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Welcome to our webinar

แนะน ำ Food Safety Culture 

ส ำหรับโรงงำนผลติอำหำร
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What We Will Cover…

• เหตใุด 'วฒันธรรมควำมปลอดภัยของ

อำหำร' จงึส ำคัญ ..

• 5 กรอบส ำหรับวฒันธรรมควำมปลอดภัย

ในอำหำร

• กำรควบคมุกำรเปลีย่นแปลง

• มำตรกำรและมำตรวดั

• Next steps…
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เหตใุด 'วัฒนธรรมควำมปลอดภยัของ
อำหำร' จงึส ำคญั ..
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เหตใุด 'วฒันธรรมความปลอดภยัของอาหาร' จงึส าคญั ..

ประมำณวำ่ปีละประมำณ 600 ลำ้นคนป่วยดว้ยกำรกนิอำหำรทีไ่ม่
ปลอดภัย ...

นอกจำกนีย้ังมกีำรประมำณวำ่มคีนประมำณ 420,000 คนเสยีชวีติทกุปี
ดว้ยกำรกนิอำหำรทีไ่มป่ลอดภัย ...

อยำ่งไรก็ตำมประมำณ 7,600 คนเสยีชวีติทกุวนัจำกอบัุตเิหตหุรอื
เจ็บป่วยทีเ่กีย่วขอ้งกับกำรท ำงำน ...

น่ันคอืมำกกวำ่ 3.2 ลำ้นคนทกุปี ...



55

เหตใุด 'วฒันธรรมความปลอดภยัของอาหาร' จงึส าคญั ..

ค าถาม:

อะไรคอืปจัจยัทีท่ าใหเ้กดิเหตุการณค์วามปลอดภยัดา้นอาหารทีส่ าคญัหรอืการเรยีกคนื
ผลติภณัฑ ์..

ค าตอบ:

…คน
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แลว้มันหมำยควำมวำ่ยังไง .. หำกปัจจัยทัว่ไปในเหตกุำรณ์ควำมปลอดภัยดำ้นอำหำรและกำรเรยีกคนื
ผลติภัณฑค์อื 'ผูค้น' เหตใุดสิง่นีจ้งึเกดิขึน้ในองคก์รในปัจจบุนั ..

เหตใุด 'วฒันธรรมความปลอดภยัของอาหาร' จงึส าคญั ..

กำรสือ่สำรทีไ่มด่ ี(หรอืกำรสือ่สำรผดิพลำด)

ขำดกำรเสรมิอ ำนำจ (หรอืวัฒนธรรมทีม่คีวำมกลัว)

กำรฝึกอบรมบคุลำกรไมด่หีรอื มจี ำกัด (กำรฝึกอบรมทีล่ำ้สมัย)

แรงจูงใจทีไ่มด่ขีองบคุลำกร (ขำดรำงวัลหรอืกำรยอมรับ)

เครือ่งมอืและอปุกรณ์คณุภำพต ่ำ (หรอืขำดเครือ่งมอืและอปุกรณ์ทีเ่หมำะสม)

สภำพแวดลอ้มกำรท ำงำนไมด่หีรอืผดิปกติ
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เหตใุด 'วฒันธรรมความปลอดภยัของอาหาร' จงึส าคญั ..

OK, ดงันัน้เรำรูว้ำ่ คน เป็นปัจจัยส ำคญัในองคก์รวัฒนธรรมควำมปลอดภัยของอำหำร
อยำ่งไรก็ตำมเมือ่ยอมรับหัวขอ้ 'วฒันธรรมควำมปลอดภัยของอำหำร' เรำตอ้งจ ำไวว้ำ่ควำมทำ้ทำยของกำร
ด ำเนนิกำรรวมถงึ

