជាដៃគូដើម្បីប្រើជា

គំរូអនាគតនៅពេលចាំបាច់។
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វគ្គបណ្តុះបណ្តាលបច្ចេកទេសខ្លីៗ (Sttcs) បានបង្រៀនយ៉ាងហោចណាស់ម្តងនៅសាកលវិទ្យាល័យដៃគូក្នុងដំណើរការ
គម្រោង asifood

លទ្ធផលបន្ថែមទៀតនៃគម្រោង AsiFood គឺការបង្កើ

តម៉ូឌុលរៀនតាមអេឡិចត្រូនិកស្តីពីការកំណត់តម្រូវការ      

បណ្តុះបណ្តាលនិងការរចនាមុខវិជ្ជាសម្រាប់បណ្ដុះបណ្ដា

លដែលអាចរកបានជាភាសាបារាំងនិងអង់គ្លេស។

វគ្គបណ្តុះបណ្តាលនេះត្រូវបានកសាងឡើងជាប្រាំមួយលំ

ដាប់:

 Ê លំដាប់ទី 0: សូមស្វាគមន៍

 Ê លំដាប់ទី 1: សេចក្តីណែនាំ

 Ê លំដាប់ទី 2: ការយល់ដឹងពីបរិបទសដ្ឋកិច្ច - សង្គម

 Ê លំដាប់ទី 3:  ការយល់អំពីបរិបទស្ថាប័ននិងបរិបទនៃកា

រសិក្សា

 Ê លំដាប់ទី 4:  ការរៀបចំនិស្សិតសម្រាប់ការងារនៅគ្រឹះស្

ថានឧត្តមសិក្សា

 Ê លំដាប់ទី 5:  ការវិភាគអំពីអ្នកជំនាញវិជ្ជាជីវៈខុសៗគ្នា

និងជំនាញដែលត្រូវការ

 Ê លំដាប់ទី 6:  ការបង្កើតកម្មវិធីបណ្ដុះបណ្ដាលទូលំទូ

លាយនិងការកសាងអង្គភាពបង្រៀន

វិទ្យាស្ថានឧត្តមសិក្សា ឈ្មោះ វគ្គបណ្ដុះបណ្ដាលបច្ចេកទេសខ្លី(STTC) សំដៅទៅលើអ្ន
កពាក់ព័ន្ធដែលមានជំនាញវិជ្ជាជីវៈ ពេលណា  ចំនួនអ្នកចូលរួម

វិទ្យាស្ថានបច្ចេកវិទ្យាអាស៊ី 
(AIT), ថៃ 

- គុណភាពម្ហូបអាហារនិងសុវត្ថិភាពនៅក្នុងប្រព័ន្ធផលិតកម្មប្រក
បដោយភាពច្នៃប្រឌិត
20 - 26 ឧសភា 2018
សម្របសម្រួលដោយ  Dr Anil Kumar Anal (AIT), Dr Gerhard SCHLEININGG 
(BOKU) and Dr Nicolas KORSAK (ULg)
88 trainees

សាកលវិទ្យាល័យកាសេតសាត (KU), 
ថៃ

- គោលការណ៍នៃការកែច្នៃអាហារ ការអនុវត្តអនាម័យក្នុងការកែច្នៃអា
ហារនិងការអភិវឌ្ឍការវេចខ្ចប់សម្រាប់អាជីវកម្មអាហារ
ខេត្តចាន់ថាបូរី(Chanthaburi province)
- 60 សិក្ខាកាម
1 - 2 សីហា 2018
- ការរួមចំណែកដល់សិក្ខាសាលាបានបង្កើតឡើងដោយKUក្នុងការធ្វើ
ឱ្យប្រសើរឡើងនូវបទដ្ឋានគុណភាពអាហារនិងសុវត្ថិភាពអាហារនៅក្នុ
ងមន្ទីរពិសោធន៍។ បង្រៀនដោយ Dr. Kullanart រួមជាមួយនឹងវគ្គសិក្សា
ស្តីពីការអនុវត្តល្អនៅមន្ទីរពិសោធន៍

សាកលវិទ្យល័យព្រីនសុងខ្លា 
(PSU),ថៃ

សុវត្ថិភាពអាហារសម្រាប់អ្នកលក់រាយខ្នាតតូច
9 សីហា2018 
500  អ្នកចូលរួម

វិទ្យាស្ថានបច្ចេកវិទ្យា កម្ពុជា 
(ITC), កម្ពុជា

សិក្ខាសាលាបណ្តុះបណ្តាលស្តីពីសុវត្ថិភាពអាហារនិងគុណភាពអាហារសម្
រាប់សហគ្រាសធុនតូចនិងមធ្យម
21 - 22 សីហា 2018
សម្របសម្រួលដោយ Dr. Tan Reasmey and Dr. HasiKa Mith
64 សិក្ខាកាម

សាកលវិទ្យាល័យភូមិន្ទកសិកម្ម  
(RUA), កម្ពុជា

ការគ្រប់គ្រងគុណភាពនិងសុវត្ថិភាពម្ហូបអាហារ
24 សីហា 2018 
50 សិក្ខាកាម

វិទ្យស្ថានកសិកម្មជាតិ 
វៀតណាម(VNUA), វៀតណាម

ការច្នៃប្រឌិតក្នុងការគ្រប់គ្រងសុវត្ថិភាពអាហារ
19-22 មិថុនា 2018
22 សិក្ខាកាម ដោយការចូលរួមពីសាស្រ្តាចារ្យ Alessandra Guidi, 
ជាគ្រូបង្រៀន-អ្នកស្រាវជ្រាវនៅសាកលវិទ្យាល័យ Pisa, Pisa, Italy.

សាកលវិទ្យាល័យវិទ្យាសាស្ត្រនិ
ងបច្ចេកវិទ្យាហាណូយ (HUST), 
វៀតណាម

ការធានាគុណភាពនិងសុវត្ថិភាពអាហារ
30 មិថុនា 2018
7 សិក្ខាកាម

សាកលវិទ្យាល័យណុងឡាម (NLU), 
វៀតណាម

ការគ្រប់គ្រងគុណភាពអាហារសម្រាប់រោងចក្រកែច្នៃអាហារ
21 - 22 កញ្ញា 2018
29 សិក្ខាកាម
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ខ4. កាប្រឈមនិងឱកាស  

- ដំបូងវាជាការលំបាកដើម្បីលើកកម្ពស់ការកំណត់ត

ម្រូវការបណ្តុះបណ្តាលនិងវិធីសាស្រ្តការរចនាមុខវិជ្ជា        

បង្រៀន។

- វាមានការលំបាកក្នុងការលើកកម្ពស់វគ្គបណ្ដុះប

ណ្ដាលនិងបញ្ចុះបញ្ចូលអ្នកពាក់ព័ន្ធដែលមានជំ

- ទទួលបានអត្ថប្រយោជន៍ពីបទពិសោធន៏ដំបូង

នេះ ឥឡូវគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាអាចប្រើប្រាស់វិធី

សាស្រ្តនេះដើម្បីបង្កើតវគ្គបណ្តុះបណ្តាលថ្មី 

(វគ្គសិក្សាបរិញ្ញាបត្រ បរិញ្ញាបត្រជាន់ខ្ពស់ឬថ្នាក់ប

ណ្ឌិត) ។ 

ការប្រឈម ឱកាស

ខ5. និរន្តរភាព
វាគឺជាលើកទីមួយហើយដែលសាស្ត្រាចារ្យ - អ្នកស្រាវជ្រាវ

បានត្រូវប្រើប្រាស់វិធីសាស្រ្តនេះ។ ម៉ូឌុលរៀនតាមអេឡិចត្រូ

និកអាចរកបាននៅលើអ៊ិនធរណេតដែលធ្វើឱ្យវាងាយស្រួ

ឃ. So3: បង្កើតមូ៉ឌុលវគ្គបណ្តុះបណ្តាលបីស្តីពីសុវត្ថិភាពម្
ហូបអាហារនិងការគ្រប់គ្រងគុណភាពដែលអាចបន្តវាទៅជាសេវាក
ម្មគំរូ និងត្រូវបានដាក់បញ្ចូលទៅក្នុងវគ្គបណ្តុះបណ្តាលរប
ស់គ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សា (Hei)

ឃ1. ការពិពណ៌នា
ម៉ូឌុលទាំង៣ខាងក្រោមត្រូវបានរចនាលើមូលលដ្ឋាននៃព័

ត៌មានដែលលើកឡើងអំឡុងពេលដំណាក់កាលនៃគម្រោង

អាស៊ីហ្វូត៖

 - សុវត្ថិភាពនិងគុណភាពអាហារនៅក្នុងដំណាក់កាលផ

លិតកម្មអាហារដំបូង

 - សុវត្ថិភាពនិងគុណភាពអាហារ ការគ្រប់គ្រងមន្ទីរពិ

សោធន៍និងបច្ចេកទេសវិភាគ

 - សុវត្ថិភាពនិងគុណភាពអាហារនៅក្នុងរោងចក្រកែច្

នៃអាហារ

បំណងដែលចាប់អារម្មណ៍គឺការសិក្សាពីទស្សនៈសុវត្ថិភា

ពអាហារនិងគុណភាពអាហារទូទាំងដំណាក់កាលផលិតកម្មអា

ហារដំបូងពីកសិដ្ឋានរហូតដល់ពេលញាំ។ គ្រូបង្រៀន-អ្នកស្

រាវជ្រាវបានអភិវឌ្ឍទម្រង់មេរៀនលម្អិតលើម៉ូឌុលនីមួយៗ

ដោយផ្អែកលើលទ្ធផលនៃការស្ទង់មតិទាំ២ដែលសំដៅ

លើអ្នកពាក់ព័ន្ធដែលមានជំនាញវិជ្ជាជីវៈដើម្បីដឹងពីជំ

នាញដែលត្រូវការសម្រាប់ថ្នាក់អនុបណ្ឌិត។ ការស្ទង់មតិត្

រូវបានធ្វើឡើងក្នុងទំនាក់ទំនងដ៏ជិតស្និតជាមួយគ្រូបង្

រៀន-អ្នកស្រាវជ្រាវសហគមអឺរ៉ុប។ អាស្រ័យលើស្ថានភាពរ

បស់គ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សានីមួយៗ ម៉ូឌុលត្រូវបានបញ្ចូល

ជាផ្នែកទៅក្នុងវគ្គបណ្ដុះបណ្ដាលដែលមានស្រាប់ឬពួ

កគេប្រើទាំងមូលតែម្ដង។ ឧទាហរណ៏មួយគឺការចាប់ផ្តើម

នៃវគ្គសិក្សាថ្នាក់អនុបណ្ឌិតថ្មីដោយ RUA ។ ដើម្បីធ្

វើដូច្នេះសិក្ខាសាលាត្រូវបានរៀបចំឡើងក៏ដូចជាកិច្ចប្រ

លក្នុងការបន្តវិធីសាស្រ្តនេះនិង/ឬកែសម្រួលទិដ្ឋភាពមួ

យចំនួននៃវគ្គសិក្សាប្រសិនបើចាំបាច់។ ម៉ូឌុលការកំណត់ត

ម្រូវការហ្វឹកហ្វឺននិងម៉ូឌុលការរចនាវគ្គសិក្សាអាចរកបាន

ទាំងភាសាបារាំងនិងអង់គ្លេស។
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ចំណេះដឹងអ្នកជំនាញវិជ្ជាជីវៈ មុខវិជ្ជា សម្ភារ វិធីសាស្រ្តនិងសកម្មភាពបង្រៀន

និស្សិតនឹងត្រូវបានបណ្តុះបណ្តាលដើម្បី:

- ទទួលស្គាល់និងកំណត់លក្ខណៈនៃគុណភាពនៅក្នុងអាហារ
- យល់អំពីរបៀបអនុវត្តវិធានការគ្រប់គ្រងនិងអនុវត្តប្រព័ន្
ធគ្រប់គ្រងគុណភាពអាហារ

ការបង្រៀន ការធ្វើកិច្ចការ (សរសេររបាយការណ៍) ការសាកល្ប
ងដំបូងនិងចុងក្រោយករណីសិក្សា

- ទទួលស្គាល់និងកំណត់កត្តាសំខាន់ៗដែលជះឥទ្ធិពលដល់គុ
ណភាពផលិតផលកសិកម្មមុននិងក្រោយប្រមូលផល

មេរៀន, ពិនិត្យឡើងវិញនិងប្រៀបបធៀបអត្ថបទស្រាវ
ជ្រាវ ការធ្វើតេស្តលើកដំបូងនិងចុងក្រោយ, ករណីសិក្សា 
(ការបង្ហាញដោយវាគ្មិន, ការសិក្សាផ្ទាល់ខ្លួន, 
សរសេររបាយការណ៍ និងបទបង្ហាញផ្ទាល់មាត់)

- យល់ពីរបៀបអនុវត្តវិធានការពារនិងអនុវត្តប្រព័ន្ធគ្រប់គ្
រងគុណភាពអាហារ

មេរៀន, ករណីសិក្សា (ការបង្ហាញដោយវាគ្មិន, 
ការសិក្សាផ្ទាល់ខ្លួន, សរសេររបាយការណ៍ 
និងបទបង្ហាញផ្ទាល់មាត់)

ជំនាញអ្នកជំនាញវិជ្ជាជីវៈ មុខវិជ្ជា សម្ភារ វិធីសាស្រ្តនិងសកម្មភាពបង្រៀន

  និស្សិតនឹងបង្ហាញថាពួកគាត់អាច:

- បង្កើតនិងអនុវត្តផែនការគ្រប់គ្រងគុណភាពម្ហូបអាហារ
សម្រាប់ផលិតកម្មបឋម

មេរៀន, ករណីសិក្សា, កម្មសិក្សា 
(ទស្សនៈកិច្ចរោងចក្រផលិតកម្ម), សន្និសិទ្ធ

- វាយតម្លៃប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាពម្ហូបអាហារនិងផ្តល់អ
នុសាសន៍វិធានការគ្រប់គ្រង

មេរៀន, ករណីសិក្សា, កម្មសិក្សា 
(ទស្សនៈកិច្ចរោងចក្រផលិតកម្ម), សន្និសិទ្ធ, ការធ្វើ
សវនកម្មជាក់ស្តែងនិងការធ្វើពិសោធន៍អធិការកិច្ច 
(តួអង្គសំដែង)

ជំនាញអន្តរបុគ្គល មុខវិជ្ជា សម្ភារ វិធីសាស្រ្តនិងសកម្មភាពបង្រៀន

ក្រៅពីនេះ និស្សិតនឹងរៀនពីរបៀបដើម្បីៈ

- សិក្សាប្រព័ន្ធជ្រើសរើសនិងវាយតម្លៃធនធានឯកសារនិង
ឯកសារពាក់ព័ន្ធផ្សេងៗទៀតលើគុណភាពម្ហូបអាហារ

ករណីសិក្សា, កម្មសិក្សា (ទស្សនៈកិច្ចនៅកសិដ្ឋាន)

- រៀបចំផែនការនិងគ្រប់គ្រងការស្រាវជ្រាវនិងកំណត់បញ្ហាសំខា
ន់ៗទាក់ទងនឹងគុណភាពម្ហូបអាហារក្នុងផលិតកម្មបឋម

- ការទទួលខុសត្រូវចំពោះគុណភាពម្ហូបអាហារ

ជុំជាក់លាក់សម្រាប់ម៉ូឌុលនីមួយៗ ហើយការពិភាក្សាត្រូវបាន

រៀបចំតាមរយៈ Skype ។

អ្នកបង្រៀន - អ្នកស្រាវជ្រាវមកពីគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្

សាដៃគូនីមួយៗបានប្រឹក្សា/ពិគ្រោះយោបល់ជាមួយអ្នក

ស្រាវជ្រាវអឺរ៉ុបយ៉ាងស៊ីជម្រៅក៏ដូចជាសាស្ត្រាចារ្យ - អ្នកស្

រាវជ្រាវមកពីប្រទេសដៃគូនីមួយៗ។ ចាប់ពីខែមិថុនាឆ្នាំ 2016 

ដល់ខែធ្នូឆ្នាំ 2017 WP3 និង WP4 បានប្រមូលផ្តុំរៀបចំនិ

ងវិភាគព័ត៌មានទាំងអស់ដែលប្រមូលបានក្នុងកំឡុងពេលនៃ

ការស្ទង់មតិ។ ការងារនេះបាននាំមកនូវការបង្កើតម៉ូឌុលហ្

វឹកហ្វឺនចំនួនបីដែលត្រូវបានបង្រៀនជាភាសាអង់គ្លេស។

ឃ2. លទ្ធផល
ម៉ូឌុលដែលត្រូវបានបង្កើតឡើងត្រូវបានរួមបញ្ចូលដោយ

ផ្នែកខ្លះចូលទៅក្នុងវគ្គសិក្សាថ្នាក់អនុបណ្ឌិតដែ

លមានស្រាប់ឬត្រូវបានប្រើដើម្បីបង្កើតថ្មីទាំងស្រុង។

ម៉ូឌុលទាំងបីត្រូវបានបង្កើតឡើងហើយម៉ូឌុលនីមួយ ៗ ត្រូ

វបានបែងចែកទៅជាផ្នែកជាច្រើនដែលធ្វើឱ្យវាកាន់តែ

ងាយស្រួលក្នុងការបញ្ចូលពួកវាទៅក្នុងកម្មវិធីបណ្តុះ

បណ្តាដែលមានស្រាប់។

ការបង្ហាញចំណេះដឹងរបស់អ្នកជំនាញវិជ្ជាជីវៈនិងជំនាញរបស់អ្នកជំនាញវិជ្ជាជីវៈនិង ជំនាញអ្តរបុគ្គលដែលទទួ
លបានដោយនិស្សិតថ្នាក់អនុបណ្ឌិតលើការបញ្ចប់ម៉ូឌុលហ្វឹកហាត់ផ្សេងៗ 

