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Welcome to our webinar

5 กรอบสาํหรับการจดัการวฒันธรรมความ

ปลอดภยัอาหาร (Food Safety Culture)
June 2020
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Webinar Logistics

ผูเ้ขา้ร่วมสมันาทัÊงหมดจะถูกปิดเสียง

เวลาในการนาํเสนอ 40 - 50 นาที

คาํถาม & คาํตอบ 10 นาที โดยใชก้ล่องคาํถาม(QA) ส่งคาํถาม

เราจะตอบคาํถามให้มากทีÉสุดเท่าทีÉจะทาํไดใ้นช่วงถาม - ตอบเพืÉอให้จบตรง

เวลา!

ช่องทางแชทเพืÉอพูดคุยในการสัมนากบัเรา

ผูที้Éส่งอีเมลลไ์วใ้นช่องทางแชทจะไดรั้บลิงกไ์ปยงัการสัมมนาผา่นเวบ็ทีÉ

บนัทึกไวแ้ละเอกสารทีÉเกีÉยวขอ้ง
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What We Will Cover…

• เหตุใด 'วัฒนธรรมความปลอดภัยของอาหาร' จึงสําคัญ ..

• 5 กรอบสําหรับวฒันธรรมความปลอดภัยในอาหาร

• การควบคุมการเปลีÉยนแปลง

• มาตรการและมาตรวัด

• Next steps…
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เหตุใด 'วฒันธรรมความปลอดภยัของอาหาร' 
จึงสาํคญั ..
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เหตุใด 'วฒันธรรมความปลอดภัยของอาหาร' จึงสําคัญ ..

ประมาณว่าปีละประมาณ 600 ล้านคนป่วยด้วยการกนิอาหารทีÉไม่ปลอดภัย ...

นอกจากนีÊยงัมีการประมาณว่ามีคนประมาณ 420,000 คนเสียชีวติทุกปีด้วยการกนิอาหารทีÉไม่ปลอดภัย ...

อย่างไรกต็ามประมาณ 7,600 คนเสียชีวติทุกวนัจากอุบัติเหตุหรือเจ็บป่วยทีÉเกีÉยวข้องกบัการทํางาน ...

นัÉนคือมากกว่า 3.2 ล้านคนทุกปี ...
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เหตุใด 'วฒันธรรมความปลอดภัยของอาหาร' จึงสําคัญ ..

คําถาม:

อะไรคือปัจจัยทีÉทําให้เกดิเหตุการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารทีÉสําคัญหรือการเรียกคืนผลติภัณฑ์ ..

คําตอบ:

…คน
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เหตุใด 'วฒันธรรมความปลอดภัยของอาหาร' จึงสําคัญ ..

แล้วมันหมายความว่ายงัไง .. หากปัจจัยทัÉวไปในเหตุการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารและการเรียกคืนผลติภัณฑ์คือ 

'ผู้คน' เหตุใดสิÉงนีÊจึงเกดิขึÊนในองค์กรในปัจจุบัน ..

• การสืÉอสารทีÉไม่ด ี(หรือการสืÉอสารผิดพลาด)

• ขาดการเสริมอาํนาจ (หรือวฒันธรรมทีÉมีความกลวั)

• การฝึกอบรมบุคลากรไม่ดีหรือ มีจํากดั (การฝึกอบรมทีÉล้าสมัย)

• แรงจูงใจทีÉไม่ดีของบุคลากร (ขาดรางวลัหรือการยอมรับ)

• เครืÉองมือและอุปกรณ์คุณภาพตํÉา (หรือขาดเครืÉองมือและอุปกรณ์ทีÉเหมาะสม)

• สภาพแวดล้อมการทํางานไม่ดีหรือผิดปกติ
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เหตุใด 'วฒันธรรมความปลอดภัยของอาหาร' จึงสําคัญ ..

OK, ดังนัÊนเรารู้ว่า คน เป็นปัจจยัสําคัญในองค์กรวัฒนธรรมความปลอดภัยของอาหาร

อย่างไรกต็ามเมืÉอยอมรับหัวข้อ 'วัฒนธรรมความปลอดภัยของอาหาร' เราต้องจําไว้ว่าความท้าทายของการดําเนินการ