ค ำวำ่ 'วัฒนธรรม' มักเขำ้ใจผดิ

ผูน้ ำอำวโุสนัน้ไมเ่ขำ้ใจ 'วัฒนธรรมควำมปลอดภัยของอำหำร' เสมอไป

เรำใชค้ ำศัพทท์ำงเทคนคิทีไ่มคุ่น้เคยกับภำวะผูน้ ำอำวโุส

เรำจ ำเป็นตอ้งเชือ่มโยงผลประโยชนท์ำงธุรกจิกับ 'วัฒนธรรมควำมปลอดภัยของอำหำร‘

'วัฒนธรรมควำมปลอดภัยของอำหำร' นัน้สง่ผลกระทบตอ่ทัง้องคก์ร

ผูน้ ำอำวโุสคนนัน้ตอ้งกำรขอ้มลูเพิม่เตมิเกีย่วกับควำมส ำคัญของ 'วัฒนธรรม' และสิง่ทีส่ง่ผลกระทบตอ่ธุรกจิในปัจจุบัน
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Adaption from ‘Quality Improvement and TQC Management’ 
Sydney Yoshida – The Iceberg of Ignorance

The Pyramid of Visibility

เหตใุด 'วฒันธรรม' จงึส าคญัตอ่ความเป็นผูน้ า ...
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ท ำควำมเขำ้ใจกบัระดับ ‘วฒุภิำวะของควำมปลอดภัยของอำหำร‘(Food Safety Maturity) ในปัจจบุนัของคณุ

Pathological ใครสนใจตรำบใดทีเ่รำยังไมถ่กูจับ ...

เหตใุด 'วฒันธรรม' จงึส าคญัตอ่ความเป็นผูน้ า ...
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Pathological ใครสนใจตรำบใดทีเ่รำยังไมถ่กูจับ ...

Reactive ควำมปลอดภัยของอำหำรเป็นสิง่ส ำคญัเรำท ำทกุครัง้
ทีม่เีหตกุำรณ์ ...

ท ำควำมเขำ้ใจกบัระดับ ‘วฒุภิำวะของควำมปลอดภัยของอำหำร‘(Food Safety Maturity) ในปัจจบุนัของคณุ

เหตใุด 'วฒันธรรม' จงึส าคญัตอ่ความเป็นผูน้ า ...
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เรำมรีะบบทีจั่ดกำรอนัตรำยและควำมเสีย่งดำ้น
ควำมปลอดภัยของอำหำรทัง้หมด ...

ท ำควำมเขำ้ใจกบัระดับ ‘วฒุภิำวะของควำมปลอดภัยของอำหำร‘(Food Safety Maturity) ในปัจจบุนัของคณุ

เหตใุด 'วฒันธรรม' จงึส าคญัตอ่ความเป็นผูน้ า ...

Pathological ใครสนใจตรำบใดทีเ่รำยังไมถ่กูจับ ...

Reactive ควำมปลอดภัยของอำหำรเป็นสิง่ส ำคญัเรำท ำทกุครัง้
ทีม่เีหตกุำรณ์ ...

Calculative
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เรำมรีะบบทีจั่ดกำรอนัตรำยและควำมเสีย่งดำ้น
ควำมปลอดภัยของอำหำรทัง้หมด ...

ท ำควำมเขำ้ใจกบัระดับ ‘วฒุภิำวะของควำมปลอดภัยของอำหำร‘(Food Safety Maturity) ในปัจจบุนัของคณุ

เหตใุด 'วฒันธรรม' จงึส าคญัตอ่ความเป็นผูน้ า ...

Pathological ใครสนใจตรำบใดทีเ่รำยังไมถ่กูจับ ...

Reactive ควำมปลอดภัยของอำหำรเป็นสิง่ส ำคญัเรำท ำทกุครัง้
ทีม่เีหตกุำรณ์ ...

Calculative

Proactive ควำมเป็นผูน้ ำและคำ่นยิมขบัเคลือ่น
กำรพัฒนำอยำ่งตอ่เนือ่ง ...
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เรำมรีะบบทีจั่ดกำรอนัตรำยและควำมเสีย่งดำ้น
ควำมปลอดภัยของอำหำรทัง้หมด ...

