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ในอนาคตอาจมีข้อมูลสนับสนุนทางวิชาการเพิ่มขึ้น โปรดติดตามต่อไป 
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บราวนี่ กาแฟแบรนด์ดังทำผวา! สาวเจอ ฟนั แฝงมาทั้ง
ซี่ บริษัทคืนเงินให้แค่ 85 บาท 

ข้อสรุป (Key message): คุณตรวจสอบสิ่งแปลกปลอมในอาหารก่อนจะบรรจุส่งให้ลูกค้า เพื่อคงมาตรฐาน รสชาติ 

และความไว้วางใจในการใช้บริการ 

ประเด็นสำคัญ   สาวโพสตร้์องเรียน ซ้ือ บราวน่ี กาแฟแบรนดด์งัเจอ ฟัน สอดไส้ บริษทัติดต่อคืนเงินค่าขนม บวกเคร่ืองด่ืม

ใหฟ้รี 1 แกว้ 

ข้อเท็จจริง: สิ่งแปลกปลอมที่มีผลต่ออาหาร และความปลอดภัยของผู้บริโภคทางอ้อม สามารถจะปนเปื้อนอาหาร
ในช่วงต่างๆ ของกระบวนการผลิต ตั้งแต่ช่วงวัตถุดิบ การแปรรูป การบรรจุ การขนส่ง การเก็บรักษา ตลอดจนในขณะ
จัดจำหน่าย โดยสิ่งปนเปื้อนจะทำให้ภาพลักษณ์ของอาหารดูไม่ดี น่ารังเกียจ บางชนิดจะเป็นตัวนำเชื้อโรคที่เป็น
อันตรายเข้าสู่ร่างกายของคนเรา เช่น พวกหนูและแมลงบางพวก และบางชนิดก็อาจเป็นอันตรายต่อร่างกายได้โดยตรง 
ซึ่งอาจรวมไปถึงพฤติกรรมส่วนบุคคล ไม่ว่าจะเป็นสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบอาหารและผู้สัมผัสอาหาร เช่น 
ไม่สวมหมวกคลุมผม ไม่สวมถุงมือ ไม่ใส่ผ้าปิดปากและจมูก เป็นต้น นอกจากจะทำให้ผู้คนที่พบเห็นมีความรู้สึกที่ไม่ดี
แล้ว ยังสามารถบ่งบอกถึงมาตรฐานและสุขลักษณะของกระบวนการผลิตของโรงงานนั้นๆ ทำให้ผู้ซื้อขาดความเชื่อม่ัน
ในคุณภาพของอาหารด้วย 
 จากกรณีผู้ใช้เฟซบุ๊กรายหนึ่ง ได้แชร์ประสบการณ์สั่งเครื่องดื่มและขนมจากกาแฟแบรนด์ดังรายหนึ่ง ใน จ.
เชียงใหม่ ผ่านแอปพลิเคชั่นเดลิเวอรีฟู้ดเจ้าดัง แต่เม่ืออาหารมาถึง ปรากฏว่าช็อกโกแลตบราวนี่ที่เธอสั่ง มีสิ่งผิดปกติ
แฝงตัวอยู่ 
 
 

 
 
  

 

 
Link ที่มาของข่าว  

https://www.amarintv.com/news/detail/75689 
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ซึ่งมีลักษณะคล้ายกับฟัน โดยผู้ใช้เฟซบุ๊กรายนี้ระบุเพิ่มเติมว่า หลังจากมีการโพสต์ ทางแบรนด์กาแฟดังได้ติดต่อ
กลับมา กับว่าจะคืนเงินส่วนของขนม 85 บาท ให้ บวกกับเครื่องดื่มฟรีหนึ่งแก้ว  

ผลกระทบต่อสุขภาพ: อันตรายที่เกิดจากการมีวัตถุแปลกปลอมอยู่ในอาหารอาจทำให้ผู้บริโภคได้รับบาดเจ็บหรือเกิด
ความระคายเครือง หรืออาจไปทำให้การทำงานของอวัยวะต่างๆ ในร่างกายฉีกขาดหรือทำงานผิดปกติ  ซึ่งแหล่ง
อันตรายมาจากหลายๆแหล่งด้วยกัน เช่น ปะปนกับวัตถุดิบ การใช้เครื่องมือที่มีคุณภาพต่ำหรือออกแบบไม่ดี เกิดความ
ผิดพลาดขึ้นในระหว่างการผลิต เกิดจากข้อบกพร่องในการปฏิบัติงานของพนักงาน ขาดการป้องกันการปนเปื้อนข้าม
เป็นต้น  

ข้อแนะนำ: ผู้สัมผัสอาหารจะต้องมีความรู้ ความเข้าใจ และมีการปฏิบัติตนที่ถูกต้องตามหลักสุขวิทยาส่วนบุคคล
ในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร ที่สำคัญจะต้องมีความใส่ใจเพื่อที่จะช่วยมัดใจลูกค้าให้กลับมาใช้ซื้อสินค้าอีกครั้ง ซึ่งผู้
สัมผัสอาหารจำนวนมากได้มองข้ามความสำคัญของมันไป เพียงแค่คุณตรวจสอบสิ่งแปลกปลอมในอาหารก่อนจะบรรจุ
ส่งให้ลูกค้า เพื่อคงมาตรฐาน รสชาติ และความไว้วางใจในการใช้บริการของทางร้าน รวมไปถึงสถานที่เตรียม-ปรุง
ประกอบอาหารจะต้องมีโครงสร้างและองค์ประกอบที่เหมาะสมและถูกหลักสุขาภิบาลอาหารเพื่อที่จะช่วยลดภาวะเสี่ยง
ต่อการปนเปื้อนของเชื้อโรคและสิ่งแปลกปลอมต่างๆ  

หน่วยงานที่ตรวจสอบ: สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ 
วันที่พบข่าว / เหตุการณ์ 20 / เมษายน /2564 
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