ក្របខ័ណ្ឌវគ្គសិក្សាដែលបានផ្ដល់សេវាកម្មជាមូលដ្ឋាន

សម្រាប់បទបង្ហាញនៃម៉ូឌុលនេះត្រូវបានណែនាំដោយសមាគ

មអាហារ ISEKI ដែលជាផ្នែកមួយនៃដំណើរការផ្ដល់វិញ្ញាប

នប័ត្រ EQUAS ។ វាបង្ហាញពីចំណងជើងដែលបានផ្តល់ទៅ

ម៉ូឌុល ចំនួនម៉ោងនិងចំនួនទឹកក្រេឌីតដែលសមមូលនឹង 

ECTS  គោលបំណង វគ្គសិក្សាមុខវិជ្ជា លទ្ធផលសិក្សា 

លទ្ធផលរំពឹងទុកចំពោះចំណេះដឹងរបស់អ្នកជំនាញវិជ្ជាជី

វៈជំនាញរបស់អ្នកជំនាញវិជ្ជាជីវៈនិងជំនាញរបស់អន្តរបុគ្

គលនិងវិធីសាស្រ្តវាយតម្លៃ។

ម៉ាទ្រីសក៏ត្រូវបានគេប្រើដើម្បីពិនិត្យមើលលទ្ធផលពិត

ប្រាកដនៃគម្រោង AsiFood ជាមួយនឹងអ្វីដែលត្រូវបានគេស

ង្ឃឹមនិងបានលើកឡើងនៅពេលចាប់ផ្តើមគម្រោង។

សេចក្តីសង្ខេបនៃម៉ូឌែលទាំង 3 

ត្រូវបានបង្ហាញដូចខាងក្រោម។
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មូ៉ឌុលទី 1: “សុវត្ថិភាព និងគុណភាពអាហារនៅក្នុ
ងផលិតកម្មបឋម”

គោលបំណងនៃម៉ូឌុលទី 1

គោលបំណងនៃម៉ូឌុលទី 1 គឺដើម្បី:

- យល់ដឹងអំពីកត្តាសំខាន់ៗដែលជះឥទ្ធិពលដល់គុណភាពផលិតផលកសិកម្ម។

- ត្រួតពិនិត្យនិងថែរក្សាគុណភាពនៃផលិតផលទាំងនេះដោយអនុលោមតាមបទបញ្ញត្តិនាពេលបច្ចុប្ប
ន្ន។

- ទទួលស្គាល់និងកំណត់អត្តសញ្ញាណការចម្លងរោគលើអាហារដែលអាចកើតមាន

- ពិនិត្យមើលប៉ារ៉ាម៉ែត្រដែលជះឥទ្ធិពលដល់សុវត្ថិភាពផលិតផលកសិកម្ម។

1.1  បញ្ហាសុវត្ថិភាពអាហារនិងបាព័ន្ធគាប់គាងសុវត្ថិភាពអាហារក្នុងផលិតកម្មបឋម (7 ectS)
1. សេចក្តីផ្តើមនិងទិដ្ឋភាពទូទៅនៃបញ្ហាទាក់ទងនឹងសុវត្ថិភាពចំណីអាហារនិងអនាម័យអាហារនៅក្នុងផ
លិតកម្មបឋម

2. ការប្រឡាក់ប្រឡូកអាហារក្នុងផលិតកម្មបឋម

3. ច្បាប់និងបទបញ្ជាក្នុងការផលិតកម្មបឋម

4. ប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាពម្ហូបអាហារសម្រាប់ផលិតកម្មបឋម

5. ករណីសិក្សា: ផលិតកម្មដំណាំចិញ្ចឹមជីវិតផលិតកម្មសត្វនិងផលិតកម្មវារីវប្បកម្ម

លទ្ឋផលសិក្សា 
នៅពេលបញ្ចប់មេរៀន 1.1 និស្សិតអាច:

- LO1: ទទួលស្គាល់និងកំណត់អត្តសញ្ញាណអ្វីដែលបង្ហាញពីលក្ខណៈគុណភាពអាហារ។

- LO2: ទទួលស្គាល់និងកំណត់កត្តាមុនប្រមូលផលនិងក្រោយប្រមូលផលដែលជះឥទ្ធិពលដល់គុណភាពផលិតផលក
សិកម្ម។

- LO3: វិភាគនិងអនុវត្តវិធានការនានាដើម្បីធានាគុណភាពផលិតផលកសិកម្ម។

- LO4: វាយតម្លៃប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាពម្ហូបអាហារនិងផ្តល់អនុសាសន៍វិធានការបង្ការ។

1.2 គុណភាពអាហារក្នុងផលិតកម្មបឋម  (5 ectS)
1. កំណត់គុណភាពម្ហូបអាហារ

2. លក្ខណៈគុណភាពម្ហូបអាហារ

3. ដំណាំសំរាប់ចិញ្ចឹមជីវិត

4. ផលិតកម្មសត្វ

5. ផលិតកម្មវារីវប្បកម្ម

6. ករណីសិក្សា: ផលិតកម្មដំណាំសប់ផលិតកម្មសត្វនិងផលិតកម្មវារីវប្បកម្ម

លទ្ឋផលសិក្សា 
នៅពេលបញ្ចប់ម៉ូឌូល 1.2 និស្សិតអាច:

- LO1: ទទួលស្គាល់និងកំណត់អត្តសញ្ញាណការប្រឡាក់ប្រឡូកអាហារដែលមានឥទ្ធិពលលើសុវត្ថិភាពផលិតផលក
សិកម្ម។

- LO2: យល់ដឹងនិងអនុវត្តច្បាប់និងបទបញ្ជាជាតិនិងអន្ដរជាតិ។

- LO3: អនុវត្ដប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងសុវត្ថិភាពអាហារនៅក្នុងផលិតកម្មបឋម។

- LO4: វាយតម្លៃប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងសុវត្ថិភាពអាហារនិងផ្តល់អនុសាសន៍វិធានការបង្ការ។

- LO5: ធ្វើការសិក្សាស្រាវជ្រាវលើប្រធានបទសង្ខេបព័ត៌មានចុងក្រោយដែលអាចរកបាននិងផ្តល់បទបង្ហាញផ្
ទាល់មាត់លើសុវត្ថិភាពនិងគុណភាពអាហារ។
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មូ៉ឌុលទី 2 “សុវត្ថិភាពនិងគុណភាពអាហារ - ការគ្រប់គ្រង
មន្ទីរពិសោធន៍និងបច្ចេកវិភាគ”

គោលបំណងនៃម៉ូឌុលទី 2

គោលបំណងនៃម៉ូឌុលទី 2 គឺ:

- ទទួលបានចំណេះដឹងពីតម្រូវការសំខាន់ៗសម្រាប់សកម្មភាពមន្ទីរពិសោធន៍រួមមានការគ្រប់គ្រង ការអនុវត្ត
ន៍ស្តង់ដារនិងស្តង់ដារអន្តរជាតិនិងច្បាប់។

2.1 បាព័ន្ធគាប់គាងគុណភាពចំណីអាហារ (6 ectS)
1. សេចក្តីណែនាំអំពីច្បាប់ជាតិនិងអន្ដរជាតិជាក់លាក់ចំពោះសុវត្ថិភាពនិងគុណភាពអាហារ: Codex, FSMA, EU, 
GMO, ស្លាកសញ្ញាវេចខ្ចប់អាហារ, អាឡែរហ្សី។

2. ប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាពសម្រាប់មន្ទីរពិសោធន៍

3. សុវត្ថិភាពមន្ទីរពិសោធន៍

លទ្ឋផលសិក្សា
នៅពេលបញ្ចប់វគ្គសិក្សា 2 និស្សិតអាច:

- LO1: យល់អំពីច្បាប់និងស្តង់ដារជាក់លាក់ចំពោះសុវត្ថិភាពនិងគុណភាពអាហារ។

- LO2: យល់ដឹងនិងកំណត់អត្តសញ្ញាណគ្រោះថ្នាក់ម្ហូបអាហារ ការក្លែងបន្លំនិងតាមដានប្រវត្តិអាហារ។

- LO3: យល់ដឹងពីប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាពសម្រាប់មន្ទីរពិសោធន៍។

- LO4: ស្វែងយល់អំពីវិធីសាស្ត្រផ្ដល់សុពលភាពលើវិធីសាស្ត្រមួយដើម្បីតាមដានអតិសុខុមប្រាណនិង/ឬគ្រោះថ្
នាក់អាហារបណ្ដាលពីសារធាតុគីមីប្រចាំថ្ងៃនៅក្នុងមន្ទីរពិសោធន៍ដែលទទួលស្គាល់និងស្របតាមច្បាប់និង
គោលការណ៍ណែនាំអន្តរជាតិ។

- LO5: បង្កើតប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាពនៅក្នុងមន្ទីរពិសោធន៍សាកល្បងនៅតាមស្តង់ដារ ISO 17025 ។

- LO6: ការពារធម្មជាតិដោយមានជំនឿចិត្តលើលទ្ធផលនៃការវិភាគ។

- LO7: សង្ខេបព័ត៌មានចុងក្រោយដែលអាចរកបាននិងលើកកម្ពស់សុវត្ថិភាពម្ហូបអាហារ, គុណភាពម្ហូបអាហា
រនិងប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងសុវត្ថិភាពចំណីអាហារ។
 

22 ការវិភាគអំពីម្ហូបអាហារ (9 ectS)
1. ការវិភាគមន្ទីរពិសោធន៍ដើម្បីកំណត់អត្តសញ្ញាណគ្រោះថ្នាក់ម្ហូបអាហារ

2. បច្ចេកទេសយកសំណាក

3. ការវិភាគគុណភាពអាហារ

4. ការវិភាគស្ថិតិ

លទ្ឋផលសិក្សា
នៅពេលបញ្ចប់ម៉ូឌូល 2.2 និស្សិតអាច:

- LO1: យល់ដឹងនិងកំណត់អត្តសញ្ញាណគ្រោះថ្នាក់អាហារ ការក្លែងបន្លំនិងការតាមដាន។

- LO2: យល់ដឹងអំពីវិធីសាស្រ្តធ្វើឱ្យមានសុពលភាពចំពោះវិធីសាស្ត្រក្នុងការត្រួតពិនិត្យគ្រោះថ្នាក់នៃអតិសុ
ខុមប្រាណនិង / ឬសារធាតុគីមីដោយអនុលោមតាមច្បាប់និងគោលការណ៍ណែនាំអន្តរជាតិ។

- LO3: យល់ដឹងពីរបៀបអនុវត្តវិធីសាស្រ្តវិភាគកម្រិតខ្ពស់ដើម្បីកំណត់អត្តសញ្ញាណគ្រោះថ្នាក់អាហារ   
ការក្លែងបន្លំនិងការតាមដាន។

- LO4: អនុវត្តវិធីសាស្ត្រវិភាគមានស្តង់ដារមួយចំនួនដើម្បីតាមដានអតិសុខុមប្រាណ, គីមីនិង/
ឬគ្រោះថ្នាក់នៃអាហាររូបត្ថម្ភ។

- LO5: អនុវត្តការវិភាគមន្ទីរពិសោធន៏ចំពោះគ្រោះថ្នាក់នៃការធ្វើតេស្តតាមអតិសុខុមប្រាណនិង / ឬសារធា
តុគីមីនៅក្នុងមន្ទីរពិសោធន៍ដែលទទួលស្គាល់។

- LO6: អនុវត្ដផែនការរើសសំណាកដើម្បីត្រួតពិនិត្យលើអតិសុខុមជីវសាស្រ្តនិង / ឬគីមី។
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មូ៉ឌុលទី 3 “សុវត្ថិភាពអាហារនិងគុណភាពនៅក្
នុងឧស្សាហកម្មកែច្នៃចំណីអាហារ”

គោលបំណងនៃម៉ូឌុលទី 3

គោលបំណងនៃម៉ូឌុលទី 3 គឺ:

- ទទួលបានចំណេះដឹងអំពីបញ្ហាគន្លឺះសុវត្ថិភាពអាហារ ដែលរួមមានគ្រោះថ្នាក់សុវត្ថិភាពអាហារ ប្រភពដើ
មនិងមធ្យោបាយនៃការត្រួតពិនិត្យអំឡុងពេលផលិតកម្ម ការវេចខ្ចប់និងការស្តុកទុក។

3.1 សុវត្ថិភាពម្ហូបអាហារនៅក្នុងឧសាសាហកម្មកាច្នាអាហារ  (5 ectS)
1. ជំងឺបង្កពីអាហារ

2. គ្រោះថ្នាក់សុវត្ថិភាពម្ហូបអាហារនិងការចម្លងរោគក្នុងអំឡុងពេលដំណើរការកែច្នៃអាហារ

3. ការរក្សាអាហារ

4. ការអនុវត្តអនាម័យល្អ

5. បរិវេណនិងគ្រឿងបរិក្ខារអនាម័យ

6. ការណែនាំអំពីការគ្រប់គ្រងកាកសំណល់, ការងើបឡើងវិញនិងការប្រើឡើងវិញនៃធាតុផ្សំសកម្ម

7. ការណែនាំអំពីការវាស់វែងវដ្តជីវិត (LCA) នៅក្នុងឧស្សាហកម្មម្ហូបអាហារដើម្បីសម្រេចបាននូវចីរភាព

លទ្ឋផលសិក្សា
នៅពេលបញ្ចប់ម៉ូឌូលទី 3.1 សិស្សអាច:

- LO1: យល់ដឹងអំពីបញ្ហាសំខាន់ៗមួយចំនួនទាក់ទងនឹងសុវតិភាពអាហាររាប់បញ្ចូលទាំងគ្រោះថ្នាក់សុវត្ថិភាពម្
ហូបអាហារដើមកំណើតនិងមធ្យោបាយក្នុងការគ្រប់គ្រងកំឡុងពេលផលិតកម្មការវេចខ្ចប់និងការស្តុកទុក។

- L02: ដឹងពីផលប៉ះពាល់នាពេលបច្ចុប្បន្ននិងអនាគតនៃគ្រោះថ្នាក់និងហានិភ័យសុវត្ថិភាពម្ហូបអាហារ។

- L03: យល់ដឹងអំពីតំរូវការជាមូលដ្ឋានដែលត្រូវការក្នុងការធ្វើម្ហូបការដឹកជញ្ជូននិងការដឹកជញ្ជូនពីការទទួលវ
ត្ថុធាតុដើមនិងការផ្គត់ផ្គង់ម្ហូបអាហារដល់ការផលិតការវេចខ្ចប់និងការស្តុកទុក។

- L04: យល់ដឹងពីគោលការណ៍ជាមូលដ្ឋ្រនន្រការគែប់គែងកាកសំណល់និងការគែប់គែងកាបូននៅក្នុងឧស្សាហក
ម្មកែច្នៃចំណីអាហារ។

- L05: កំណត់អំពីសត្វល្អិតជាទូទៅនិងអនុវត្តវិធីសាស្រ្តគ្រប់គ្រងសត្វល្អិត។

- L06: យល់ដឹងអំពីគោលការណ៍មូលដ្ឋានទម្រង់និងការកំណត់នៃការសំអាតនិងការសំអាតនិងការដាក់ពាក្យសុំរបស់
ពួកគេនៅកន្លែងធ្វើការ។

- L07: កំណត់អត្តសញ្ញាណគ្រោះថ្នាក់នៃអនាម័យនៅក្នុងអង្គភាពកែច្នៃចំណីអាហារហើយដាក់សំណើស្
នើសុំដើម្បីសម្របតាមការរចនាដើម្បីជៀសវាងវា។

- L08: ធ្វើការស្រាវជ្រាវលើប្រធានបទមួយសង្ខេបព័ត៌មានចុងក្រោយដែលអាចរកបាននិងផ្តល់នូវបទបង្ហាញអំ
ពីវិធីដើម្បីធានាសុវត្ថិភាពនិងគុណភាពអាហារនៅក្នុងឧស្សាហកម្មកែច្នៃម្ហូបអាហារ។

3.2 បាព័ន្ធគាប់គាងគុណភាព និងសុវត្ថិភាពអាហារក្នុងឧសាសាហកម្មចំណីអាហារ (5 ectS)
1. សេចក្តីសង្ខេបនៃបញ្ហាពាក់ព័ន្ធនឹងគុណភាព និងសុវត្ថិភាពក្នុងឧស្សាហកម្មកែច្នៃអាហារ

2. ប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាពអាហារ និងប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងសុវត្ថិភាពអាហារ

3. ច្បាប់ និងបទបញ្ញត្តិគ្រប់គ្រងឧស្សាហកម្មកែច្នៃអាហារ

4. ប្រព័ន្ធវិភាគគ្រោះថ្នាក់ និងប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគ្រោះថ្នាក់ក្នុង ឧស្សាហកម្មកសិអាហារ

5. ភាពអាចតាមដាន និងគ្រប់គ្រងបាននៃប្រព័ន្ធចែកចាយអាហារក្នុងឧស្សាហកម្មកែច្នៃអាហារ

6. ការពិនិត្យបញ្ជីឬបញ្ញត្តិកម្មក្នុង ឧស្សាហកម្មកសិអាហារ
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លទ្ឋផលសិក្សា
ក្រោយពីការបញ្ចប់មេរៀនទី៣.២ទៅ និស្សិតអាច៖

LO1-សម្គាល់បាននូវភាពចាំបាច់នៃហានិភ័យនិងច្បាប់បញ្ញត្តិរបស់ចំណីអាហារ រួមទាំងការណែនាំដើម្បីស

ម្រេចនូវការអនុវត្តល្អប្រកបដោយវិជ្ជាជីវៈនៅក្នុងឧស្សាហកម្មអាហារ។

LO2-យល់ដឹងនូវភាពខុសគ្នារវាងប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាព និងប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងសុវត្ថិភាពអាហារ។

LO3-ប្រតិបត្តិប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាព និងសុវត្ថិភាពអាហារក្នុងឧស្សាហកម្មអាហារ។

LO4-រួមបញ្ចូល និងដាក់ប្រើប្រាស់នូវច្បាប់ និងស្តង់ដារសុវត្ថិភាពអាហារនៅថ្នាក់ជាតិ ថ្នាក់តំបន់ 

និងថ្នាក់អន្តរជាតិ។

LO5-យល់ច្បាស់អំពីប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងភាពអាចតាមដានផលិតផល និងឧបករណ៍សម្ភារដើម្បីបំពេញតម្រូវ

ការបច្ចុប្បន្នក្នុងឧស្សាហកម្មអាហារ។

LO6-រៀបចំកាលវិភាគ និងអនុវត្តការពិនិត្យបញ្ជីឬបញ្ញត្តិកម្មក្នុងឧស្សាហកម្មអាហារ។

LO7-អនុវត្តគម្រោងស្រាវជ្រាវលើប្រធានបទមួយ សង្ខេបដកស្រង់ព័ត៌មានថ្មីៗដែលអាចប្រមូលបាន និង