ท ำควำมเขำ้ใจกบัระดับ ‘วฒุภิำวะของควำมปลอดภัยของอำหำร‘(Food Safety Maturity) ในปัจจบุนัของคณุ

เหตใุด 'วฒันธรรม' จงึส าคญัตอ่ความเป็นผูน้ า ...

Pathological ใครสนใจตรำบใดทีเ่รำยังไมถ่กูจับ ...

Reactive ควำมปลอดภัยของอำหำรเป็นสิง่ส ำคญัเรำท ำทกุครัง้
ทีม่เีหตกุำรณ์ ...

Calculative

Proactive ควำมเป็นผูน้ ำและคำ่นยิมขบัเคลือ่น
กำรพัฒนำอยำ่งตอ่เนือ่ง ...

Generative วฒันธรรมควำมปลอดภัยของอำหำรคอื
วธิทีีเ่รำท ำธรุกจิทีน่ี ่...
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1.1 ความมุง่ม ัน่ผูบ้รหิารระดบัสงูและการปรบัปรงุอยา่งตอ่เนือ่ง 

Fundament

al
ผูบ้รหิำรอำวโุสขององคก์รตอ้งแสดงใหเ้ห็นถงึกำรมุง่มัน่อยำ่งเต็มทีใ่นกำรประยกุตใ์ชข้อ้ก ำหนดมำตรฐำน  
Global Standard for Food Safety และกระบวนกำรทีซ่ ึง่กอ่ใหเ้กดิกำรปรับปรงุอยำ่งตอ่เนือ่งของกำรจัดกำร

คณุภำพและควำมปลอดภัยในอำหำร

1.1.2 Food safety culture

ผูบ้รหิารอาวโุสขององคก์ร ตอ้งก าหนดและธ ารงรกัษา แผนทีช่ดัเจนส าหรบัการพฒันาและปรบัปรงุ

อยา่งตอ่เนือ่งวฒันธรรมดา้นคณุภาพและความความปลอดภยัของอาหาร  ซึง่ตอ้งประกอบไปดว้ย

• ก าหนดกจิกรรมทีเ่ก ีย่วขอ้งกบัทกุสว่นงานในสถานประกอบการทีม่ผีลกระทบตอ่ความปลอดภยั

ผลติภณัฑ ์

• แผนการทีแ่สดงไดว้า่กจิกรรมตา่งๆจะมกีารด าเนนิการและการวดั, รวมถงึ กรอบเวลาตามเจตนา

ทบทวนประสทิธผิลของกจิกรรมทีส่ าเร็จ
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GHP V.5

Management Commitment to Food Safety 

ความมุง่ม ัน่ของฝ่ายบรหิารตอ่ความปลอดภยัของอาหาร

• Fundamental to the successful functioning of any food hygiene system is the establishment and 
maintenance of a positive food safety culture acknowledging the importance of human behaviour in 
providing safe and suitable food. The following elements are important in cultivating a positive food 
safety culture: 
พืน้ฐำนตอ่ควำมส ำเร็จของระบบสขุลักษณะอำหำรคอืกำรจัดตัง้และดแูลรักษำวัฒนธรรมควำมปลอดภัยของอำหำรใน
เชงิบวกทีรั่บทรำบถงึควำมส ำคัญของพฤตกิรรมของบคุคลในกำรสง่มอบอำหำรทีป่ลอดภัยและเหมำะสม องคป์ระกอบ
ตอ่ไปนีม้คีวำมส ำคัญในกำรปลกูฝังวัฒนธรรมควำมปลอดภัยของอำหำรในเชงิบวก:
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5 กรอบส ำหรับวัฒนธรรมควำม
ปลอดภัยในอำหำร
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The Cultivate wheel
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Values, vision and mission