รวมถึง

• คาํว่า 'วัฒนธรรม' มักเข้าใจผดิ

• ผู้นําอาวุโสนัÊนไม่เข้าใจ 'วัฒนธรรมความปลอดภัยของอาหาร' เสมอไป

• เราใช้คําศัพท์ทางเทคนิคทีÉไม่คุ้นเคยกบัภาวะผู้นําอาวุโส

• เราจําเป็นต้องเชืÉอมโยงผลประโยชน์ทางธุรกิจกบั 'วัฒนธรรมความปลอดภัยของอาหาร‘

• 'วัฒนธรรมความปลอดภัยของอาหาร' นัÊนส่งผลกระทบต่อทัÊงองค์กร

• ผู้นําอาวุโสคนนัÊนต้องการข้อมูลเพิÉมเติมเกีÉยวกบัความสําคัญของ 'วัฒนธรรม' และสิÉงทีÉส่งผลกระทบต่อธุรกิจในปัจจุบัน
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เหตุใด 'วฒันธรรม' จึงสําคัญต่อความเป็นผู้นํา ...

Senior Leadership

Management

Supervisory

Front Line Staff
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Adaption from ‘Quality Improvement and TQC Management’ 
Sydney Yoshida – The Iceberg of Ignorance

The Pyramid of Visibility
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เหตุใด 'วฒันธรรม' จึงสําคัญต่อความเป็นผู้นํา ...
ทําความเข้าใจกบัระดับ ‘วุฒิภาวะของความปลอดภัยของอาหาร‘(Food Safety Maturity)  
ในปัจจุบันของคุณ

Pathological ใครสนใจตราบใดทีÉเรายังไม่ถูกจับ ...
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เหตุใด 'วฒันธรรม' จึงสําคัญต่อความเป็นผู้นํา ...
ทําความเข้าใจกบัระดับ ‘วุฒิภาวะของความปลอดภัยของอาหาร‘(Food Safety Maturity)  
ในปัจจุบันของคุณ

Pathological ใครสนใจตราบใดทีÉเรายังไม่ถูกจับ ...

Reactive ความปลอดภัยของอาหารเป็นสิÉงสําคัญเราทําทุกครัÊงทีÉมีเหตุการณ์ ...
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เหตุใด 'วฒันธรรม' จึงสําคัญต่อความเป็นผู้นํา ...
ทําความเข้าใจกบัระดับ ‘วุฒิภาวะของความปลอดภัยของอาหาร‘(Food Safety Maturity)  
ในปัจจุบันของคุณ

Pathological ใครสนใจตราบใดทีÉเรายงัไม่ถูกจบั ...

Reactive ความปลอดภยัของอาหารเป็นสิÉงสาํคญัเราทาํทุกครัÊ งทีÉมีเหตุการณ์ ...

Calculative เรามีระบบทีÉจัดการอนัตรายและความเสีÉยงด้านความปลอดภยัของ

อาหารทัÊงหมด ...
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เหตุใด 'วฒันธรรม' จึงสําคัญต่อความเป็นผู้นํา ...
ทําความเข้าใจกบัระดับ ‘วุฒิภาวะของความปลอดภัยของอาหาร‘(Food Safety Maturity)  
ในปัจจุบันของคุณ

Pathological ใครสนใจตราบใดทีÉเรายงัไม่ถูกจบั ...

Reactive ความปลอดภยัของอาหารเป็นสิÉงสาํคญัเราทาํทุกครัÊ งทีÉมีเหตุการณ์ ...

Calculative เรามีระบบทีÉจดัการอนัตรายและความเสีÉยงดา้นความปลอดภยัของ

อาหารทัÊงหมด ...

Proactive ความเป็นผู้นําและค่านิยมขับเคลืÉอนการพฒันาอย่างต่อเนืÉอง ...
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เหตุใด 'วฒันธรรม' จึงสําคัญต่อความเป็นผู้นํา ...
ทําความเข้าใจกบัระดับ ‘วุฒิภาวะของความปลอดภัยของอาหาร‘(Food Safety Maturity)  
ในปัจจุบันของคุณ

Pathological ใครสนใจตราบใดทีÉเรายงัไม่ถูกจบั ...

Reactive ความปลอดภยัของอาหารเป็นสิÉงสาํคญัเราทาํทุกครัÊ งทีÉมีเหตุการณ์ ...

Calculative เรามีระบบทีÉจดัการอนัตรายและความเสีÉยงดา้นความปลอดภยัของ

อาหารทัÊงหมด ...

Proactive ความเป็นผูน้าํและค่านิยมขบัเคลืÉอนการพฒันาอยา่งต่อเนืÉอง ...