ការផ្តល់ជាបទបង្ហាញអំពីការគ្រប់គ្រងគុណភាព និងសុវត្ថិភាពក្នុងឧស្សាហកម្មអាហារ។



35

គ្រប់សាកលវិទ្យាល័យដៃគូត្រូវបានពិនិត្យកែប្រែកម្មវិធីសិ

ក្សាថ្នាក់អនុបណ្ឌិតដែលមានរួច ឬបង្កើតកម្មវិធីសិក្

តារាងខាងក្រោមបង្ហាញពីកម្មវិធីសិក្សាថ្នាក់អនុបណ្ឌិតដែលបានរួមបញ្ចូលគ្រប់ផ្នែកនៃមេរៀនទាំងបី និងបានកែសម្រួ
លឡើងវិញដោយគម្រោងasifood    

សាថ្នាក់អនុបណ្ឌិតថ្មី។ តារាងខាងក្រោមនេះបង្ហាញល

ម្អិតអំពីមុខវិជ្ជាទាំងអស់សម្រាប់ថ្នាក់អនុបណ្ឌិត។

គ្រឹះស្ថានឧ 
ត្តមសិក្សា

ឈ្មោះមុខវិជ្ជាថ្នាក់ 
អនុបណ្ឌិត 

កា ល ប រិ ច្ ឆេ ទ សុ ព
លភាពនៃមុខវិជ្ជា
ដោយកាលបរិច្ឆេ
ទចាប់ផ្តើម

ចំនួនECTSក្រេឌីត ប្រភេទនៃមុខវិជ្ជា និងព័ត៌មានលម្អិត 

HuSt ថ្នាក់អនុបណ្ឌិត            
បច្ចេកវិទ្យាអាហារ
ដែលមានស្រាប់
 
 

ខែមីនា 
ឆ្នាំ២០១៨

៥ECTS មុខវិជ្ជាបន្ទាប់បន្សំ 
BF៦៨៣១,ប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាព ក្នុងផលិតកម្មប
ឋមនៃឧស្សាហកម្មអាហារ  

៥ECTS មុខវិជ្ជាបន្ទាប់បន្សំ BF៦៨៣២, ការវិភាគអាហារ

៥ECTS មុខវិជ្ជាបន្ទាប់បន្សំ BF BF ៦៨៣២,ការធានាគុណភាព 
និងសុវត្ថិភាពអាហារក្នុងឧស្សាហកម្មអាហារ

ថ្នាក់អនុបណ្ឌិតកា 
រធានាគុណភាព 
និងសុវត្ថិភាពអាហា 
រដែលមានស្រាប់

ខែសីហា 
ឆ្នាំ២០១៨

៥ECTS មុខវិជ្ជាចាំបាច់ BF៦៨៣១, ការគ្រប់គ្រងគុណភាពអាហារ
នៃផលិតកម្មបឋម ក្នុងឧស្សាហកម្មអាហារ

៥ECTS មុខវិជ្ជាចាំបាច់ BF៦៨៣១, ការវិភាគគុណភាពចំណីអាហារ

៥ECTS មុខវិជ្ជាចាំបាច់ BF៦៨៣១, ការវិភាគគុណភាពចំណីអាហារ

nlu ការអភិវឌ្ឍកម្មវិធី
ថ្នាក់អនុបណ្ឌិតថ្មី
ផ្នែកបច្ចេកវិទ្យា
អាហារ

ឆ្នាំ២០១៧ ៥ECTS មុខវិជ្ជាបន្ទាប់បន្សំ ការគ្រប់គ្រងគុណភាពអាហារនៃផ
លិតកម្មបឋម ក្នុងឧស្សាហកម្មអាហារ

៥ECTS មុខវិជ្ជាបន្ទាប់បន្សំ ការវិភាគ ចំណីអាហារ

៥ECTS មុខវិជ្ជាបន្ទាប់បន្សំ ការធានាគុណភាពនិងសុវត្ថិភាព
អាហារក្នុងឧស្សាហកម្មអាហារ

Ku ការរួមបញ្ចូលមេរៀន
នៅក្នុងកម្មវិធីសិ
ក្សាថ្នាក់អនុបណ្ឌិ
តវិទ្យាសាស្រ្តអាហារ 

ឆ្នាំ២០១៧ 4 ECTS ០១០៥២៥៤២ បញ្ហាអនាម័យចំណីអាហារ

4 ECTS ០១០៥១៥១៧ បច្ចេកវិទ្យា 
និងវិទ្យាសាស្រ្តអាហារជាន់ខ្ពស់

4 ECTS ០១០៥២៥៤៦ អាហារបំប៉ន និងអាហារសុខភាព

PSu ការរួមបញ្ចូលម៉ូឌុល 
AsiFood 
ទៅក្នុងកម្មវិធីសិ 
ក្សាថ្នាក់អនុបណ្ឌិ 
តវិទ្យា សាស្រ្តអាហារ 
ដែលមានស្រាប់

ឆ្នាំ២០១៧ 3 ECTS
3 ECTS
 
3 ECTS

850-512 Advanced food analysis
857-522 Food Chain Quality and Safety Management 
System
850-571 Food Safety and Risk Assessment

ait ការរួមបញ្ចូលមូឌុល 
AsiFood 
ទៅក្នុងកម្មវិធីសិ 
ក្សាថ្នាក់អនុបណ្ឌិត 
ដែលមានស្រាប់ៈ វិស្វក 
ម្មអាហារនិងបច្ចេកវិ
ទ្យាកែច្នៃជីវៈ

ឆ្នាំ២០១៨ 2 ECTS
 
2ECTS
 
 
2 ECTS

មុខវិជ្ជាបន្ទាប់បន្សំ ED៨០,០៤ ស្តង់ដារអាហារ 
និងសុវត្ថិភាពអាហារ

មុខវិជ្ជាបន្ទាប់បន្សំ សុវត្ថិភាពអាហារក្នុងប្រព័
ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាពក្រោយការប្រមូលផលអាហារ 
និងវារីវប្បកម្ម

មុខវិជ្ជាបន្ទាប់បន្សំ ED៨០,០៤ ស្តង់ដារអាហារ 
និងសុវត្ថិភាពអាហារ

itc ការអភិវឌ្ឍន៍ថ្មី
ថ្នាក់អនុបណ្ឌិត
កសិឧស្សាហកម្ម

ការអនុវត្តថ្នាក 
់អនុបណ្ឌិត     
កសិឧស្សាហកម្ម 
និងបរិស្ថាន

ឆ្នាំ២០១៧ ៣ECTS ប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាព និងសុវត្ថិភាពអាហារ

 ៥ECTS អតិសុខុមប្រាណសាស្រ្តអាហារ(ជាន់ខ្ពស់)

 ៣ECTS គីមីសាស្រ្តវិភាគ(ជាន់ខ្ពស់)

 ៣ECTS ប្រព័ន្ធវិញ្ញាប័នបត្រ និងច្បាប់បញ្ញត្តិអាហារ

rua ការអភិវឌ្ឍកម្មវិធី
ថ្នាក់អនុបណ្ឌិតថ្មី
បច្ចេកវិទ្យា 
និងវិទ្យាសាស្រ្តអាហារ

ឆ្នាំ២០១៧ 4 ECTS មុខវិជ្ជាបន្ទាប់បន្សំ 
បច្ចេកវិទ្យាក្រោយការប្រមូលផល

5 ECTS មុខវិជ្ជាបន្ទាប់បន្សំ អនាម័យ និងសុវត្ថិភាពអាហារនា
ពេលបច្ចុប្បន្ន

5 ECTS មុខវិជ្ជាចាំបាច់ ឬមុខវិជ្ជាស្នូល 
ការវិភាគអាហារ(ជាន់ខ្ពស់)

4 ECTS មុខវិជ្ជាចាំបាច់ ប្រព័ន្ធគ្រប់គ្រងគុណភាព 
និងសុវត្ថិភាពអាហារ
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ការប្រើប្រាស់បញ្ជីសំណួរសម្រាប់ធ្វើការស្តង់មតិរបស់និស្សិត ដើម្បីងាយស្រួលធ្វើការកត់សម្គាល់ចំនុចដែលត្រូវធ្វើកា

រកែសម្រួល និងអភិវឌ្ឍថ្មី។ គោលបំណងនៃការចង់បានមតិត្រឡប់វិញពីនិស្សិត និងសិក្ខាកាមដែលបានរៀន និងចូលរួម 

គឺដើម្បីវាយតម្លៃអំពីការពេញចិត្តលើវគ្គសិក្សា និងវគ្គបណ្តុះបណ្តាលដែលបានចូលរួម។ ការស្ទង់មតិគួរអនុវត្ត

ដោយការសរសេរ ឬការពិភាក្សាយោបល់ដោយផ្ទាល់ជាមួយនិស្សិត។

បញ្ជីសំណួរ
១-តើវគ្គសិក្សានៅសាកលវិទ្យាល័យរបស់អ្នកមានឈ្មោះអ្វី?
២-តើឈ្មោះវគ្គសិក្សា និងមុខវិជ្ជាដែលបានសិក្សាស្របតាមការរំពឹងទុករបស់អ្នកដែរឬទេ?
៣-តើមុខវិជ្ជា និងកម្មវិធីដែលអ្នកសិក្សាមានទំនាក់ទំនងជិតស្និទ្ធក្នុងការងាររបស់អ្នកដែរឬទេ?
៤-តើអ្នកវាយតម្លៃកម្រិតសារៈសំខាន់នៃមុខវិជ្ជានេះពីពិន្ទុ១ ដល់៥ ដោយរបៀបណា?
៥-តើអ្វីជាចំណាប់អារម្មណ៍របស់អ្នកចំពោះភាពស៊ាំញ៉ាំនៃមុខវិជ្ជាដែលអ្នកបានសិក្សា ដោយផ្តល់ពិន្ទុពី១ ដល់៥?
៦-តើអ្នកវាយតម្លៃកម្រិតចំណេះដឹងមុន និងក្រោយការសិក្សាមុខវិជ្ជា ដោយផ្តល់ពិន្ទុពី១ ដល់៥ដោយរបៀបណា?
៧-តើមុខវិជ្ជាសិក្សាអ្វីខ្លះកន្លងមកដែលអ្នកផ្តល់អនុសាសន៍ដល់អ្នកសិក្សា ឬនិស្សិតអោយសិក្សាមុនការចា
ប់ផ្តើមសិក្សាមុខវិជ្ជានេះ?
៨-តើអ្នកពេញចិត្តនឹងការសិក្សានេះដែរឬទេ?
៩-តើអ្នកពេញចិត្តនឹងផ្នែកសិក្សាលើមុខវិជ្ជានេះដែរឬទេ?
១០-តើអ្នកគិតថាមានការសិក្សាណាខ្លះដែលមិនបានដាក់បញ្ចូលចូលក្នុងមុខវិជ្ជានេះ?
១១-តើអ្នកវាយតម្លៃរចនាសម្ព័ន្ធនៃវគ្គសិក្សា និងសម្ភារឧបទេសយ៉ាងដូចម្តេច? តើអ្នកវាយតម្លៃទំនាក់ទំ
នងរវាងសម្ភារឧបទេស និងរចនាសម្ព័ន្ធនៃវគ្គសិក្សាយ៉ាង ដូចម្តេចដោយផ្តល់ពិន្ទុពី១ ដល់៥?
១២-តើអ្នកវាយតម្លៃគុណភាពនៃទំនាក់ទំនងរវាងសាស្រ្តាចារ្យស្រាវជ្រាវ និងនិស្សិតក្នុងអំឡុងវគ្គសិក្សាយ៉ាងដូច
ម្តេច ដោយផ្តល់ពិន្ទុពី១ ដល់៥?
១៣-តើអ្នកពេញចិត្តនឹងសម្ភារឧបទេសដែលប្រើប្រាស់ដោយសាស្រ្តាចារ្យស្រាវជ្រាវ ក្នុងថ្នាក់រៀនដែរឬទេ?
១៤-តើវិធីសាស្រ្តណាមួយដែលបានប្រើនៅក្នុងមុខវិជ្ជានេះ?

-វេទិកាជជែកពិភាក្សា
-វិធីសាស្រ្តអន្តកម្ម
-វិធីសាស្រ្តរៀនសកម្ម

១៥-តើអ្នកវាយតម្លៃប្រព័ន្ធការអនុវត្តសម្រាប់និស្សិតនៅលើវគ្គសិក្សាយ៉ាងដូចម្តេច ដោយផ្តល់ពិន្ទុពី១ 
ដល់៥?
១៦-តើអ្នកវាយតម្លៃការប្រើប្រាស់និងភាពពាក់ព័ន្ធនៃវគ្គសិក្សានេះ ប្រៀបធៀបទៅនឹងវគ្គសិក្សាផ្សេងទៀ
តនៅមហាវិទ្យាល័យយ៉ាងដូចម្តេច?
១៧-ហេតុអ្វីបានជាអ្នកចូលចិត្តវគ្គសិក្សានេះ?
១៨-តើអ្វីដែលអាចធ្វើបាន ដើម្បីកែលម្អគុណភាពវគ្គសិក្សានេះ?

ចំនួននិស្សិតក្នុងគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាដៃគូទាំងប្រាំបី(Heis)
 

សាកលវិ 
ទ្យាល័យ

ចំនួននិស្ស 
តក្នុង 

ឆ្នាំ២០១៧ 

ឆមាសទី២

ចំនួននិស្សិ 
តក្នុង 

ឆ្នាំ២០១៨ 

ឆមាសទី១

ចំនួននិស្សិ 
តក្នុង 

ឆ្នាំ២០១៨ 

ឆមាសទី២

ចំនួននិស្សិតសរុ
បដែលបានចុះឈ្
មោះសិក្សា ចាប់
តាំងពីគម្រោងA
siFoodបានចាប់ផ្

តើម

ចំនួននិស្សិតសរុ
បដែលបានទទួល
អាហារូបករណ៍ចាប់
តាំងពីគម្រោងA
siFoodបានចាប់ផ្

តើម   

KU 18 6 0 24 0

AIT 0 21 9 30 0

PSU 15 12 18 45 0

HUST 9 8 8 8 0

NLU 2 2 6 10 0

VNUA 19 9 5 26 9

ITC 0 0 7 7 3

RUA 0 4 0 4 4

សរុប 63 62 54 154 16
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ក ម្ រ ង ប ញ្ ជី សំ ណួ រ នេះ មា ន ល ក្ ខ ណៈ ពេ ញ លេ ញ 

និងមានសារៈសំខាន់ចាំបាច់ ដែលត្រូវបានស្នើអោយប្

រើប្រាស់ជាមួយសាកលវិទ្យាល័យដៃគូដែលមាននៅក្នុ

ងគម្រោងAsiFood។ ទោះជាយ៉ាងនេះក្តី តាមការពិត

គ្រប់គ្ រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាបានកំពុងប្រើប្រាស់កម្រ