ลองถำมตัวเอง: ถำ้เรำวำงแผน
อนำคตธุรกจิของเรำเรำจะตัง้
ค ำถำมอะไรบำ้ง
แลว้ผูน้ ำอำวโุสพดูถงึควำม
ปลอดภัยของอำหำรเมือ่ใด ?
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People

ถำมตัวเอง:
เรำฝึกอบรมหรอืใหโ้อกำสกำรเรยีนรู ้
ส ำหรับทกุคนจำกผูอ้ำวโุสทีส่ดุไปสู่

พนักงำนแนวหนำ้หรอืไม?่
เรำวำงแผนรำงวัลและกำรปรบมอือยำ่ง
ตอ่เนือ่งหรอืไม?่
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Adaptability

ถำมตัวคณุเอง: คณุวำงแผนกำรเปลีย่นแปลง
อยำ่งไร เชน่ กฎหมำยใหม ่ควำมตอ้งกำร
ของลกูคำ้? สิง่ทีม่ักเกดิขึน้เมือ่ทมีของคณุ
แกปั้ญหำควำมปลอดภัยของอำหำร มี
โครงสรำ้งหรอืไมเ่ชน่  5 why ผูค้นจำก
พืน้ทีแ่ละระดับตำ่ง ๆ มสีว่นรว่มหรอืไม?่
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Consistency

ถำมตัวเอง:
ใครเป็นเจำ้ขององคป์ระกอบตำ่ง ๆ ในระบบ
ควำมปลอดภัยของอำหำรของเรำ ?
ทกุคนพรอ้มใชง้ำนขอ้มลูและขอ้มลูเชงิลกึ
หรอืไม?่
มกีำรใชร้ะบบและขอ้มลูอยำ่งสม ่ำเสมอเพือ่
ทำ้ทำยสภำพทีเ่ป็นอยูห่รอืไม?่
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Risk and hazards awareness

ถำมตัวเอง:
ใครเป็นผูป้ระเมนิควำมเสีย่งดำ้นควำมปลอดภัย
ของอำหำรของเรำใหเ้สร็จสมบรูณ์และใครเป็น
ตน้เหตใุหม้กีำรประเมนิซ ้ำ?
เรำเคยตรวจสอบอันตรำยและควำมเขำ้ใจใน
ควำมเสีย่งของเพือ่นรว่มงำนทกุคนตัง้แตผู่น้ ำ
อำวโุสจนถงึพนักงำนระดับแนวหนำ้หรอืไม่?
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กำรควบคมุกำรเปลีย่นแปลง
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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



25
…making excellence a habit
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มำตรกำรและมำตรวัด
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…making excellence a habit

27

Next Steps…
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New Training (coming soon)

สรำ้งแผนกำรปรับปรงุ

วฒันธรรมดำ้นควำมปลอดภัยของอำหำรและ

พฤตกิรรมควำมเป็นผูน้ ำ

มำตรกำรและวฒันธรรมควำมปลอดภยัของอำหำร

ของคณุ

ค าแนะน าการปฏบิตัเิกีย่วกบัวฒันธรรม
ความปลอดภยัของอาหาร
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Next Steps

o พจิำรณำสถำนะ” วฒันธรรมควำมปลอดภัยทำงดำ้น
อำหำร”ขององคก์ร

o ชกัชวนเพือ่นรว่มงำนของคณุ – สรำ้งทมีงำน

o วดั 'วฒันธรรมควำมปลอดภัยของอำหำร' ของคณุ

o ท ำควำมเขำ้ใจกับขอ้มลู - มุง่เนน้ที ่'กำรชนะอยำ่ง
รวดเร็ว'

o กำรสือ่สำรภำยในและภำยนอก
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• Next Steps

mygfsi.com/images/A_Culture_Of_Food_Safety/GFSI-Food-Safety-Culture



3131

• Next Steps
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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

Website: www.bsigroup.com/en-th

mailto:infothai@bsigroup.com
http://www.bsigroup.com/en-th

