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ដេប៉ា តឺម៉ាង់កែច្នៃអាហារ ច្ៃមហាវទិ្យាល័យែសិែមម ៃិង 
កែច្នៃអាហារ ដរោមគដរោងសហររតិរតតិោរGIZ ICONE  

ពីឆ្ៃ ាំ២០២៣ េល់រនចុរបៃៃែាំពុងគាំរទ្យដលីោររណតុ ុះរណ្តត ល 
ថ្នៃ ែ់ររញិ្ញា ររតជាំនាញកែច្នៃអាហារ ែៃុងដគលរាំណងពរងឹង
សមតថភាពរុគគលិែអរ់រ ាំ ៃិងរដងកីៃោររាវរាវដលីរដនចែ
វទិ្យានាំណីអាហារថ្មីៗេល់ៃិសសតិជាំនាញកែច្នៃអាហារ។  

ដរោមគដរោងគាំរទ្យររស់GIZ ICONE បៃផ្តល់ៃូវឧរែរណ៍ 
មៃទីរពិដាធៃ៍ ដសវាររឹែារដនចែដទ្យសកែច្នៃអាហារ ៃិង 
ាពិដសសោរផ្តល់អៃែរដនចែដទ្យសជាំនាញនាំណីអាហារ ដេីមបី
ដផ្ទររដនចែវទិ្យាថ្មីៗពីររដទ្យសអាឡមឺ៉ាង់ទាំងរទឹ្យសតីៃិងោរអៃុវតត
កេលររចាំោរដៅាែលវទិ្យាល័យាតិបត់េាំរង។ 

 
ដោែរសី VOEGLER Heike រុគគលិែតាមរយៈគដរោង
GIZ ICONE ែាំពុងរដរមីោរដៅដេប៉ា តឺម៉ាង់កែច្នៃអាហារ 
បៃោៃនាំណ្តរ់អារមមណ៍ថ្ន “As a foodtechnologist, my 

work strengthens the Department of Food Processing, 

with students and staff showing strong interest in the new 

content and teaching methods. Easy access to 

laboratories supports effective practical training, offered 

both within the study program and through 

extracurricular activities, often at students’ request.” 

 

 

សមិទ្ធផលកិច្ចសហប្រតិរតតិការរវាង GIZ 

ICONE និងសាកលវទិ្ាលយ័ជាតិបាត់ដំរង 
ឆ្ៃ ាំ២០២៣-២០២៤ ដោែរសីបៃផ្តល់វគគរណតុ ុះរណ្តត ល
ាដរនីៃដលីរដនចែដទ្យស Fruit Preservation, Baking 

Technology, Cereal Technology, Product Development, 

Sensory Test រមួទាំង Prototype Development សរោរ់
ៃិសសតិែៃុងោរនូលរមួររែួតររកជងផ្ងកេរ។  

ោរររឹែារដនចែវទិ្យាអាហារេល់សហរគសទែ់ទ្យងៃឹង 
Sensory Evaluation, Flavoring Water ៃិងផ្តល់ោររណតុ ុះ     
រណ្តត លេល់សហរគសទែ់ទ្យងៃឹង Food Microbiology។  

 
ែៃុងឆ្ៃ ាំ២០២៥ ដៃុះដោែរសីបៃនូលរមួយ៉ា ងសែមមរកៃថម
ដទ្យៀតែៃុងោរកែលមអែមមវធីិអរ់រ ាំររញិ្ញា ររតជាំនាញកែច្នៃអាហារ 
ដេីមបសីដរមនបៃៃូវសតង់ដាអរ់រ ាំែរមិតតាំរៃ់អាា៊ា ៃAUN-QA 

ៃិងរៃតផ្តល់ៃូវវគគរណតុ ុះរណ្តត លថ្មីៗ ដលីរដនចែវទិ្យានាំណី 
អាហារ។ 
ាែលវទិ្យាល័យាតិបត់េាំរង សូមកថ្ែងអាំណរគុណេល់
គដរោង GIZ  ICONE អាឡមឺ៉ាង់ កេលកតងកតគាំរទ្យៃិងសហោរ
ែៃុងោរអភិវឌ្ឍដលីវសិ័យអរ់រ ាំជាំនាញកែច្នៃអាហារ។ 

ដដាយ៖ ប៉ា ត ោ៉ា ឡា, VOEGLER Heike, អុឹង ដសៀែហ៊ាួ, ហ៊ាុៃ សុីយ៉ា *  
*E-mail: hun.siya@nubb.edu.kh 