ងបញ្ជីសំណួរផ្ទាល់ខ្លួន និងបង្កើតបញ្ជីសំណួរនេះ

ទៅជាទម្រង់សាមញ្ញដែលមានជម្រើសច្រើន។ វិធីសា

ស្រ្តផ្ដល់មតិត្រឡប់មកវិញដែលត្រូ វបានប្រើជារឿយៗ

ជាងគេ ដោយនិស្សិតថ្នាក់អនុបណ្ឌិត គឺវិធីសាស្រ្ត

ផ្ដល់មតិដោយផ្ទាល់ពីសាស្ រ្តាចា រ្យ-អ្នកស្រា វជ្ រា វ 

បន្ទាប់ពីបញ្ចប់មេរៀននីមួយៗ។ ជារួម លទ្ធផលនេះបាន

ផ្តល់នូវលទ្ធផលវិជ្ជមានទាំងអស់។ 

វាពិបាកក្នុងការពិចារណាឡើងវិញនូវកម្មវិធីសិក្សាថ្នា

ក់អនុបណ្ឌិតដែលមានស្រាប់ ជាមួយនឹងគម្រោងកម្ម

វិធីសិក្សាថ្នាក់អនុបណ្ឌិតដែលប្រើប្រាស់ឆ្នាំសិក្សារ

យៈពេលបីឆ្នាំ។

ប្រទេសដែលមានវិទ្យាស្ថានអប់រំជាន់ខ្ពស់នីមួយៗបន្

តអនុវត្តពិនិត្យវគ្គសិក្សាបណ្តុះបណ្តាល និងគរុ

កោសល្យឡើងវិញតាមសម្ថភាពរបស់ខ្លួន។

វគ្គសិក្សាគរុកោសល្យ និងវិធីសាស្រ្តបង្រៀនត្រូវបា

នធ្វើទំនើបកម្ម។

មេរៀនទាំងបីដែលបានកំណត់ឡើងដោយគម្រោងAsiF

oodអាចនៅបន្តប្រើប្រាស់ក្នុងវគ្គសិក្សានៅឆ្នាំ

បន្ទាប់។

សាកលវិទ្យាល័យដៃគូទាំងអស់ត្រូវបានជាប់ទាក់ទងនឹងការ

ផ្តល់វិញ្ញាប័នបត្រជាមួយសាកលវិទ្យាល័យនៅអឺរ៉ុប។ 

បញ្ហាប្រឈម ឱកាស

១. បញ្ហាប្រឈម និងឱកាស

២.និរន្តរភាព
១១៨.មេរៀនបណ្តុះបណ្តាលចំនួន៣ ត្រូវបានបង្កើត

ដោយសាកលវិទ្យាល័យដៃគូចំនួន១៣ដែលបានចូលរួមក្នុង

គម្រោងAsiFood។ មេរៀនទាំងអស់ត្រូវបានពិនិត្យឡើងវិ

ញដោយសាស្រ្តាចារ្យស្រាវជ្រាវ និងភាគីពាក់ព័ន្ធដែលមា

នជំនាញនៅក្នុងតំបន់អាសី៊ដែលមិនជាប់ពាក់ព័ន្ធនៅ

ក្នុងគម្រោង។ មេរៀនទាំងនេះត្រូវបានប្រើប្រាស់ជាមូលដ្

ឋានគ្រឹះសម្រាប់រំឭក និងពង្រឹងវគ្គសិក្សាបណ្តុះបណ្តាល 

ឬបង្កើតជាវគ្គបណ្តុះបណ្តាលថ្មី។ បណ្តាវិទ្យាស្ថាន

អប់រំកម្រិតខ្ពស់ខ្លះបានប្រើប្រាស់មេរៀនទាំងនេះសម្រាប់

បង្កើតកម្មវិធីថ្នាក់អនុបណ្ឌិតថ្មី និងវគ្គសិក្សាក

ម្រិតថ្នាក់អនុបណ្ឌិតថ្មីទាំងបីបានលេចចេញរូបរាងឡើង

ពីគម្រោង។ គ្រប់សាកលវិទ្យាល័យដៃគូទទួលបានជោគជ័យ

ក្នុងវគ្គបណ្តុះបណា្តលថ្មី និងវគ្គសិក្សាថ្នាក់អនុប

ណ្ឌិតដែលបានប្រើប្រាស់មេរៀនទាំងឡាយកំណត់ដោយគម្

រោងAsiFood។ សាស្រ្តចារ្យ អ្នកស្រាវជ្រាវជាច្រើនបានប

ង្កើតបាឋកថាថ្មី ដែលមេរៀនទាំងនោះបានប្រែសម្រួល

ជាភាសាថៃ ខ្មែរ និងវៀតណាម។

ជាការពិតមានតំបន់ខ្លះមិនប្រាកដថាទទួលបានការរីកចម្

រើនសម្រាប់មេរៀនទាំងបីឡើយ។ ទោះជាយ៉ាងនេះក្តី វាពិ

តជាមានភាពចាំបាច់ណាស់ក្នុងការបណ្តុះគំនិតការពិតដែ

លថា លក្ខណៈរបស់មេរៀនទាំងនេះបាននាំទៅកាន់លំនាំ

ដើម ឬបង្ហាញពីទំហំនៃគុណភាព និងសុវត្ថិភាពអាហារក្

នុងវគ្គបណ្តុះបណ្តាល។ ទស្សនៈនេះគឺស្របតាមតម្រូវការ 

និ ង កា រ រំ ពឹ ង ទុ ក នៃ ភា គី ជំ នា ញ ដែ ល ពា ក់ ព័ ន្ ធ ។ 

ដំណើរនៃកិច្ចពិភាក្សា និងកិច្ចការងារជាមួយភាគីជំនា

ញដែលពាក់ព័ន្ធគួរតែបន្តបន្ទាប់ពីគម្រោងAsiFood

បានបញ្ចប់ទៅ ដោយប្រើប្រាស់វគ្គបណ្តុះបណ្តាល 

Upstreemជាចម្បង និងវិធីសាស្រ្តចងក្រងមុខវិជ្ជា។ ក្នុ

ងមធ្យោបាយនេះវិទ្យាស្ថានអប់រំជាន់ខ្ពស់ទាំងអស់នឹង

បន្តបំពេញតម្រូវការសហគ្រាស និងរួមចំណែកធ្វើអោយប្

រសើរឡើងនូវសុវត្ថិភាពអាហារសម្រាប់អ្នកបរិភោគទាំង

អស់។

សាកលវិទ្យាល័យកាសេសាត(KU)បានផ្តួចផ្តើមការប្រគ

ល់វិញ្ញាប័នបត្រEQSAដោយជួយសមាគមន៍អាហារ ISEKI។ 

សាកលវិទ្យាល័យដៃគូផ្សេងទៀតដូចជា NLU, HUSTជាដើម 

មានទំទាក់ទំនងនឹងដំណើរផ្តល់ជូនវិញ្ញាប័នបត្រដល់បណ្

តាញ

សាកលវិទ្យាល័យនៅអាស៊ាន(AUN-QA)។
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ឃ. So4: ដើម្បីលើកកម្ពស់ទំនាក់ទំនងរវាងគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្
សានៅអាសី៊និងរវាងគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាអាសី៊និងអឺរុ៉បដើម្បីធ្វើ
ការលើសុវត្ថិភាពម្ហូបអាហារនិងគុណភាពម្ហូបអាហារ
គ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាត្រូវកសាងទំនាក់ទំនងថ្មីជាមួយ

គ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សានៅក្នុងប្រទេសរបស់ពួកគេផ្

ទាល់និងជាមួយសាកលវិទ្យាល័យដៃគូដទៃទៀតដែលចូល

រួមនៅក្នុងគម្រោងនេះ។ នេះអាចត្រូវបានសម្រេចតា

មរយៈការរៀននិង/ឬការចល័តការងាររបស់និស្សិតនិង/

ឬបុគ្គលិកយ៉ាងហោចណាស់មួយ        ឆមាស។ ការបង្កើ

តកម្មវិធីសិក្សាអនុបណ្ឌិតថ្មីនិង / ឬការកែប្រែវគ្គសិក្

សាដែលមានស្រាប់ដោយអនុលោមតាមបទដ្ឋាន Bologna 

អាចជួយសម្របសម្រួលការផ្លាស់ប្តូរបែបនេះ។ 

ធនធាននិងឧបករណ៍
សិក្ខាសាលានិងសិក្ខាសាលាដែលរៀបចំឡើងក្នុងអំឡុង

ពេលនៃគម្រោង AsiFood គឺជាឱកាសដ៏ល្អសម្រាប់អ្នកចូ

លរួមក្នុងការផ្លាស់ប្តូរគំនិតដើម្បីស្វែងយល់ពីស្ថាប័ន

ដៃគូនិងអង្គការរបស់ពួកគេនិងដើម្បីបង្កើតបណ្តា

ញរបស់ពួកគេ។ បន្ថែមលើនេះវគ្គបណ្តុះបណ្តាលនៅ

ខែឧសភាឆ្នាំ 2017 នៅទ្វីបអឺរ៉ុបបានជួយគ្រូបង្រៀន-

អ្នកស្រាវជ្រាវជនជាតិអាស៊ីចំនួន 24 

នាក់ទៅរៀនពីឧត្តមសិក្សានៅLiège, Vienna, Pisa, Dijon 

និង Montpellier ។ នៅចុងក្រោយនេះ ក្នុងឆ្នាំ 2018 

សាស្ត្រាចារ្យ-អ្នកស្រាវជ្រាវម្នាក់មកពីសាកលវិទ្យាល័យ

ដៃគូអាសី៊ទាំងអស់មានឱកាសមកលេងនិងបង្កើតការផ្លា

ស់ប្តូរជាមួយសាកលវិទ្យាល័យដៃគូរនៅអឺរុ៉បចំនួនមួយឬ

ពីរសាកលវិទ្យាល័យ។

ii.លទ្ធផល
១២៣.សាស្រ្តាចារ្យស្រាវជ្រាវទាំងអស់ដែលធ្វើការក្នុង

គម្រោងAsiFood អាចធ្វើការសិក្សាអំពីសកម្មភាព 

និងជំនាញពីគ្នាទៅវិញទៅមក ជាពិសេសនៅពេលពួកគេ

ទទួលបានឱកាសធ្វើទស្សនកិច្ចពីសាកលវិទ្យាល័យដៃគូដ

ទៃៗទៀត។

តារាងបញ្ជីនាមទស្សនកិច្ចសិក្សាដែលបានគ្រោង ដើម្បីធ្វើអោយប្រសើរឡើងនូវសម្ថភាពគម្រោងស្រាវជ្រាវ និងអភិវឌ្ឍលើ    
បណ្តាញគុណភាព និងសុវត្ថិភាពអាហារ។

វិទ្យាស្ថានអ 
ប់រំជាន់ខ្ពស់

រយៈពេល
សាកលវិទ្យាល័យដៃគូបា
នទៅទស្សនកិច្ច

ប្រធានបទសំខាន់ក្នុងដំ
ណើរទស្សនកិច្ច

សាស្ត្រាចារ្យ

ITC
ខែមករា        
ឆ្នាំ២០១៨

Agreenium – AgroSup 
Dijon

ការវិភាគសុវត្ថិភាពអាហារ Dr Tan Reasmey

AIT
ខែមីនា 
ឆ្នាំ២០១៨8

Montpellier SupAgro
អាហារូបត្ថម្ភ 
និងគុណភាពអាហារ

Dr Anil Kumar Anal

PSU
ខែមីនា 
ឆ្នាំ២០១៨

ULg
ភ្នាក់ងារបង្កជំ 
ងឺលើអាហារ

Dr. Kitiya Vongkamjan

NLU
ខែសីហា 
ឆ្នាំ២០១៨

BOKU ការវិភាគសុវត្ថិភាពអាហារ Dr Thien

KU
ខែសីហា 
ឆ្នាំ២០១៨

University of Liege អតិសុខុមប្រាណសាស្រ្ត
Dr. Warapa 
Mahakarnchanakul

  
Agreenium – AgroSup 
Dijon

អតិសុខុមប្រាណសាស្រ្ត  

RUA
ខែសីហា 
ឆ្នាំ២០១៨

BOKU ការវិភាគសុវត្ថិភាពអាហារ Msc.Rathna Hor

VNUA
ខែកញ្ញា         
ឆ្នាំ២០១៨

KU
សុវត្ថិភាព 
និងការវេចខ្ចប់អាហារ

MSc.Nguyen Thi Thu 
Nga

HUST
ខែកញ្ញា         
ឆ្នាំ២០១៨

ULg
ការខូចគុណភាពនៃលីពីត 
និងប្រូតេអ៊ីនក្នុងអាហារ 

Prof. Chu Ky Son
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iii. បញ្ហាប្រឈម និងឱកាស

ចំពោះគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាខ្លះ ការប្រជុំទាំងនេះបាន

ជំរុញឱ្យចាប់ផ្តើមដំណើរការសហការជាផ្លូវការមួយដែល

មានបំណងអភិវឌ្ឍនិស្សិតនិងចល័តបុគ្គលិក។ AIT ហៀប

នឹងចុះហត្ថលេខាលើអនុស្សរណៈនៃការយោគយល់ (MOU) 

ជាមួយ SupAgro Montpellier សម្រាប់ការចល័តការរៀនរប

ស់និស្សិត។ ក្រៅពីការផ្តួចផ្តើមនេះ KU បានចុះហត្ថ

លេខាលើអនុស្សរណៈនៃការយោគយល់គ្នាសម្រាប់ការច

ល័តការរៀនសូត្ររបស់និស្សិតជាមួយ Montpellier SupAgro 

នៅខែមេសាឆ្នាំ 2015 ។ Montpellier SupAgro ក៏បានបង្

កើតកម្មវិធីចល័តក្រេឌីតអន្ដរជាតិជាមួយប្រទេសកម្ពុ

ជានិងប្រទេសថៃសម្រាប់និស្សិតបណ្ឌិតផងដែរ។

វិទ្យាស្ថាន Agreenium និង Montpellier SupAgro 

បន្តចូលរួមយ៉ាងសកម្មនៅក្នុង Consortium ដោយ 

ផ្តល់ការគាំទ្រនិងអភិបាលកិច្ចដល់ ITC ។

- ជាទូទៅចំណាប់អារម្មណ៍របស់និស្សិតនៅក្នុង 

វិស័យអប់រំ (ITC, HUST, VNUA) ដើម្បីសិក្សាភាសាបារាំង

មានកម្រិតទាបនិងមានការធ្លាក់ចុះ។

- ប្រព័ន្ធអប់រំថ្នាក់ជាតិខុសគ្នារវាងប្រទេស។ នេះគឺជា

ការពិតចំពោះវិធីក្រេឌីតនិងពិន្ទុ ECTS ត្រូវបានគណនា

ដូចជាវិធីដើម្បីទៅស្វែងរកកន្លែងធ្វើការនៅក្នុ

ងការងារស្រាវជ្រាវនិង / ឬការងារធុរកិច្ច។

- សាកលវិទ្យាល័យជាដៃគូមួយចំនួន (HUST, KU និង PSU) 

បានចូលរួមរួចហើយនៅក្នុងគម្រោងអន្តរជាតិដទៃ

ទៀតដែលគាំទ្រដោយមូលនិធិពីគណៈកម្មការអឺរ៉ុប។

បញ្ហាប្រឈម ឱកាស

ជាទូទៅក្នុងប្រទេសនីមួយៗ (ថៃ វៀតណាមនិងកម្ពុជា) 

គម្រោង AsiFood គឺជាឱកាសដ៏ល្អមួយក្នុងការបង្

កើតនិងអភិ វឌ្ឍទំនាក់ទំនងថ្មី រ វាងសាស្ត្ រាចា រ្យ-

អ្នកស្រាវជ្រាវនិងប្រទេសផ្សេងៗ។ ឧទាហរណ៍ KU បាន

បង្កើតទំនាក់ទំនងថ្មីៗនិងជ្ រើសរើសសាស្ត្ រាចា

រ្យ - អ្នកស្រាវជ្រាវមកពីបរទេស។ គម្រោង AsiFood 

ក៏ទ ទួលបានជោគជ័យផងដែរក្នុងកា រលើកកម្ពស់

កា រ ច ល័ ត និ ស្ សិ ត និ ង បុ គ្ គ លិ ក នៅ ក្ នុ ង ប្ រ ទេ ស វៀ

តណាមនិងថៃ អរគុណចំពោះការអញ្ជើញពី HUST 

និងសាកលវិទ្យាល័យVNUA។ ទំនាក់ទំនងការងារថ្មីក៏ត្រូវបា

នបង្កើតឡើងផងដែររវាង AIT និង NLU ។
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5. សេចក្តីសង្ខេប:                  
កាលបរិច្ឆេទនិងព្រឹត្តិការណ៍

សំខាន់ៗនៅក្នុងគម្រោង aSifood 
និងផែនការសម្រាប់អនាគត   
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ក. ប្រតិទិនគម្រោង aSifood
ខាងក្រោមនេះគឺជាទិដ្ឋភាពទូទៅនៃកាលបរិច្ឆេទនិងព្រឹត្តិការណ៍សំខាន់ៗដែលបានកត់សម្គាល់គម្រោង AsiFood :

ខ. លទ្ធផលគន្លឹះ
ក្ នុ ង រ យៈ ពេ ល បី ឆ្ នាំ ចុ ង ក្ រោ យ នេះ សា ក ល វិ ទ្ យា ល័

យដៃគូទាំងអស់ដែលចូលរួមក្នុងគម្រោង AsiFood 

បានដំណើរការលើផ្លូវយ៉ាងវែង។ ពួកគេបានជួបប្រទះឧបស

គ្គមួយចំនួនដោយសារតែកត្តាខាងក្នុងនិងខាងក្រៅ

ប៉ុន្តែដោយសារតែការកំណត់ ការប្តេជ្ញាចិត្តនិងការខិ

តខំប្រឹងប្រែងរបស់អ្នកទាំងអស់គ្នា យើងអាចបញ្ជាក់ថា

គោលបំណងសំខាន់ៗនៃគម្រោង AsiFood ត្រូវបានសម្រេច

ហើយលទ្ធផលវិជ្ជមានគឺជាក់ស្តែង។

លទ្ធផលមួយចំនួនត្រូវបានគ្រោងទុកនិងពាក់ព័ន្ធដោយ

ផ្ទាល់ទៅនឹងគោលដៅគម្រោងរបស់ AsiFood:

 ӹ សាកលវិទ្យាល័យដៃគូទាំងអស់បានកែសម្រួលការរៀបចំ

មេរៀនបង្រៀនលើថ្នាក់អនុបណ្ឌិតដែលមានស្រាប់របស់

ពួកគេនិង/ឬបានបង្កើតវគ្គសិក្សាអនុបណ្ឌិតថ្មីដោ

យផ្អែកលើម៉ូឌុលហ្វឹកហាត់ទាំងបី។

 ӹ នៅដំណាក់កាលនេះមតិយោបល់ពីសាស្រ្តាចារ្យ - អ្ន

កស្រាវជ្រាវនិងនិស្សិតគឺមានភាពវិជ្ជមាន។ ទោះជាយ៉ាងណា

ក៏ដោយយើងគួរតែធានាថាដំណើរការឆ្លើយតបត្រូវបាន

លើកកម្ពស់បន្ថែមទៀត។

 ӹ និស្សិត ៤នាក់ បានទទួលអត្ថប្រយោជន៍រួចហើយពីវគ្

គសិក្សាទាំងនេះ

 ӹ ទំនាក់ទំនងថ្មីត្រូវបានបង្កើតឡើងរវាងសាកលវិទ្យា

ល័យជាដៃគូខណៈដែលទំនាក់ទំនងដែលមានស្រាប់ត្រូវបានពង្

រឹងរវាងសាកលវិទ្យាល័យអាសី៊និងរវាងសាកលវិទ្យាល័យអាស៊ីនិ

ងដៃគូអឺរ៉ុប។

 ӹ ផែនការចល័ត បុគ្គលិកមួយចំនួនត្រូវបានបង្កើតឡើ

ងរួចហើយរវាងសាកលវិទ្យាល័យផ្សេងៗ។

20162015

កញ្ញា 2015
គម្រោង AsiFood 

ត្រូវបានជ្រើសរើសដោយ 
EACEA

មករា 2016
ចុះហត្ថលេខាលើការផ្
ដល់ហិរញ្ញវត្ថុដោយ 

EACEA និង Montpellier 
SupAgro

មិថុនា 2016
វគ្គបណ្ដុះបណ្ដាលនិ

ងសិក្ខាសាលាស្តីពីការ
កំណត់តម្រូវការបណ្តុះប
ណ្តាលនិងការរៀបចំវគ្
គសិក្សាក្រោមទំរង់នៃវ
គ្គបណ្តុះបណ្តាលបច្

ចេកទេសខ្លីដែលសម្រប
សម្រួលដោយសមាគមម-្

ហូបអាហារ ISEKI នៅសាក
លវិទ្យាល័យVNUAនៅហា

ណូយប្រទេសវៀតណាម។

តុលា 2016
សិក្ខាសាលាស្ដីពី 
“ការគ្រប់គ្រងដែល
មានការផ្លាស់ប្ដូ

រ” សម្រាប់ព្រឹទ្ធបុរស 
(ឬអ្នកតំណាងពួកគេ) 

នៅសាកលវិទ្យាល័យ 
កាសេតសាត 

ទីក្រុងបាងកក 
ប្រទេសថៃ។

មីនា 2017
កិច្ចប្រជុំគណៈកម្ម 

ការលើកទី២ 
នៅសាកលវិទ្យាល័យ 

ណុងណាម 
ទីក្រុងហូជីមីញ 

ប្រទេសវៀតណាម។ 

មីនា 2016
ប្រជុំគណៈកម្មការលើកទី១នៅHUST 

ទីក្រុងហាណូយ, ប្រទេសវៀតណាម

កញ្ញា 2016
ការផ្លាស់ប្ដូរបុគ្គលិ

កជាអ្នកគ្រប់គ្រងគម្
រោងAsiFood។
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 ӹ រហូតមកដល់ពេលនេះយ៉ាងហោចណាស់មានអនុសញ្ញាចំ