Generative วัฒนธรรมความปลอดภัยของอาหารคือวิธีทีÉเราทําธุรกจิทีÉนีÉ ...
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5 กรอบสาํหรับวฒันธรรมความปลอดภยัใน

อาหาร
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The Cultivate wheel



Copyright © 2020 BSI. All rights reserved.
18

Values, vision and mission

ลองถามตัวเอง: ถ้าเราวางแผนอนาคต

ธุรกิจของเราเราจะตัÊงคําถามอะไรบ้าง

แล้วผู้นําอาวุโสพูดถึงความปลอดภัย

ของอาหารเมืÉอใด ?
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People

ถามตวัเอง:
เราฝึกอบรมหรือใหโ้อกาสการเรียนรู้สาํหรับทุก

คนจากผูอ้าวโุสทีÉสุดไปสู่พนกังานแนวหนา้

หรือไม่?
เราวางแผนรางวลัและการปรบมืออยา่งต่อเนืÉอง

หรือไม่?
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Adaptability

ถามตวัคุณเอง: คุณวางแผนการเปลีÉยนแปลง

อยา่งไร เช่น กฎหมายใหม่ ความตอ้งการของ

ลูกคา้? สิÉงทีÉมกัเกิดขึÊนเมืÉอทีมของคุณแกปั้ญหา

ความปลอดภยัของอาหาร มีโครงสร้างหรือไม่

เช่น  5 why  ผูค้นจากพืÊนทีÉและระดบัต่าง ๆ 

มีส่วนร่วมหรือไม่?
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Consistency

ถามตวัเอง:
ใครเป็นเจา้ขององคป์ระกอบต่าง ๆ ในระบบความ

ปลอดภยัของอาหารของเรา ?
ทุกคนพร้อมใชง้านขอ้มูลและขอ้มูลเชิงลึกหรือไม่?
มีการใชร้ะบบและขอ้มูลอยา่งสมํÉาเสมอเพืÉอทา้ทายสภาพ

ทีÉเป็นอยูห่รือไม่?
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Risk and hazards awareness

ถามตวัเอง:
ใครเป็นผูป้ระเมินความเสีÉยงดา้นความปลอดภยัของอาหารของ

เราใหเ้สร็จสมบูรณ์และใครเป็นตน้เหตุใหมี้การประเมินซํÊ า?
เราเคยตรวจสอบอนัตรายและความเขา้ใจในความเสีÉยงของเพืÉอน

ร่วมงานทุกคนตัÊงแต่ผูน้าํอาวุโสจนถึงพนกังานระดบัแนวหนา้

หรือไม?่
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การควบคุมการเปลีÉยนแปลง
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How mature is your culture of food safety?
Dimensions Values Stage 1 (doubt) Stage 2 (react) Stage 3 (know) Stage 4 (predict) Stage 5 (internalize)

Values and 
mission

Integrity and trust
Employees have little trust that 

management will act on food safety 
without external pressure

Employees trust that management will act 
and do the right thing for food safety after 

an issue have occurred

Everyone trust that food safety issues 
are solved because we know it protects 

our business

Everybody trusted to invest in food safety 
information to make future performance 

stronger 

Frontline employees are trusted to act to 
correct and celebrate food safety 

performance on their line/in their area 

Being responsible
Nobody knows who has the duty to deal 

with food safety
Everybody readily takes responsibility but it 

is unclear what that means

Detailed food safety responsibility is 
written into job descriptions for 

everyone

Decision makers are certified food safety 
professionals and responsible for driving cost 

out of the food safety system

Frontline is responsible for bubbling 
improvement plans to leaders, leaders 
are responsible for incorporating these 

into long-term business planning

Ethics and moral 
principles

…don’t look …invest if we must …improve system …reduce cost by taking out variation …grow business

People system

Reward and recognize Individuals complete food safety tasks out 
of fear for negative consequences

Individuals are recognized sporadically after 
having solved a food safety problem

Leaders recognize teams and individuals 
according to a documented system of 
positive and negative consequences 

Leaders reward teams for collectively 
improving food safety processes/procedures

Cross functional/levels teams nominate 
other teams for being proactive and 
thinking strategic around food safety

Competently 
communicating

Top down ‘tell’ with little ‘why’ content 
and understanding of the importance of 

the task

Food safety information is communicated by 
FSQ as problems occur using, if available, 

facts discovered as the problem was solved

There is a deep understanding of the 
food safety system and performance is 
communicated by some functional on a 

regular basis

Frontline leaders are having regular 
communications on food safety performance 

using data and tracking the teams’ 
improvement actions

Food safety communication cadence is 
an organizational habit that involves 

everybody in specific team discussions 

Together we make the 
differences

Silos… Problem communication… Fragmented delivery of information…
Food safety and quality critical 

conversations…
Habit…

Adaptability

Innovate Scrambling to meet changed requirements Aware of coming change but do not update 
procedures before last minute