នួន 2 ត្រូវបានប្រកាសជាផ្លូវការហើយអ្នកដទៃទៀតត្រូវ

បានព្រមព្រៀងគ្នាលើមូលដ្ឋានក្រៅផ្លូវការដែរ។

 ӹ នាយកសាកលវិទ្យាល័យ (ឬអ្នកតំណាងក្នុងនាមពួកគេ) 

បា ន ចូ ល រួ ម វ គ្ គ ប ណ្ តុះ ប ណ្ តា ល ស្ តី ពី  

«ការគ្រប់គ្រងការផ្លាស់ប្តូរ» ។

 ӹ ទំនាក់ទំនងរវាង HEIs និងអ្នកពាក់ព័ន្ធដែលមានជំនា

ញនៅក្នុងឧស្សាហកម្មកែច្នៃចំណីអាហារត្រូវបានពង្

រឹងយ៉ាងខ្លាំង (ការអញ្ជើញចូលរួមវគ្គបណ្តុះបណ្តាល 

វេទិកាការងារ/ជ្រើសរើសបុគ្គលិក កិច្ចប្រជុំគណៈកម្មកា

រមហាវិទ្យាល័យឬសាកលវិទ្យាល័យ និង ក្រុមការងារ)

 ӹ សាកលវិទ្យាល័យជាដៃគូទាំងអស់នៅអាសី៊បានទិញឧបក

រណ៍ដើម្បីធ្វើការវិភាគឬផលិតកម្មគំរូដើម្បីកែលម្អឱ

កាសនៃការបណ្ដុះបណ្ដាលផ្សេងៗលើការផ្តល់ជូនដល់និ

ស្សិតនិងដើម្បីរៀបចំនិស្សិតថ្នាក់អនុបណ្ឌិតឱ្យកា

ន់តែល្អប្រសើរសម្រាប់អាជីពរបស់ពួកគេនាពេលអនាគត។ 

ឯកសារនេះបង្ហាញពីនិរន្តរភាពនៃឧបករណ៍នេះត្រូវបានគេ

ពិនិត្យហើយផែនការថែរក្សាត្រូវបានអនុវត្ត។

 ӹ វគ្គបណ្តុះបណ្តាលដែលបានរៀបចំនៅតាមសាកលវិ

ទ្យាល័យនានានៅអឺរ៉ុបមានអត្ថប្រយោជន៍យ៉ាងខ្លាំងស

ម្រាប់សិក្ខាកាមទាំងសម្រាប់ហេតុផលអ្នជំនាញវិជ្ជាជីវៈនិ

ងផ្ទាល់ខ្លួន។ វគ្គសិក្សានេះបានជួយពួកគេឱ្យអភិវឌ្ឍ

ចំណេះដឹងវិជ្ជាជីវៈរបស់ពួកគេ ពង្រីកបទពិសោធន៍របស់ពួ

កគេនិងកសាងបណ្តាញអ្នកជំនាញវិជ្ជា ជីវៈរបស់ពួកគេ។ 

គ្រូបង្រៀនចំនួន 24 នាក់ (ឧទា. សាស្ត្រាចារ្យបីនាក់មកពី

គ្រប់គ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សានិងអ្នកបានចូលរួមវគ្គបណ្

តុះបណ្តាល) ។

កក្កដា - សីហា 2017
ប្រជុំលើកទី៦របស់ក្រុមការងារ 
នៅវៀតណាម កម្ពុជា និងថៃ ទទួលប
ន្ទុករចនាម៉ូឌុលបណ្ដុះបណ្ដាលទាំង៣ 

កិច្ចប្រជុំក្រុមការងារត្រូវបានរៀបចំស
ម្រាប់ម៉ូឌុលនីមួយៗ។ 

2017 2018

មិថុនា 2017
វគ្គបណ្ដុះបណ្ដា
លត្រូវបានផ្ដល់ជូ

នគ្រូបង្រៀន-អ្ន
កស្រាវជ្រាវចំនួន២
២នាក់ក្នុងការអ

ប់រំបែបថ្មីនៅសា
កលវិទ្យាល័យ Pisa 
ក្នុងទីក្រុង Pisa, 

ប្រទេសអ៊ីតាលី។
កក្កដា 2017
របាយការណ៍ពាក់ក
ណ្ដាលគម្រោងបា
នផ្ញើជូន EACEA 
នៅពាក់កណ្ដាលនៃ  
គម្រោងAsiFood។

សាកវនកម្មលើ
ឯកសារហិរញ្ញវត្ថុ
នៅពាក់កណ្ដាល
គម្រោងAsiFood 
នៅ Montpellier 
SupAgro ក្នុងទីក្រុង 
Montpellier, 
ប្រទេសបារាំង.

តុលា 2017
កិច្ចប្រជុំគណៈកម្មការលើកទី៣បានរៀបចំនៅវិទ្យាស្ថានបច្ចេកវិទ្យាកម្
ពុជា ITCក្នុងទីក្រុងភ្នំពេញ ប្រទេសកម្ពុជា។

ការងារនៃលទ្ធផលWP5ក្នុងវេទិកាការងារ/រើសបុគ្គលិក និងសិក្ខាសាលាអំពីភាព
ខុសគ្នានៃការបណ្ដុះបណ្ដាលដែលជួបដោយនិស្សិតដើម្បីរកកន្លែងធ្វើការ 
ការផ្ដល់ការងារ។ល។ បានរៀបចំនៅ ITC ក្នុងទីក្រុងភ្នំពេញ ប្រទេសកម្ពុជា។ 

កុម្ភៈ - កញ្ញា 2018
ជំរើសមួយនៃកម្មសិក្សាទាំង៧ សម្រាប់គ្រូបង្រៀនអ្នកស្រាវជ្រា
វពីអាស៊ីទៅគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សានៅអឺរ៉ុប ដើម្បីកែលម្អកា
រសហការវិទ្យាសាស្រ្ត ដើម្ពីរៀបចំម៉ូឌុលសិក្សាថ្មី និងដើម្បី

កំណត់ប្រធានបទថ្មីសម្រាប់កម្មវិធីស្រាវជ្រាវនាពេលអនាគត។ 

កក្កដា 2018
កិច្ចប្រជុំគណៈកម្មការលើ
កទី៤បានរៀបចំនៅPSU 
ប្រទេសថៃ។ 

ឧសភា 2018
ផ្នែកទី១នៃវគ្គបណ្ដុះបណ្ដាល
បច្ចេកទេសខ្លី(STTC) សម្រាប់អ្

នកពាក់ព័ន្ធដែលមានជំនាញវិជ្
ជាជីវៈបានសាកល្បងដោយ AIT 

នៅទីក្រុងបាកក ប្រទេសថៃ។ 

ធ្នូ 2017
ការផ្ដល់យោបល់ឯករាជ្យលើម៉ូឌុលបណ្ដុះបណ្
ដាលទាំង៣ដែលទទួលដោយធ្វើការយ៉ាងជិតស្និត
ជាមួយនិស្សិត អ្នកពាក់ព័ន្ធដែលមានជំនាញវិជ្
ជាជីវៈ និងគ្រូបង្រៀន-អ្នកស្រាវជ្រាវឯករាជ្យ។ 

យោបល់បានផ្ដល់ដោយ សមាគមអាហារ ISEKI 
ស្ដីពីម៉ូឌុលទាំងបីមុនពេលបើកដាក់ឱ្យដំណើរកា
រដោយសាកលវិទ្យាល័យដៃគូ។

ឧសភា - មិថុនា   

2017
STTCs ចំនួន៣ 

បានរៀបចំនៅ ULg, 
Montpellier SupAgro 

និង BOKU, សាកលវិ
ទ្យាល័យនីមួយៗដែ
លមានម៉ូឌុលបណ្ដុះ

បណ្ដាលផ្សេងគ្នា 

កញ្ញា 2018
ការរៀបចំរួមគ្នានៃសន្និសិទIFIFS 
លើកទី១ រយៈពេល២ថ្ងៃ ជាមួយ 
SeaABT និងសមាគមអាហារ ISEKI 
ែលប្រព្រឹត្តទៅនៅទីក្រុងបាងកក 
ប្រទេសថៃ(១២-១៣ កញ្ញា)។
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 ӹ ម៉ូឌុលសិក្សាតាមអេឡិចត្រូនិចស្តីពីការកំណត់តម្រូវការ

បណ្តុះបណ្តាលនិងការរចនាមុខវិជ្ជាបង្រៀនអាចមានជា

ភាសាបារាំងនិងអង់គ្លេស

 ӹ សំណុំនៃវិធីសាស្រ្តនិងឧបករណ៍បង្រៀនគឺអាចរកបាន

នៅលើបណ្តាញអ៊ីនទែណែត

លទ្ធផលផ្សេងទៀតត្រូវបានគេរំពឹងទុកហើយសូម្បីតែ

លើសពីការរំពឹងទុកដំបូងរបស់គម្រោង AsiFood ក៏ដោយ។

 ӹ ទំព័រហ្វេសប៊ុកមួយក្រុមត្រូវបានបង្កើតនិងសកម្ម

 ӹ សន្និសីទវិទ្យាសាស្ត្រអន្តរជាតិមួយត្រូវបានរៀបចំរួម

គ្នាជាមួយសមាគម Sea-ABT និង ISEKI 

 ӹ សមាគមចំណីអាហារសម្រាប់ការផ្សព្វផ្សាយនិងគោល

បំណងនៃការបង្កើតវិទ្យាសាស្ត្រ។ អ្នកស្រាវជ្រាវជាង 40 

នាក់មកពីអឺរ៉ុបថៃវៀតណាមកម្ពុជាហ្វីលីពីនឥណ្ឌាឥណ្ឌូ

នេស៊ីព្រមទាំងអ្នកពាក់ព័ន្ធមួយចំនួនមកពីប្រទេសថៃនិង

អ្នកបង្កើតគោលនយោបាយក៏មានវត្តមានដែរ។

 ӹ Consortium របស់AsiFoodត្រូវបានជម្រុញយ៉ាងខ្លាំង

ដើម្បីបន្តការងាររបស់ខ្លួនហើយបច្ចុប្បន្នកំពុង

រៀបចំកសាងគម្រោងថ្មីកសាងសមត្ថភាព របស់ HEI 

នៅក្នុងក្របខ័ណ្ឌ Erasmus + 2019 ។

 ӹ គម្រោងស្រាវជ្រាវឬសកម្មភាពស្រាវជ្រាវមួយចំនួននឹង

ចាប់ផ្តើមរៀបចំ

គ. អ្វីបន្ទាប់? 
ធាតុផ្សំនិងកត្តាសំខាន់ៗដែលអាចអនុគ្រោះឬដាក់កម្រិត

ថាតើគម្រោងអាសី៊ហ្វូតនៅតែបន្តឬមិនត្រូវបានបន្ត

គូសបញ្ជាក់ដូចខាងក្រោម: 

ការគំរាមកំហែងនិងដែនកំណត់
 ӹ គម្លាតភាសានិងគម្លាតវប្បធម៌រវាងគ្រឹះស្ថានឧត្ត

មសិក្សានៅអាសី៊និងអឺរ៉ុបនៅកម្រិតខុសៗគ្នាជួនកាលជា

ប្រភពនៃការយល់ច្រឡំ។

 ӹ មានភាពខុសគ្នាយ៉ាងពិតប្រាកដនៅក្នុងវគ្គសិក្

សាដែលត្រូ វបានស្នើសំុដោយគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សា

ដៃគូ ផ្សេងៗគ្នានិងកម្រិតផ្សេងៗគ្នាដូចជាការរៀប

ចំផ្នែកខាងក្នុង ការប្រើប្រាស់វិធីសាស្រ្តគរុកោសល្យ 

ធនធានដែលអាចរកបាន ឧបករណ៍ដែលអាចរកបានដើម្បី

ជួយនិស្សិតនិងនិស្សិតអនុបណ្ឌិតរកទីកន្លែងការងារជា

ដើម។

 ӹ ពេលវេលាដែលចាំបាច់សម្រាប់ដំណើរការសុពលភាពដែលទា

ក់ទងទៅនឹងការពិនិត្យឡើងវិញនិង / ឬការបង្កើតវគ្គ

បណ្តុះបណ្តាលនៅក្នុងសាកលវិទ្យាល័យនានាត្រូវបានស្

ថិតក្រោមប៉ាន់ប្រមាណយ៉ាងខ្លាំងនៅក្នុងការដេញថ្លៃ

ដំបូងសម្រាប់គម្រោង។ គ្រូបង្រៀន - អ្នកស្រាវជ្រាវដែលចូ

លរួមដោយផ្ទាល់នៅក្នុងគម្រោង AsiFood មិនត្រូវបាន

គេស្គាល់យ៉ាងពេញលេញជាមួយនីតិវិធីជាតិ / មូលដ្ឋាន។

 ӹ សាកលវិទ្យាល័យដៃគូនីមួយៗមាននិតិវិធីនិងឧបសគ្គហិ

រញ្ញវត្ថុដោយខ្លួនឯងដែលជាហេតុនាំឱ្យមានការទិញឧ

បករណ៍ដែលចាំបាច់សម្រាប់គម្រោងដែលដើរយឺតជាងកាលវិ

ភាគ។

វិធីសាស្រ្ត
 ӹ ការរៀបចំ ការចែកចាយនិងការប្រើប្រាស់ការស្ទង់មតិ

លើកទី 1 និងទី 2 គឺចំណាយពេលច្រើនពេក។ លើសពីនេះ

ទៅទៀតការស្ទង់មតិពីរសម្រាប់កញ្ចប់ការងារពីរផ្សេងគ្

នាគួរតែត្រូវបានបញ្ចូលគ្នាទៅជាមួយ។

 ӹ កម្មវិធីស្ទង់មតិមិនត្រូវបានកែសម្រួលទេហើយសាកលវិ

ទ្យាល័យជាដៃគូមិនមានជំនាញបច្ចេកទេសចាំបាច់ដើម្បី

ប្រើវានៅក្នុងConsortium។

 ӹ លទ្ធផលដែលរំពឹងទុកជាលើកដំបូងដែលបានប្រកាស

នៅលើគេហទំព័រមានមហិច្ឆតាខ្លាំងពេកហើយត្រូវបាន

រៀបចំដោយជំនាញពិតប្រាកដនៅក្នុងConsortiumនិង

ពេលវេលាដែលអាចរកបាន។

 ӹ សុពលភាពនៃផែនការបណ្តុះបណ្តាលគ្រូនិងខ្លឹមសារមេ

រៀនដោយដៃគូ គម្រោងគួរតែត្រូវបានពិភាក្សាជាមួយអ្ន

កចូលរួមរៀបចំផែនការនិងធ្វើឱ្យមានសុពលភាពក្នុងពេ

លតែមួយ។

 ӹ គោលបំណងរបស់គម្រោងមានមហិច្ឆតាហួសហេតុពេក

ដោយហេតុថាវាមិនអាចទៅរួចទេដើម្បីសម្រេចបានទាំងស្

រុងក្នុងរយៈពេលបីឆ្នាំ។

ការផ្សព្វផ្សាយនិងទំនាក់ទំនង
 ӹ សាកលវិទ្យាល័យដៃគូមិនបានពិភាក្សានិងអភិវឌ្ឍយុទ្

ធសាស្រ្តទំនាក់ទំនងក្នុងអំឡុងពេលកិច្ចប្រជុំគណៈកម្

មាធិការជាលើកដំបូងហើយហេតុដូច្នេះសំណួរជាច្រើនមិន

ត្រូវបានឆ្លើយតប។ ឧទាហរណ៍តើយើងមានជំនាញចាំបាច់

ដែលត្រូវការនៅក្នុងConsortiumដើម្បីលើកកម្ពស់ភា

ពមើលឃើញរបស់គម្រោង AsiFood ដែរឬទេ? តើយើងគួ

រតែពិចារណាពីការប្រើកម្លាំងពលកម្មនិងការទំនាក់ទំនង

នេះទេ? 

ការចូលរួមមិនទៀងទាត់នៃសាកលវិទ្យាល័យជា
ដៃគូ 
 ӹ បរាជ័យក្នុងការបង្កើតការរួមបញ្ចូលគ្នារវាងសាកល

វិទ្យាល័យដៃគូដែលពាក់ព័ន្ធនឹង WP5 ។

 ӹ វាមិនមែនជារឿងចម្លែកទេដែលសាកលវិទ្យាល័យមួយចំ

នួនបានប្រឈមនឹងបញ្ហាជាមួយក្រុមសម្របសម្រួលថ្នាក់

ជាតិរបស់ពួកគេដែលរារាំងពួកគេមិនឱ្យបំពេញតាមគោលបំ

ណងទាំងអស់។

 ӹ វាជាការលំបាកណាស់ក្នុងការតាមដានវឌ្ឍនភាពនៃសក

ម្មភាពផ្សេងៗដោយសារតែឧបករណ៍មិនសមរម្យ។

 ӹ គោលបំណងរបស់គណៈកម្មការដំបូងគួរតែត្រូវបានពិនិ

ត្យឡើងវិញដើម្បីធានាថាសាកលវិទ្យាល័យជាដៃគូបានដឹ

ងយ៉ាងច្បាស់អំពីអ្វីដែលគេរំពឹងទុក។
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បញ្ហាប្រឈម
 ӹ ការជ្រើសរើសនិស្សិតនិងអ្នកជំនាញដែលមានជំនាញ

វិជ្ជាជីវៈលើមុខវិជ្ជាបណ្ដុះបណ្ដាលនិងវគ្គសិក្សាថ្នាក់

អនុបណ្ឌិត។

 ӹ យុទ្ធនាការលើកកម្ពស់និងទំនាក់ទំនងកាន់តែប្រសើ

រឡើងនិងទូលំទូលាយត្រូវបានទាមទារនៅជុំវិញគម្រោង 

AsiFood ដើម្បីជួយដល់ការជ្រើសរើសនិងស្វែងរកទម្រង់ជំ

នួយខាងក្រៅផ្សេងទៀត។

 ӹ និស្សិតជាច្រើនមិនចង់ដាក់ពាក្យរៀនថ្នាក់អនុបណ្

ឌិតដូចពួកគេមានរយៈពេល 2 ឆ្នាំនៃការសិក្សាបន្ថែមវែង

ពេកនិងចំណាយច្រើនពេកបើធៀបនឹងអត្ថប្រយោជន៍រ

យៈពេលខ្លី។

 ӹ ការមិនមានចំណាប់អារម្មណ៍នៃអ្នកពាក់ព័ន្ធដែលមា

នជំនាញវិជ្ជាជីវៈដើម្បីបង់ប្រាក់ដើម្បីចូលរួមវគ្គបណ្តុះ

បណ្តាលបច្ចេកទេសខ្លីគឺជាប្រភពនៃក្តីបារម្ភ។ 

ឱកាស / និរន្តរភាព

សម្រាប់គ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សា
 ӹ គ្រឹះស្ថានមួយចំនួនមានបទពិសោធន៏ជាច្រើនក្នុងកា

រចូលរួមក្នុងគម្រោងដែលទទួលបានមូលនិធិពីអឺរ៉ុប។

 ӹ សាកលវិទ្យាល័យជាដៃគូគឺជាអ្នកដឹកនាំនៅក្នុងវិស័យ

សិក្សារបស់ពួកគេ (ឧទា. អ្នកឯកទេសជាតិនិងអន្តរជាតិ

លើគុណភាពនិងសុវត្ថិភាពអាហារ) ។

 ӹ កម្រងសំនួរដំបូងនៃការស្ទង់មតិត្រូវបានរួចរាល់អាចរក

បានហើយវាអាចត្រូវបានកែលម្អយ៉ាងឆាប់រហ័សដើម្បីវាយ

តម្លៃទាំងការសិក្សា ជំនាញបច្ចេកទេសនិងជំនាញទន់ដែ

លអ្នកជំនាញត្រូវការ។

 ӹ វាងាយស្រួលក្នុងការសម្របខ្លួនទៅនឹងការស្ទង់មតិ

ដែលមានស្រាប់ដើម្បីឱ្យសមស្របនឹងច្បាប់និងភាសាអា

ស៊ី។
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 ӹ ការស្ទង់មតិតែមួយគត់អាចត្រូវបានប្រើដើម្បីកំណត់

តម្រូវការនិងការរំពឹងទុករបស់អ្នកពាក់ព័ន្ធដែលមានជំនា

ញនិងលក្ខណៈធម្មជាតិនៃទំនាក់ទំនងដែលមានស្រាប់ជា

មួយ HEIs ។

 ӹ ការស្ទង់មតិនេះក៏អាចត្រូវបានប្រើសម្រាប់គោលបំណង

ផ្សព្វផ្សាយនិងទំនាក់ទំនង។

 ӹ ការសទ្ង់មតិនេះបានជួយបង្កើតបញ្ជីដ៏មានតម្លៃនៃ

អ្នកពាក់ព័ន្ធដែលមានជំនាញក្នុងទម្រង់ជាមូលដ្ឋានទិ

ន្នន័យដែលអាចត្រូវបានប្រើប្រាស់ដោយគ្រឹះស្ថានឧត្តម

សិក្សាដើម្បីស្វែងរកទីកន្លែងការងារអន្តរជាតិគម្រោ

ងស្រាវជ្រាវរួមគ្នានិងដើម្បីលើកទឹកចិត្តដល់ការចល័តនិ

ស្សិតនិង បុគ្គលិក ។

 ӹ ដៃគូគម្រោង AsiFood បានសម្តែងនូវឆន្ទៈក្នុងការ

បន្តធ្វើការជាមួយគ្នាក្នុងនាមជាConsortium នាពេល        

អនាគត។

 ӹ ទំនាក់ទំនងរវាងសាកលវិទ្យាល័យដៃគូទាំងអស់ត្រូ វបា

នពង្រឹង ហើយពួកគេបានទទួលបទពិសោធន៍និងសម

ត្ថភាពរបស់ពួកគេក្នុងការចូលរួមក្នុងគម្រោងអន្

តរជាតិ (គម្រោងអប់រំ គម្រោងស្រាវជ្រាវនិងគម្រោង   

កសាងសមត្ថភាពសហប្រតិបត្តិការ) ត្រូវបានលើកម្ពស់។

សម្រាប់អ្នកពាក់ព័ន្ធដែលមានជំនាញវិជ្ជាជីវៈ
 ӹ មានតម្រូវការដ៏ធំមួយនៅទូទាំងតំបន់អាស៊ានសម្រាប់វ

គ្គបណ្តុះបណ្តាលទាក់ទងនឹងសុវត្ថិភាពនិងគុណភាពអា

ហារ។

 ӹ លទ្ធផលនៃការស្ទង់មតិបានបង្ហាញថាតម្រូវការនិងកា

ររំពឹងទុករបស់អ្នកពាក់ពន្ធ័អាជីពគឺស្រដៀងនឹងដៃគូអាសី៊

ទាំងអស់មិនថាប្រទេសរបស់ពួកគេទេ។ មានតម្រូវការវគ្គសិក្

សាបច្ចេកទេសខ្លីៗដែលមានទាំងការអប់រំផ្នែកបច្ចេក

ទេសនិងជំនាញទន់ ។

 ӹ អ្នកពាក់ព័ន្ធវិជ្ជាជីវៈបានបង្ហាញពីតម្រូវការភ្លាមៗ

និងបន្ទាន់របស់ពួកគេសម្រាប់វគ្គបណ្តុះបណ្តាលបច្ចេ

កទេសខ្លីៗដោយមានលក្ខខណ្ឌមិនច្បាស់លាស់។

 ӹ អ្នកបង្កើតគោលនយោបាយជាតិនិងអន្ដរជាតិក៏

ចូលរួមផងដែរក្នុងការរៀបចំ ការផ្តល់និងការគាំទ្រដែលបា

នផ្តល់ជូនដល់ STTC ដែលនេះជាការធានាសម្រាប់និរន្តរភា

ព។

សេចក្តីសន្និដ្ឋាន
ឥឡូវនេះយើងឈានដល់ទីបញ្ចប់នៃផ្នែកដំបូងនៃគម្

រោងកសាងសមត្ថភាពរបស់យើង។ វាបានទៅដោយគ្

មាននិយាយថាអ្វីដែលនឹងកើតឡើងមិនពឹងផ្អែកទាំងស្

រុងទៅលើសមាជិកនៃConsortium។ យើងក៏ត្រូវយកចិត្ត

ទុកដាក់លើស្ថានភាពនយោបាយនៅក្នុងបណ្តាប្រទេ

សនៃសាកលវិទ្យាល័យជាដៃគូរបស់យើងពោលគឺប្រទេសថៃ 

វៀតណាមនិងកម្ពុជា។

គម្រោង AsiFood មានការសន្មតយ៉ាងខ្លាំងដោយបានដាំ

គ្រាប់ពូជមួយចំនួននិងបានចាប់ដំណើរការគួរឱ្យចាប់អារម្

មណ៍មួយចំនួននៅក្នុងស្ថាប័នទាំងអស់ដែលបានចូលរួម។ 

អារម្មណ៍ទូទៅជាវិជ្ជមាននៅពេលដែលក្រុមការងារចេញពី

សាលា PSU-Trang បន្ទាប់ពីការប្រជុំគណៈកម្មការចុងក្រោ

យសម្រាប់គម្រោងនេះមិនត្រូវបំភ្លេចចោលទេ។ វាបានកត់

សំគាល់ជាផ្លូវការនូវការបញ្ចប់នៃគម្រោង AsiFood ប៉ុន្តែ

យើងទាំងអស់គ្នាគ្មានការសង្ស័យថាគំនិតទាំងនោះនឹង

បន្តទៅមុខទៀត។

អ្វីដែលសំខាន់ជាងនេះទៅទៀត លទ្ធផលជាក់ស្តែងនិងរឹ

ងមាំនៃគម្រោង AsiFood គឺជាភស្តុតាងនៃភាពជោគជ័យ

របស់វាហើយនិងមានទំនោរនឹងសន្យាថានឹងមានការអភិវឌ្

ឍន៍នាពេលអនាគត។ វគ្គសិក្សាថ្នាក់អនុបណ្ឌិតនិងម៉ូឌុ

លហ្វឹកហាត់ធ្វើការហើយបច្ចុប្បន្នកំពុងប្រើ។ ថ្វីបើ

មានបញ្ហាមិនអាចប្រកែកបានពីកង្វះអាហារូបករណ៍នៅតា

មគ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាមួយចំនួនក៏ដោយយើងជឿជា

ក់ថាពួកគេនឹងរស់នៅនិងវិវត្ត។ ឧបករណ៍បំពាក់បំប៉នត្រូវ

បានប្រើប្រាស់រួចហើយនិងដើរតួនាទីយ៉ាងសំខាន់ក្នុងការ

ផ្តល់ដល់និស្សិតនូវការបណ្តុះបណ្តាលដែលរៀបចំពួកគេ

សម្រាប់តម្រូវការនិងការរំពឹងទុកនៃទីផ្សារការងារ។

ទោះជាយ៉ាងណាក៏ដោយ គម្រោង AsiFood បានសម្រេចបា

នច្រើនជាងការជឿនលឿនខាងបច្ចេកទេសនិងដោយ

ជាក់ស្តែង។ ក្នុងរយៈពេលបីឆ្នាំចុងក្រោយនេះគម្រោង

និងការងារដែលបានអនុវត្តត្រូវបានកំណត់ដោយស្មារតី

បើកចំហនិងមានឆន្ទៈដោយទាំងអស់គ្នាដើម្បីចែករំ

លែកបទពិសោធន៍។ ផលប៉ះពាល់ដ៏សំខាន់បំផុតមួយនៃគម្

រោង AsiFood គឺការបង្កើនកិច្ចសហប្រតិបត្តិការរវាង

គ្រឹះស្ថានឧត្តមសិក្សាទាំងនៅថ្នាក់ជាតិនិងអន្តរជាតិ

ហើយនេះគឺជាការពិតសម្រាប់សាកលវិទ្យាល័យដៃគូទាំងអស់

នៅក្នុងអាស៊ាននិងអឺរ៉ុប និងការងារនេះសម្រាប់ទាំងការសិ

ក្សានិងស្រាវជ្រាវ។ សាស្ត្រាចារ្យ-អ្នកស្រាវជ្រាវនិងបុគ្គលិ

កទាំងអស់មកពីបណ្តាប្រទេសដែលចូលរួមទាំងអស់មានអារ

ម្មណ៍ថាពួកគេជាសមាជិកសហគមន៍ធំមួយនិងខិតខំប្រឹងប្

រែងរួមគ្នាដើម្បីសម្រេចបាននូវគោលដៅរួម ចែករំលែក

បទពិសោធនិងចំណេះដឹងដែលងាយស្រួលចែករំលែកនិងគ្រប់

គ្រងភាពស្មុគស្មាញនៃការងារក្នុងបរិយាកាសវប្បធម៌អន្

តរជាតិនិងអន្តរជាតិ។

គម្រោង AsiFood រយៈពេលបីឆ្នាំនេះមានចំណែកនៃបញ្

ហាប្រឈម លទ្ធផលនិងឱកាសដោយយុត្តិធម៌របស់ខ្លួ

នហើយនៅពេលដែលការផ្សងព្រេងនេះបានបញ្ចប់ទៅ
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ហើយយើងអាចមានទំនុកចិត្តសម្រាប់អនាគត។ យើង

ដឹងថាយើងបានទទួលជោគជ័យក្នុងការបើកដំណើរកា

រទម្រង់ផ្សេងៗគ្នានៃដំណើរការប្រកបដោយនិរន្តរភា

ពនិងសម្រាប់រយៈពេលជាច្រើនឆ្នាំខាងមុខនេះ។ លើស

ពីនេះទៅទៀតដូចដែលបានប្រកាសនៅក្នុងកិច្ចប្រ

ជុំគណៈកម្មាធិការចង្អុលបង្ហាញចុងក្រោយដៃគូរបស់ 

AsiFood ចង់បន្តការលើកកម្ពស់សំណើនិងបន្តការ

ងាររបស់ពួកគេរួមគ្នា។ វាត្រូវបានយល់ស្របថាConsortium

នេះនឹងបង្កើតសំណើគម្រោងថ្មីមួយស្តីពីសុវត្ថិភា

ពអាហារប៉ុន្តែវាក៏ពង្រីកវិសាលភាពរបស់ខ្លួនដើម្បីរួមប

ញ្ចូលសុវត្ថិភាពអាហារនិងគុណភាពអាហារអាហារូបត្ថម្ភ 

កា រ បា ត់ ប ង់ អា ហា រ និ ង កា រ ខ្ ជះ ខ្ ជា យ 

ការអភិវឌ្ឍប្រកបដោយចីរភាព។ ល។ ហើយដែលពង្រឹងការ

បណ្ដុះបណ្ដាលវិជ្ជាជីវៈ ដែលអាចរកបានសម្រាប់អ្នកពាក់

ព័ន្ធអាជីពក្នុងការឆ្លើយតបទៅនឹងតម្រូវការនិងការរំ

ពឹងទុកភ្លាមៗនិងបន្ទាន់របស់ពួកគេ។

នៅទីបញ្ចប់យើងសូមឆ្លៀតឱកាសនេះដើម្បីអរគុណគ្

រប់គ្នាដែលបានចូលរួមនៅក្នុងគម្រោង AsiFood ។ ការ

ងារដែលសម្រេចបានដោយសាកលវិទ្យាល័យជាដៃគូមានលក្

ខណៈស្តង់ដារខ្ពស់ហើយគ្រប់គ្នាអាចមានមោទនភាពចំ

ពោះអ្វីដែលបានសម្រេច។

យើងទន្ទឹងរង់ចាំ Consortium 
បង្កើតគម្រោងអប់រំ 
ការស្រាវជ្រាវឬកសាងសមត្ថភាពថ្មី ជាមួយគ្
នាក្នុងពេលអនាគតដ៏ខ្លីខាងមុខ។
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NO CoUnTry CompAny orgAnIzATIon nAmE prodUCT (mAnUfACTUrE) WEbSITE

1 Cambodia Achinomoto (Cambodia) Co. Ltd Processed food, seasoning http://www.ajinomoto.com

2 Cambodia Cambodia Beverage Company. Ltd Beverage http://www.thecoca-colacompany.
com

3 Cambodia Confirel Co. Ltd Pepper, Vinegar, Palm Wine, Palm 
Sugar

http://www.confirel.com

4 Cambodia Ganzberg Co. Ltd Beverage http://www.ganzberg.com

5 Cambodia Khmer Brewery Co. Ltd Beverage http://www.khmerbrewery.com

6 Cambodia Lyly Food industry Co., Ltd Crackers http://www.lylyfood.com

7 Cambodia Medical supply Co. Ltd Finished product http://www.cambodiayp.com/
company/11629/Medical_Supply_
Co_Ltd

8 Cambodia Pharmaproduct Manufacturing Co. Ltd Pharmaceutical products http://www.ppmpharma.com

9 Thailand AJINOMOTO Co., (THAILAND) Ltd. Seasoning, instant noodle, beverage, 
processed food, etc.

http://www.ajinomoto.co.th

10 Thailand Ampol Food Processing Co., Ltd. Coconut, beverage, prepared foods, 
seasoning, confectionary

http://www.ampolfood.com

11 Thailand Belucky Meat products http://www.belucky.co.th

12 Thailand Betagro Group Livestock, animal feed, pet food, 
food, animal health care

http://www.betagro.com

13 Thailand Betagro Science Center Co., Ltd. Analysis lab. http://www.bsc-lab.com

14 Thailand Bluefalo Co., Ltd. Feed mill plant http://www.bluefalo.com

15 Thailand Buono (Thailand) Co., Ltd. Ready-to-eat, ice dessert, frozen 
novelties

http://www.buonothailand.com

16 Thailand Charoen Pokphand Foods PCL. Fresh food products, processed food 
products, cooked food products

https://www.cpfworldwide.com

17 Thailand Chic Foods (Thailand) Ltd. Food Safety Service provider http://www.chicfoods.com 

18 Thailand Chotiwat Manufacturing Co., Ltd Frozen seafood http://www.chotiwat.com

19 Thailand CPF (Thailand) Public Company Ltd. Fresh food products, processed food 
products, cooked food products

https://www.cpfworldwide.com

20 Thailand F&N United Ltd. Ice cream http://magnoliaicecreamth.com

21 Thailand Fonterra Brands Thailand Finished product https://www.fonterra.com

22 Thailand Foodstar co. Ltd. Fruit juice, yogurt drink http://www.foodstar.co.th

23 Thailand Fresh From Farm Organic vegetable -

24 Thailand Hat Yai Canning Ltd. Healthy Beverage http://www.hatyaicanning.com

25 Thailand HJ Langdon (Thailand) Ltd. Food & Health Ingredients http://www.hjlangdon.com

26 Thailand Kasemchaifarm Group Egg products http://www.kcf.co.th

27 Thailand Kiang Huat Sea Gull Trading Frozen 
Food Public Co., Ltd.

Frozen seafood http://www.kst-hatyai.com

28 Thailand Kingfisher Holding Ltd Frozen premium seafood products, 
canned/pouch seafood-chicken

http://www.kingfisher.co.th

29 Thailand Kritsamai Plantation Melon, Organic Vegetable  

30 Thailand KTY Foods International Co., Ltd. Instant coffee http://www.buddydean.com

31 Thailand Lhian Thai Rice Vermicelli Co., Ltd. Vermicelli, rice stick, rice paper, rice 
flour

http://www.lhianthai.com

32 Thailand Liquid Purification Engineering Inter-
national Co., Ltd.

Service provider http://lpe.co.th

33 Thailand Man A Frozen Foods Co.Ltd. Seafood processed products http://www.manafish.com/

34 Thailand Mit Charoen Farm Carcass chicken -

35 Thailand Mitr Phol Group Sugar, fertilizer, etc. https://www.mitrphol.com

appendix 1: list of asian companies and institutions involved in the asifood Project 
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36 Thailand Nestle Thailand Coffee, tea, chocolate Beverage, milk 
Powder, cereal Beverage, etc.