Change is analysed and incorporated 
into written food safety system including 

changes to competencies/job 
descriptions

Innovation is driven by data internally to 
reduce food safety costs

Innovation is suggested by frontline 
teams and bubbling up to impact 

company wide systems. Quick to adapt 
as they have technology interface in 

their hands

Embrace and drive 
change

Nothing is stable so it does not matter if 
we must change…again

We know change is coming and will deal 
with it last minute

We know the change and have analysed 
the impact on individuals and teams 

according to a pre-defined change curve

We look for cost reduction opportunities and 
plan these in our continuous improvement 

program

Frontline teams have full autonomy to 
drive change in the food safety system, 

support teams are responsible for 
spreading new and best practices across 

the company…

Consistency

Data and reporting
Data not used to solve problems and 
mostly sitting in a filling cabinet or in 

unused reports

It is left to the individual to identity needed 
data and ways to derive information from 

these

Leading indicators are used to find root 
case of food safety problems and 

solutions are built into the food safety 
management system

Leading indicators are continuously updated 
through precisely and accurately collected 

data

Frontline teams and supervisors make 
use of leading indicators to improve food 

safety systems

Technology enabled 
success

Little to no new value placed on buying or 
adopting technology

Technology is bought in reaction to a 
specific need e.g. faster pathogen testing 

results

Technology is seen in the context of the 
business system to integrate functions, 
procedures, and capabilities (e.g. ERP 

specification system)

Automation is used frequently and seen as an 
integral part of reducing food safety cost

ERP is used in an integrated way with 
automate workflows that make the 

enterprise quick to adapt

Quality of all we do
Unstructured problem solving to remove 

the immediate pain

‘Plan, do, check, act’ with emphasis on 
control and expectation of 100% perfect 

solutions from the get go

Structured, documented problem 
solving with high risk of analysis 

paralysis

‘Plan, do, study, act’ with emphasis on study 
and an iterative approach to improvement 

Identifying risks through horizon 
scanning and continuous improvement 
followed by mitigation plans built into 

the food safety system

Risk Risk perception

The organization relies mostly on external 
sources and inspections to understand and 

act on its risks and doesn’t identify risks 
internally

Actions to manage risks are mostly taken in 
response to external audits or inspections 
and internal identification is sometimes 

incorrect

Risks are understood and continually 
challenged by a cross-functional team 

through planned risk management 

Understanding and reducing risks are an 
integral part of the organization’s continuous 

improvement efforts

The organization relies on frontline 
teams to manage existing risks and to 

identify new ones through peer 
observations
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มาตรการและมาตรวดั
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Next Steps…
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New Training (coming soon)

สร้างแผนการปรับปรุง

วฒันธรรมดา้นความปลอดภยัของอาหารและพฤติกรรมความเป็นผูน้าํ

มาตรการและวฒันธรรมความปลอดภยัของอาหารของคุณ

คาํแนะนําการปฏิบัตเิกีÉยวกบัวัฒนธรรมความปลอดภัยของอาหาร
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Next Steps

o พิจารณาสถานะ” วฒันธรรมความปลอดภยัทางดา้นอาหาร”ของ

องคก์ร

o ชกัชวนเพืÉอนร่วมงานของคุณ – สร้างทีมงาน

o วดั 'วฒันธรรมความปลอดภยัของอาหาร' ของคุณ

o ทาํความเขา้ใจกบัขอ้มูล - มุ่งเนน้ทีÉ 'การชนะอยา่งรวดเร็ว'

o การสืÉอสารภายในและภายนอก
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Next Steps

mygfsi.com/images/A_Culture_Of_Food_Safety/GFSI-Food-Safety-Culture
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Next Steps
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Thank You…

โปรดระบุอีเมลลข์องท่านในช่องทาง Chat เพืÉอรับ

เอกสารการสัมนา และขอ้มูลความรู้อืÉนๆจากเราแบบ

…หากตอ้งการให ้BSI ช่วยเหลือท่านในดา้นใด

รบกวนติดต่อเรา

ขอบคุณค่ะ
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Further Information & Support

Address:   BSI Group (Thailand) Co., Ltd.

127/29 Panjathani Tower, 24th Fl.  Nonsee Road, 
Chongnonsee, Yannawa, Bangkok 10120

Tel:   02 294 4889-92

Fax:  02 294 4467

Email:   infothai@bsigroup.com

www.bsigroup.com/en-th 