http://www.nestle.co.th

37 Thailand Oishi Group Public Co., Ltd. Beverage, food, restaurant, delivery http://www.oishigroup.com

38 Thailand Pacific Fish Processing Co., Ltd. Frozen seafood processing http://www.pfp-pacific.com

39 Thailand Pathumthani Brewery Co., Ltd. Beverage http://ptb.boonrawd.co.th

40 Thailand Pattani Food Industries Co., Ltd. Regular Tuna Products , Ready - To - 
Eat Products  and Pet Food Products

http://www.pattanifood.co.th

41 Thailand Prime Product Industry Co., Ltd. Canned pineapple http://www.primeproducts.co.th

42 Thailand Rajburisugar Sugar http://rajburisugar.com

43 Thailand S&P Syndicate Public Co., Ltd. Food,bakery https://www.snpfood.com

44 Thailand S.P.C. Snack Food Co., Ltd. Food, Beverage, Household products, 
Personal care

http://www.sahapat.com

45 Thailand Seafresh Industry Public Co., Ltd. Raw shrimp products, cooked shrimp 
products , sushi shrimp products

http://www.seafresh.com

46 Thailand Seawealth Frozen Food Ltd. Chilled and processed seafood pro-
ducts

http://www.seawealth-food.com

47 Thailand Siam Makro Public Company Limited Fresh and finished products https://www.siammakro.co.th

48 Thailand Siam Oriental Food Co., Ltd. Fresh fruits and vegetables http://www.sofood.co.th

49 Thailand Siamchai International Food Co., Ltd. Frozen seafood http://www.sifcogroup.com

50 Thailand Songkla Canning Public Co. Ltd. canned seafood -

51 Thailand South DC For All Partnership Ltd. Jelly dessert -

52 Thailand Sun Group International Chicken product http://www.sungroup.co.th

53 Thailand Tako Foods Industry Co., Ltd. Juice products http://www.takofoods.com

54 Thailand Thai Krub Products Partnership Ltd. Drinks & Beverages -

55 Thailand Thai Ocean Venture Co., Ltd. Frozen Tuna Loin CO http://www.thaioceanventure.com

56 Thailand Thai Summit Marketing Co., Ltd. Chicken product -

57 Thailand The Union Frozen Product Frozen, fresh and ready to eat 
(cooked) seafood

http://www.ufp.co.th

58 Thailand Tropical Canning (Thailand) Public Co. 
Ltd.

Regular Tuna Products,Canned 
Shellfish Products,Ready-To-Serve 
Products,Pet Food

http://www.tropical.co.th

59 Thailand United Farmer and Industry (Phulung) Sugar https://www.mitrphol.com

60 Thailand Zuellig Pharma Ltd. Health care http://www.zuelligfirst.com

61 Vietnam Ajinomoto Viet Nam MSG http://www.ajinomoto.com.vn/

62 Vietnam American Feed Co., Ltd Finished product  -

63 Vietnam An Dinh Co., Ltd. Finished product  -

64 Vietnam An Lac Seafood Company Limited Seafood http://www.anlacseafood.com/

65 Vietnam Asia Foods Corporation Product from rice and wheat https://www.asiafoods.vn/

66 Vietnam Ben Tre Import and Export Join Stock 
Corp

Products from coconut https://www.betrimex.com.vn

(BETRIMEX ) 

67 Vietnam Bien Bac Import Export Trade Co., Ltd. Frozen seafood  -

68 Vietnam Big C Vietnam Supermarket https://www.bigc.vn

69 Vietnam Biolife Joint Stock Company Finished product  -

70 Vietnam Cocoland’s Brand JSC Specialty (products from coconut...) https://www.xudua.vn

71 Vietnam Công ty cổ phổn chổ biổn hàng xuổt 
khổu Cổu Tre

Finished product  -

72 Vietnam Công ty Cổ phổn Thổổng Hiổu Xổ 
Dổa

Finished product  -

NO CoUnTry CompAny orgAnIzATIon nAmE prodUCT (mAnUfACTUrE) WEbSITE
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73 Vietnam Công ty cổ phổn viổt nam kổ nghổ 
súc sổn

Finished product  -

74 Vietnam Công ty CP XNK Bổn Tre Finished product  -

75 Vietnam Công ty Lổổng thổc Tiổn Giang Finished product  -

76 Vietnam Công ty Rổng Đỏ Finished product  -

77 Vietnam Công ty TNHH Thổc Phổm Nguyên Hà Finished product  -

78 Vietnam CPCBTPXK G.O.C Finished product  -

79 Vietnam Farina Food CompanyLlimited Flour, baking material, http://www.farina.com.vn/

80 Vietnam Ha noi - Hai duong Beer Joint Stock 
Company

Beverage, beer, soft drink http://www.hadubeco.com.vn/

81 Vietnam Ha noi - Thai Binh Beer Joint Stock 
Company

Beverage, beer, soft drink http://www.tbbeco.com.vn/

82 Vietnam Hanoi Beer Joint Stock Company Beverage, beer, soft drink http://www.habeco.com.vn/

83 Vietnam JSC CP Vietnam Fresh product and cooked food 
product

https://www.cp.com.vn/

84 Vietnam Kim Anh Tea Joint Stock Company Black tea, green tea and fragrant tea http://www.kimanhtea.com/

85 Vietnam Minh Trung Co., Ltd. Hoa Binh Branch Supply products  -

86 Vietnam Natural Fruits Trading Service Co., Ltd Fresh produce -

87 Vietnam Nutricare Nutrition Co., Ltd. Nutritional products http://nutricare.com.vn/

88 Vietnam Phu Thai Group Joint Stock Company, 
Ha Noi

Finished product  info@phuthaigroup.com

89 Vietnam Phuoc An Food Producing and Trading 
Joint-stock Company

Wheat flour https://www.phuocanflourmill.com

90 Vietnam Red Dragon Co., Ltd Fresh produce https://www.reddragon.vn

91 Vietnam Saigon-Nghetinh Beer Joint Stock 
Company

Beverage, beer, soft drink http://www.sabeco.com.vn/en-Us/
home

92 Vietnam Suntory Beverage PepsiCo Vietnam 
Bac Ninh Branch

Beverage  -

93 Vietnam Tan Hiep Phat Beverage Company, Beverage, beer, soft drink https://www.thp.com.vn/en/

94 Vietnam Technical Center for Quality Measure-
ment Standard

Analysis  

95 Vietnam Tetra Pak Vietnam JSC Food Package https://www.tetrapak.com/vn

96 Vietnam Tien Giang Food Company Food products and related services https://www.tigifood.com

97 Vietnam Trái Cây Thiên Nhiên Finished product  -

98 Vietnam Trang An Joint Stock Company Confectionery product http://www.trangan.com.vn/

99 Vietnam VISSAN Joint Stock Company Meat product https://www.vissan.com.vn

NO CoUnTry CompAny orgAnIzATIon nAmE prodUCT (mAnUfACTUrE) WEbSITE
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NO. CoUnTry CompAny orgAnIzATIon 

nAmE
AddrESS WEbSITE/E-mAIl C o n T A C T 

pErSon
poSITIon

1 Austria BOKU 1190 Wien, Muthgasse 18 http://www.dlwt.boku.
ac.at

  

2 Cambo-
dia

University of Heng Samrin 
Thbongkhmum

Nikum Leu village, (teak 
plantation area), Sralap 
commune, Thbongkhmum 
district, Thbongkhmum 
province in Cambodia.

http://www.uhst.edu.kh   

3 Bangla-
desh 

Horticulture Research 
Centre (HRC), Bangladesh 
Agricultural Research 
Institute (BARI)

Joydebpur, Gazipur-1701, 
Bangladesh 

taanasrin@gmail.com Dr. Taslima 
Ayesha Aktar 
Nasrin

Senior Scientific Officer, 
Postharvest Technology 
Section,

4 Cambo-
dia

Institute of Technology of 
Cambodia

PO Box 86, Russian Conf. 
Blvd. Phnom Penh, Cam-
bodia. 

http://www.itc.edu.kh   

5 Cambo-
dia

International University, 
Cambodia

Sangkat Phnom Penh 
Thmey, Khan Sen Sok, 
Phnom Penh, Cambodia.

http://www.iu.edu.kh   

6 Cambo-
dia

Royal University of Phnom 
Penh

Russian Federation Bou-
levard, Toul Kork, Phnom 
Penh, Cambodia.

http://www.rupp.edu.kh   

7 Cambo-
dia

Svay Rieng University National Road No. 1, 
Phumi Chambak, Sangkat 
Chek, Svay Rieng City, Svay 
Rieng Province, Cambodia

http://www.sru.edu.   

8 Cambo-
dia

University of Battambong National Road 5, Sangkat 
Preaek Preah Sdach, Bat-
tambang City, Battambang 
Province, Cambodia

http://ubb.edu.kh   

9 Indonesia Faculty of Agricultural 
Technology, Gadjah Mada 
University

Yogyakarta, Indonesia pranoto@ugm.ac.id Dr. Yudi 
Pranoto

Professor, Vice Dean for 
Academic and Student 
Affairs

10 Myanmar Deutsche Gesellschaft für 
Internationale 

Zusammenarbeit (GIZ) 
GmbH, Yangon, Myanmar

may.phyu@giz.de May Pwint 
Phyu

Jr. Technical Expert 
(Honey expert)

11 Myanmar UNIDO (United Nations 
Industrial Development 
Organization)

Myanmar hurakyaw06@gmail.com Thura Kyaw Food Safety Specialist

12 Nepal Kathmandu University Department of Biotech-
nology

ktika@ku.edu.np Prof. Dr. Tika 
Bahadur Karki

Professor, Department 
of Biotechnology

13 Nepal Nepal Agricultural 
Research Council

Scientists, Food Research 
Division. Kathmandu, 
Nepal 

projha84@gmail.com Pravin Ojha Scientists, Food 
Research Division

14 Pakistan University of Balochistan Saryab Road Quetta 
87300, Balochistan Pakis-
tan 

aliakbar.uob@gmail.com Dr. Ali Akbar Assistant Professor

Department of Micro-
biology

15 Thailand Asian Institute of Tech-
nology

P.O. Box 4  58 Moo 9, Km. 
42, Paholyothin Highway,  
Klong Luang, Pathum 
Thani 12120 Thailand

anilkumar@ait.asia Dr. Anil 
Kumar Anal

Head and Associate 
Professor, Department 
of Food Agriculture 
and Bioresources

16 Thailand Asian Institute of Tech-
nology

P.O. Box 4  58 Moo 9, Km. 
42, Paholyothin Highway,  
Klong Luang, Pathum 
Thani 12120 Thailand

locnguyen@ait.asia Dr. Loc Thai 
Nguyen

Assistant Professor, 
Department of Food 
Agriculture and Biore-
sources

17 Thailand Asian Institute of Tech-
nology

P.O. Box 4  58 Moo 9, Km. 
42, Paholyothin Highway,  
Klong Luang, Pathum 
Thani 12120 Thailand

m.bilalsadiq@hotmail.
com

Dr. Muham-
mad Bilal 
Sadiq

Lecturer, Department of 
Food, Agriculture and 
Bioresources

18 Thailand Asian Institute of Tech-
nology

P.O. Box 4  58 Moo 9, Km. 
42, Paholyothin Highway,  
Klong Luang, Pathum 
Thani 12120 Thailand

melada@ait.asia Melada 
Supakijno-
raset

Lab Supervisor, Depart-
ment of Food Agricul-
ture and Bioresources
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19 Thailand Asian Institute of Tech-
nology

P.O. Box 4  58 Moo 9, 
Km. 42, Paholyothin 
Highway,  Klong Luang, 
Pathum Thani 12120 
Thailand

manisha-s@ait.asia Manisha 
Singh

Research Associate, 
Department of Food 
Agriculture and Biore-
sources

20 Thailand Asian Institute of Tech-
nology

P.O. Box 4  58 Moo 9, 
Km. 42, Paholyothin 
Highway,  Klong Luang, 
Pathum Thani 12120 
Thailand

memostha13@gmail.
com

Smriti Shres-
tha

Research Associate, 
Department of Food 
Agriculture and Biore-
sources

21 Thailand Chiang Mai University 239, Huay Kaew Road, 
Muang District, Chiang 
Mai 50200 Thailand

http://www.cmu.ac.th   

22 Thailand College of Health 
Sciences, Christian Univer-
sity of Thailand

144 Moo 7, Donyaihom 
District Nakhonpathom, 
Thailand 73000 Thailand

gard.tabkrich@gmail.
com

Tabkrich 
Khumsap

Instructor, Department 
of Innovation in Food 
Technology

23 Thailand Department of Fisheries, 
Ministry of Agriculture 
and Cooperatives

50  Phaholyothin Road, 
Ladyao Chatuchak 
Bangkok 10900  Thailand

http://www.fisheries.
go.th

  

24 Thailand Department of Fisheries, 
Faculty of Agriculture, 
Rajamangala University 
of Technology Srivijaya, 
Nakhon Si Thammarat 
Campus

109 M.2 Tham Yai Sub-
district, Thung Song Dis-
trict, Nakhon Si Tham-
marat 80110 Thailand

http://agr.rmutsv.ac.th   

25 Thailand Faculty of Agricultural 
Technology, Songkhla 
Rajabhat University

160 Moo 4, Khao Roop 
Chang sub-district, 
Muang Songkhla, 
Songkhla 90000 Thailand

http://agri.skru.ac.th/   

26 Thailand Faculty of Agro-Industry, 
Rajamangala University 
of Technology Srivijaya 
Nakhon si Thammarat 
(Thung Yai)

109 M.2 Tham Yai Sub-
district, Thung Song Dis-
trict, Nakhon Si Tham-
marat 80110 Thailand

http://agro-industry.
rmutsv.ac.th

  

27 Thailand Faculty of Technology and 
community Development,

222 Moo 2, Ban Phrao 
Sub-District, Pa Payom 
District, Phatthalung 
93110 Thailand

http://www2.tsu.ac.th/
eng_tcd/contact.
php?idm=5&mid=216

  

Thaksin University, Phat-
thalung Campus

28 Thailand FAO Regional Office 
for Asia and the Pacific, 
Bangkok, Thailand 

39 Phra Atit Road, 
Bangkok 10200, Thailand

Anthony.Bennett@fao.
org

Dr. Anthony 
Bennett

Senior Food Systems 
Officer (Post Produc-
tion)

29 Thailand Food and Drug Adminis-
tration

88/24 Tiwanon Road, 
Nonthaburi, 11000 Thai-
land

http://www.fda.moph.
go.th

  

30 Thailand Food Biotechnology 
Research Unit, NSTDA and 
Adjunct Faculty, AIT.

111 Thailand Science 
Park, Phahonyothin 
Road, Khlong Nueng, 
Khlong Luang,  Pathum 
Thani 12120  Thailand

wonnop@biotech.or.th Dr. Wonnop 
Visessanguan

Director

31 Thailand Institute of Food Research 
and Product Development

Kasetsart University. 
P.O. Box 1043, Kasetsart, 
Chatuchak, Bangkok 
10903, Thailand

http://ifrpd.ku.ac.th   

32 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan Road, 
Ladyao, Chatuchak, 
Bangkok 10900 Thailand

chitsiri.t@ku.ac.th Asst. Prof. Dr. 
Chitsiri Rach-
tanapun 

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

33 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan Road, 
Ladyao, Chatuchak, 
Bangkok 10900 Thailand

fagikpp@ku.ac.th Dr. Kanitha-
porn Vangnai

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry
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34 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan Road, 
Ladyao, Chatuchak, 
Bangkok 10900 Thailand

kriskamol.n@ku.ac.th Asst. Prof. Dr. 
Kriskamol Na 
Jom

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

35 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan Road, 
Ladyao, Chatuchak, 
Bangkok 10900 Thailand

fagiknt@ku.ac.th Dr. Kullanart 
Tongkhao

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

36 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan Road, 
Ladyao, Chatuchak, 
Bangkok 10900 Thailand

fagipmu@ku.ac.th Dr. Pathima 
Udompijitkul

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

37 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan Road, 
Ladyao, Chatuchak, 
Bangkok 10900 Thailand

pitiya.k@ku.ac.th Asst. Prof. 
Dr.Pitiya 
Kamonpatana

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

38 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan Road, 
Ladyao, Chatuchak, 
Bangkok 10900 Thailand

sudsai.t@ku.ac.th Asst. Prof. Dr. 
Sudsai Treva-
nich

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

39 Thailand Kasetsart University 50 Ngamwongwan Road, 
Ladyao, Chatuchak, 
Bangkok 10900 Thailand

warapa.m@ku.ac.th Asst. Prof. 
Dr. Warapa 
Mahakarn-
chanakul

Departmnet of Food 
Science and Techno-
logy, Faculty of Agro-
Industry

40 Thailand King Mongkut’s Univer-
sity of Technology North 
Bangkok (Prachinburi 
Campus)

129 Moo 6, Tumbon 
Noenhom, Amphur 
Muang, Prachinburi 
25230  Thailand

https://www.kmutnb.
ac.th

  

41 Thailand Mahidol University Division of food Industry, 
School of Interdiscipli-
nary Studies,

ronna_y@hotmail.com Ronnachai 
Yoddamnern

Lecturer, Department of 
Food Technology

Mahidol University, Kan-
chanaburi  199 Moo 9, 
Lumsum Sub-district,

Sai Yok District, Kancha-
naburi Province, 71150 
Thailand

42 Thailand NANOTEC, NSTDA and 
Adjunct Faculty, AIT 

111 Thailand Science 
Park, Phahonyothin 
Road, Khlong Nueng, 
Khlong Luang,  Pathum 
Thani 12120  Thailand

rawiwan@nanotec.or.th Dr. Rawiwan 
Maniratana-
chote

Principal Scientist

43 Thailand NANOTEC, NSTDA and 
Adjunct Faculty, AIT 

111 Thailand Science 
Park, Phahonyothin 
Road, Khlong Nueng, 
Khlong Luang,  Pathum 
Thani 12120  Thailand

uracha@nanotec.or.th Dr. Uracha 
Ruktanonchai

Deputy Executive 
Director

44 Thailand National Bureau of Agri-
cultural Commodity and 
Food Standards, Ministry 
of Agriculture and Coo-
peratives

 50  Phaholyothin Road, 
Ladyao Chatuchak 
Bangkok 10900  Thailand

kwan64@gmail.com Kwanhatai 
Thongpalad

Veterinary officer

45 Thailand National Bureau of Agri-
cultural Commodity and 
Food Standards, Ministry 
of Agriculture and Coo-
peratives

 50  Phaholyothin Road, 
Ladyao Chatuchak 
Bangkok 10900  Thailand

songkhlac@gmail.com Dr. Songkhla 
Chulakasian

Veterinary officer

46 Thailand National Science and 
Technology Development 
Agency

111 Thailand Science 
Park (TSP), Phahonyothin 
Road,

https://www.nstda.or.th   

Khlong Nueng, Khlong 
Luang, Pathum Thani 
12120, Thailand
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47 Thailand National Sanitation 
Foundation International 
(Thailand)

Bangkok, Thailand  pbracher@nsf.org, foo-
dasia@nsf.org

Peter Bracher Managing Director, 
Asia-Pacific

48 Thailand National Sanitation 
Foundation International 
(Thailand)

Bangkok, Thailand sketudut@nsf.org , foo-
dasia@nsf.org

Sutida 
Ketudut

Regional Director 
(Global Food Division) 
Thailand and SE Asia

49 Thailand National Sanitation 
Foundation International 
(Thailand)

Bangkok, Thailand lhuang@nsf.org , fooda-
sia@nsf.org

Huang 
Luying

Project Coordinator

50 Thailand National Sanitation 
Foundation International 
(Thailand)

Bangkok, Thailand mthapa@nsf.org , fooda-
sia@nsf.org

Mridula 
Thapa

Project Coordinator

51 Thailand National Sanitation 
Foundation International 
(Thailand)

Bangkok, Thailand jan011988@gmail.com Thazin Oo Project Coordina-
tor and Food Safety 
Auditor, Food Retail 
and Supply Chain

52 Thailand Prince of Songkla Uni-
versity

15 Karnchanavanich Rd., 
Hat Yai, Songkla, 90110, 
Thailand

kitiya.v@psu.ac.th Asst. Prof. 
Kitiya Vong-
kamjan

Department of Food 
Technology, Faculty of 
Agro-Industry

53 Thailand Prince of Songkla Uni-
versity

15 Karnchanavanich Rd., 
Hat Yai, Songkla, 90110, 
Thailand

punnanee.s@psu.ac.th Asst. Prof. 
Dr.Punnanee 
Sumpavapol

Department of Food 
Technology, Faculty of 
Agro-Industry

54 Thailand Prince of Songkla Uni-
versity

15 Karnchanavanich Rd., 
Hat Yai, Songkla, 90110, 
Thailand

teweem27@gmail.com Dr. Tewee 
Maneerat

Department of Pest 
Management, Faculty 
of Natural Resources

55 Thailand Prince of Songkla Uni-
versity

15 Karnchanavanich Rd., 
Hat Yai, Songkla, 90110, 
Thailand

saowapa.d@psu.ac.th Dr. Saowapa 
Duangpan

Department of Plant 
Science, Faculty of 
Natural Resources

56 Thailand Rajamangala University of 
Technology Isan (Nakhon 
Ratchasima Campus)

744 Suranarai Road 
Muang District Nakhon 
Ratchasima 30000 Thai-
land

https://www.rmuti.ac.th   

57 Thailand Rajamangala University of 
Technology Krungthep

2 Nanlinji Road, Tung-
mahamek, Sathorn, 
Bangkok 10120 Thailand

http://www.rmutk.ac.th   

58 Thailand Rajamangala University of 
Technology Krungthep

2 Nanlinji Road, Tung-
mahamek, Sathorn, 
Bangkok 10120 Thailand

thatchajaree_m@
hotmail.com

Thatchajaree 
Mala

Instructor, Food 
product Development 
Department

59 Thailand Rajamangala University of 
Technology Lanna (Phitsa-
nulok Campus)

128 Huay Kaew Road, 
Muang, Chiang Mai 
50300, Thailand

https://www.rmutl.ac.th   

60 Thailand School of Agricultural 
technology, Walailak 
University

222 Thai Buri, Tha Sala 
District, Nakhon Si 
Thammarat 80161 Thai-
land

http://www.wu.ac.th   

61 Thailand Songkhla Rajabhat Uni-
versity

160 Moo 4, Tambon 
Khoa-Roob-Chang, 
Muang District, Songkhla 
90000

http://www.skru.ac.th   

62 Thailand Srinakharinwirot Univer-
sity

114 Sukhumvit 23, 
Bangkok 10110 Thailand

http://www.swu.ac.th   

63 Thailand Suan Dusit University 295 Nakhon Ratchasima 
Road Dusit District, 
Bangkok 10300 Thailand

http://www.dusit.ac.th   

64 Thailand Suratthani Rajabhat Uni-
versity

272 Moo 9 Surat-Nasan 
Road, Khun Taleay, 
Muang Surat Thani 
84100 Thailand

http://www.sru.ac.th   

65 Thailand Udon Thani Rajabhat 
University

64 Thaharn Road, 
Muang, Udon Thani 
41000 Thailand

http://www.udru.ac.th   
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66 Thailand Winrock International, 
United States Agency for 
International Development 
(USAID) funded project for 
Agricultural Development 
called Knowledge-based 
Integrated Sustainable Agri-
culture in Nepal (KISAN) II.

 abiral.pant@winrock.org Abiral Pant Senior Business Oppor-
tunities Manager

67 Veitnam Can Tho University 3-2 street, Ninh Kieu dis-
trict, Can Tho Province, 
Vietnam

https://www.ctu.edu.vn   

68 Veitnam Ho Chi Minh University of 
Technology

475A Đien Bien Phu street, 
ward 25, Binh Thanh dis-
trict, Ho Chi Minh City 

https://www.hutech.
edu.vn

  

69 Veitnam Lac Hong University 10 Huynh Van Nghe 
street, Buu Long district, 
Bien Hoa city, Dong Nai 
province

https://www.lhu.edu.vn   

70 Veitnam Nha Trang University 2 Nguyen Đinh Chieu 
street, Nha Trang city, 
Khanh Hoa province

https://www.ntu.edu.vn   

71 Veitnam Nong Lam University HCMC Linh Trung Ward, Thu Duc 
district, Ho Chi Minh City

https://www.hcmuaf.
edu.vn

  

72 Veitnam Phu Yen College 276 Truong Chinh street, 
Ward 7, Tuy Hoa city, Phu 
Yen provine

https://www.cdnpy.edu.
vn

  

73 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

son.vuhong@hust.edu.
vn

Dr. Vu Hong 
Son

Head of Department, 
Department of Quality 
Management

74 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

thao.nguyenthi@hust.
edu.vn

Assoc. Prof. 
Dr. Nguyen 
Thi Thao

Deputy Head, Depart-
ment of Quality Mana-
gement

75 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

tu.nguyenthiminh@hust.
edu.vn

Assoc. Prof. 
Dr. Nguyen 
Thi Minh Tu

Vice Director, Depart-
ment of Quality Mana-
gement

76 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

quynh.cungthito@hust.
edu.vn

Assoc. Prof. 
Dr. Cung Thi 
To Quynh

Lecturer, Department 
of Quality Management

77 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

tuan.hoangquoc@hust.
edu.vn

Dr. Hoang 
Quoc Tuan

Lecturer, Department 
of Quality Management

78 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

ha.hophu@hust.edu.vn Assoc. Prof. 
Dr. Ho Phu 
Ha

Head of Department, 
Department of Food 
Technology

79 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

trang.vuthu@hust.edu.vn Assoc. Prof. 
Dr. Vu Thu 
Trang

Deputy Head, Depart-
ment of Food Techno-
logy

80 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

son.chuky@hust.edu.vn Assoc. Prof. 
Dr. Chu Ky 
Son

Vice Director, Depart-
ment of Food Techno-
logy

81 Veitnam School of Biotechnology 
and Food Technology, Ha 
Noi, Viet Nam.

 No.1, Dai Co Viet road, 
Hanoi - Vietnam

nga.luonghong@hust.
edu.vn

Assoc. Prof. 
Dr. Luong 
Hong Nga

Lecturer, Department of 
Food Technology

82 Veitnam University of Education and 
Technology

01 Vo Van Ngan street, 
Linh Chieu ward, Thu Duc 
district, Ho Chi Minh City

https://www.hcmute.
edu.vn

  

83 Veitnam University of Food Industry 140 Le Trong Tan street, 
Tay Thanh ward, Tan Phu 
district, Ho Chi Minh City

https://www.hufi.edu.vn   

84 Veitnam University of Industry 12 Nguyen Van Bao street, 
Go Vap, Ho Chi Minh City

https://www.hui.edu.vn   

85 Veitnam University of Technology, 
Ho Chi Minh National Uni-
versity

268 Ly thuong Kiet, district 
10, Ho Chi Minh City

https://www.hcmut.edu.
vn
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 UnIvErSITy TypE of EqUIpEmEnT And mATErIAlS SpECIfICATIon 

1 AIT Undergrad Stirrer hotplate, ceramic top, digital UC152D

2 AIT Colony counter, digital plus SC6PLUS

3 AIT x3 magnification magnifier SC6/1/3

4 AIT pH/EC Portable 50 with datalogger, PC50

5 AIT Nimbus Analytical balance, 0.0001, 210g NBL214i

6 AIT Handheld homogeniser, UK plug SHM1/UK

7 AIT 10mm Stainless steel homogeniser probe SHM/10

8 AIT Stand and clamp for Homoginizer LC-023

9 AIT Horizontal electrophoresis: Multi Sub Mini, 7 x 7 cm & 10 cm 
UV tray and 2*8 sample, 1mm thick combs, casting dams

MSMINIDUO

10 AIT CLEAVER OmniPAC, MINi 300V 400mA 60W nanoPAC-300

11 AIT Vortex mixer, variable speed SA8

12 AIT Vacuum pump max 650mmHg, 1/6HP, Flow rate 26L/min LC 024

13 AIT Waterproof Turbidity Meter, 0-1000 NTU TN50

14 AIT Microplate reader Infinte F50

15 AIT Computer core i3 LC 0007

16 AIT Anaerobic jar LC 025

17 AIT Densitometer (Mc Farland Meter) LC 026

18 AIT A-16 Adapter for diameter 16mm, tube LC 027

19 AIT Micropipette RBO

20 AIT Smart TV webOS 43LJ55 108cm/43 43LJ55 108cm/43

21 AIT Apple MacBook Pro 13-inch 3.1GHz 256 GB  
22 AIT Apple iMac 27-inch 3.5GHz quad-core Intel Core i5  
23 AIT Logitech ConferenceCam Group  
24 AIT Dell Notebook V5471-W56854202TGW-Sr

25 AIT Epson Projector EB-W41 (3LCD,WXGA/3600 ANSI Lumens)  EB-W41

26 AIT Brother Laser ColorPrinter HL-L8260CDN

27 AIT Apple iPad Wi-Fi 128GB  6th Gen  
28 AIT Desktop  
29 HUST Gas chromatograph GC-2014

30 HUST Macbook Air 2016 : Intel® Core™ i5-5250U 1.6GHz / 8GB, SSD 
128GB / 13.3 / OS X El Capitan

 

31 HUST Macbook Pro 2016 : Intel® Core™ i5-5257U / 8GB / SSD 256GB 
/ 13.3» OS X El Capitan

 

32 HUST  Canon Laser Printer Multifunction 27 pages / minute  
33 HUST Meeting System Polycom - RealPresence Group 310-720p 

online
 

34 HUST Software bundled software and equipment calibration system 
setup

 

35 HUST Cable, accessories  and Installation of the network service of the 
equipment and online conferencing system 

 

36 ITC Oven (55L, 105°C, Model UN75)  
37 ITC T25 digital Ultra turrax homogenizer (IKA)  
38 ITC Refrigerator (4°C)  
39 ITC Moisture meter (Shimadzu)  
40 ITC Water activity meter (PAWKIT-DECAZON)  
41 ITC Color-meter  
42 ITC Refractometer (ATAGO)  
42 ITC InertSepTM PLS-3 Cartridge for pesticides by GC-MS (200mg/6 mL, 30 pcs, Cat. No. 5010-

25050)

43 ITC InertSepTM AC  cartridge for pesticides by GC-MS (InertSep SlimJ AC, 400mg, 50 pcs, 
Cat. No. 5010)

appendix 2: list of equipment purchased with erasmus+ funds  
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44 ITC Nitrogen gas for GC-MS (gas)  
45 ITC Acetone for GC-MS (1L)  
46 ITC n-hexane for GC-MS (2.5L)  
47 ITC Dichloromethane for GC-MS (2.5L)  
48 ITC Sodium sulfate for GC-MS (1kg)  
49 ITC Acetonitrile for GC-MS (2.5L)  
50 ITC Micropipette 1-5ml  
51 ITC Micropipette 1000μl  
52 ITC Micropipette 20-200μl  
53 ITC Micropipette 1-20μl  

54 ITC Aflatoxin Elisa test kit in agricultural products (023G9, 25 tests/box)

55 ITC Test kits for pesticides in food ( G9 fast-pesticides, 003G9, 10 tests/
box))

56 ITC Test kit for drug residues in meats and seafood (007G9, 50 tests /box)

57 ITC Test kit for borax in food (008G9, 50 tests/box)

58 ITC Test kit for formalin in food  (009G9, 300 tests/box)

59 ITC Test kit for sulfite in food  (019G9, 50 tests/box)

60 ITC Bostwick Consitometer  
61 ITC Pasteurizer unit  
62 ITC Sorlex extraction apparatus (500mL)  
63 ITC MacBook Rpo 13 in, 2,7 GHz, 256 GB (x3) and accessories  
64 ITC HP LaserJet Pro200 Color MFP M276n  
65 ITC Microsoft Office Pro 2013 (x3)  
66 ITC LCD Projector Casio  
67 ITC Screen projector 2,4m  
68 ITC Server Synology  
69 ITC Canon EOS 7D Digital SLR Camera ansd accessories  
70 ITC Sony TV LCD 50 inc and accessories  
71 KU Electronic balance (AXA) 2000G AXA20002

72 KU Vortex mixer GENIE 2 G650E

73 KU Autoclave: TOMY ES-315 (Chamber size: 53lt.)

74 KU Shaking Incubator: Unimex 1010 HED-1 543-12319-00

75 KU Dispenser 1.0-10.0 ML BOECO SA Series dispenser

76 KU Pipette controller STD. VERS FALCON, U.S.A.

77 KU Autopipette research plus 3-Pack Eppendorf (0.5*10 ul/10-100 ul/100-
1000ul)

78 KU Autoclavable micropiette 0.5-10(ul) Discovery Comfort 0.5-10 ul

79 KU Autoclavable micropipette 2-20(ul) Discovery Comfort  2-20 ul

80 KU Autoclavable micropipettw 20-200(ul) Discovery Comfort 20-200 ul

81 KU Autoclavable micropipette 100-1000(ul) Discovery Comfort 100-1000 ul

82 KU Autoclavable micropipette  1-5 ml Discovery Comfort 1-5 ML

83 KU Visualizer(portable) RAZR LX550U

84 KU LED Projector Acer (K137i)

85 KU Colony counter COLE-PARMER

86 KU Advanced UV/Visible Spectrophotometer; 90 to 264 VAC JENWAY/UK, 7315

87 KU pH/ORP meter AS ONE/Japan, AS800

88 KU pH meter ion 6+  meter Oakton

89 KU LOGR RH/TMP/DEWHIGH ACU W/LCD Lascar electronic

90 KU Anaerobic jar MERCK

91 KU MacBook Pro 13”Touch bar and Touch ID 512 GB, mouse, carrier 
bag, MS Office for Mac

 

92 KU Notebook 15” HP Pavillion + license Window 10 (x2)  
93 KU MS office 2016: 2 users  

 UnIvErSITy TypE of EqUIpEmEnT And mATErIAlS SpECIfICATIon 
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94 KU Colored laser printer and scanner (x3)  
95 KU Antivirus Kaspersky Internet Security for 3 users  
96 KU Headphone and Bluetooth microphone: Jabra Bluetooth 

Headset model Motion (x3)
 

97 KU External HD 2TB: Western Digital (x2)  
98 NLU Suitcase test fast micro Airbacct-quick check food hygiene and 

safety and accompanied tools
Air BACcT, Nippon Bacterial Test 

99 NLU Water activity analyzer ClimMate-aw, Novasina – Switzeland

100 NLU Analytical balance (x2) PA214, OHAUS – USA

101 NLU Moisture analyzer and accompanied cups MB90, OHAUS – USA

102 NLU Furnace LE6/11/R7, Nabertherm - Germany

103 NLU Culture media and chemicals for testing microorganism and 
analysis

Loc, Cuong Thinh and Kim Hong com-
panies

104 NLU Labtop Dell Inspriron, 15» i7, 2,5GHz, 256 GB and accessories 
(x2)

 

105 NLU Labtop Dell InsprironN7359, 13» i7, 2,5GHz, 256 GB and acces-
sories (x1)

 

106 NLU Microsoft Office Pro 2016 (x3), Antivirus Kapersky  
107 NLU Presenter Logitech R 400, mouse Logitech (x3)  
108 NLU Laser Printer Canon MF226dn and accessories  
109 NLU Logitech Group HD Video and Audio Conferencing System , 

Logitech Conference Cam BCC950 (x3) & Cam Portable
(960-001060)

110 NLU Projector VPL-EW255  
111 NLU Television LED smart LG 60LX541H  
112 NLU Electric power sockets (x5) and frames for projector and TV  

113 PSU Oven Model FD 115 with Forced convection (E3)  
114 PSU Fat extraction system including Soxtex 8000 ExtractionUnit and 

control Unit, Cool Ace Model CA-1115
 

115 PSU Notebook ASUS K556UQ-XX688D  
116 PSU LED TV VIERA TH 55D300T  
117 PSU UPS ETEC 1200VA  
118 PSU Video Conference -Video HD2 Endpoint  
119 PSU InoGeni 4K HDMI USB  
120 PSU Logitech Group  
121 PSU TV Stand with wheels  
122 RUA Spray dryer pilot  
123 VNUA Chroma Meters Measuring Head including basis accessories CR-400 Head

124 VNUA Light Projection Tube for CR -400 ( no disc)  
125 VNUA Light Projection Tube for CR -400  
126 VNUA Glass light Projection Tube (for CR-400)  
127 VNUA Glass light Projection tube (for CR-400)  
128 VNUA Kit Detector FID including Gas Chromatography

129 VNUA ASXL FID Assembly, 230 V  
130 VNUA RESTRICTOR ASSY-ASXL BLUE 6  
131 VNUA RESTRICTOR ASSY-ASXL BLACK(4)  
132 VNUA FID Amplifier  
133 VNUA Graph/Ves Ferrule 1/8 x 1/16», Pkg. 10  
134 VNUA XLS+ LTS PIPET 100-1000 uL Mettler Toledo

135 VNUA XLS+ LTS PIPET 10-100 uL Mettler Toledo

136 VNUA XLS+ LTS PIPET 20-200 uL Mettler Toledo

137 VNUA XLS+ LTS PIPET 0.5-10 uL Mettler Toledo

 UnIvErSITy TypE of EqUIpEmEnT And mATErIAlS SpECIfICATIon 
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appendix 3: list of partners’ contact details  
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