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PAS 320:2023                                                                                                 Developing and sustaining a mature food safety culture – Guide 

1. SCOPE 
 

This PAS gives guidance on how to mature, sustain and continually improve a food 
safety culture within an organization. 

 

The PAS provides a framework for: 

a)  understanding the fundamentals of a food safety culture; 

b)  establishing the governance of a food safety culture; 

c)  understanding the maturity level of the organization’s food safety culture; 

d)  designing a strategic change plan to achieve the desired food safety culture; 

e)  preparing key functions towards the desired food safety culture; 

f)  embedding the food safety culture change plan into the existing FSMS; 

g)  evaluating the performance of the organization’s food safety culture; and 

h)  sustaining continual improvement of the organization’s food safety culture. 

 

This PAS is intended for use by any organization of any size or complexity across 
the food chain, from primary production to final delivery to consumers. 

 

This PAS might be of use to educational institutions, trade associations, coalitions 
of action, professional bodies, certification bodies and other services providers, 
accreditation bodies, scheme owners and regulatory bodies. 

 

The recommendations in this document are generic. The level of complexity of the 
food safety culture will depend upon each organization’s context. 

 

1. ขอบเขต 
 
PAS นีใ้หค้ าแนะน าเกีย่วกบัวธิกีารพัฒนา ดแูล และปรับปรงุวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหาร
ภายในองคก์รอยา่งตอ่เนือ่ง 
 
PAS ก าหนดกรอบส าหรับ: 
a) ท าความเขา้ใจพืน้ฐานของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร 
b) สรา้งธรรมาภบิาลของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร 
c) ท าความเขา้ใจระดับวฒุภิาวะของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์ร 
d) การออกแบบแผนการเปลีย่นแปลงเชงิกลยทุธเ์พือ่ใหบ้รรลถุงึวัฒนธรรมความปลอดภยั

อาหารทีต่อ้งการ. 
e) เตรยีมหนา้ทีห่ลักสูว่ฒันธรรมความปลอดภยัอาหารทีต่อ้งการ; 
f) ฝังแผนการเปลีย่นแปลงวฒันธรรมความปลอดภัยอาหารลงใน FSMS ทีม่อียู ่
g) การประเมนิประสทิธภิาพของวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์ร และ 
h) ปรับปรงุวฒันธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์รอยา่งตอ่เนือ่ง 
 
PAS นีม้ไีวส้ าหรับการใชง้านโดยองคก์รทกุขนาดหรอืทกุความซบัซอ้นทั่วทัง้หว่งโซอ่าหาร 
ตัง้แตก่ารผลติขัน้แรกไปจนถงึการสง่มอบขัน้สดุทา้ยไปยังผูบ้รโิภค 
 
PAS นีอ้าจน าไปใชก้บัสถาบันการศกึษา สมาคมการคา้ แนวรว่มปฏบัิต ิหน่วยงานวชิาชพี 
หน่วยงานรับรองและผูใ้หบ้รกิารอืน่ ๆ หน่วยงานรับรองมาตรฐาน เจา้ของโครงรา่งและ
หน่วยงานก ากบัดแูล 
 
ค าแนะน าในเอกสารนีเ้ป็นค าแนะน าทั่วไป ระดับความซบัซอ้นของวัฒนธรรมความปลอดภยั
อาหารจะขึน้อยูก่บับรบิทของแตล่ะองคก์ร 

2. NORMATIVE REFERENCES 
 

There are no normative references in this document. 

2. การอา้งองิเชงิบรรทดัฐาน 
 
ไมม่กีารอา้งองิเชงิบรรทัดฐานในเอกสารนี ้
 

3. TERMS, DEFINITIONS AND ABBREVIATED TERMS 
 
3.1 TERMS AND DEFINITIONS 
 
For the purposes of this document, the following terms and definitions apply. 
 
 
 

3. ขอ้ก าหนด ค าจ ากดัความ และค ายอ่ 
 
3.1 ขอ้ก าหนดและค าจ ากดัความ 
 
ส าหรับวัตถปุระสงคข์องเอกสารฉบับนี ้ใหใ้ชข้อ้ก าหนดและค าจ ากดัความตอ่ไปนี ้
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3.1.1 ANTECEDENT 
 
situation or event that precedes or triggers behaviour 

3.1.1 ส ิง่ท ีเ่กดิขึน้มากอ่น 
 
สถานการณ์หรอืเหตกุารณ์ทีเ่กดิขึน้กอ่นหรอืสะกดิใหเ้กดิพฤตกิรรม 
 

3.1.2 CONTINUAL IMPROVEMENT 
 
recurring activity to enhance performance 

[SOURCE: BS EN ISO 22000:2018, 3.7] 
 

3.1.2 การปรบัปรงุอยา่งตอ่เนือ่ง 
 
กจิกรรมทีเ่กดิเหตซุ ้าเพือ่เพิม่ประสทิธภิาพ 
[ทีม่า: BS EN ISO 22000:2018, 3.7] 

3.1.3 CULTURE 
 
integrated shared values, beliefs, history, ethics, attitudes and observed behaviours 
 
NOTE Food safety culture is defined separately, see 3.1.6. 
 
[SOURCE: BS ISO 10010:2022, 3.1, modified – 
note replaced] 
 

3.1.3 วฒันธรรม (Culture) 
 
บรูณาการคณุคา่รว่ม ความเชือ่ ประวัตศิาสตร ์จรยิธรรม ทัศนคต ิและพฤตกิรรมทีส่งัเกตได ้
 
หมายเหต ุวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารถกูก าหนดแยกจากกนั ด ูขอ้ 3.1.6 

 
[ทีม่า: BS ISO 10010:2022, 3.1, ปรับปรงุ – เปลีย่นหมายเหตแุลว้] 

3.1.4 FOOD CHAIN 
 
sequence of stages in the production, processing, distribution, storage, handling and 
retail of a food and its ingredients, from primary production to consumption 
 
NOTE 1 The term “food” also includes ingredients, beverages, feed and animal food. 
NOTE 2 The food chain also includes the production of materials intended to come 
into contact with food or raw materials. 
NOTE 3 The food chain also includes service providers. 
 
[SOURCE: BS EN ISO 22000:2018, 3.20, modified – “retail” has been included, note 
1 modified to include “ingredients” and “beverages”] 

 

3.1.4 หว่งโซอ่าหาร (Food Chain) 
 
ล าดับขัน้ตอนในการผลติ การแปรรปู การจดัจ าหน่าย การจดัเก็บ การจัดการ และการขายปลกี
อาหารและสว่นผสมของอาหาร ตัง้แตก่ารผลติขัน้ตน้ไปจนถงึการบรโิภค 
 
หมายเหต ุ1 ค าวา่ “อาหาร” หมายความรวมถงึเครือ่งปรงุ เครือ่งดืม่ อาหารสตัวเ์ลีย้ง และ
อาหารปศสุตัวด์ว้ย 
หมายเหต ุ2 หว่งโซอ่าหารรวมถงึการผลติวสัดทุีส่มัผสักบัอาหารหรอืวัตถดุบิ 
หมายเหต ุ3 หว่งโซอ่าหารรวมถงึผูใ้หบ้รกิารดว้ย 
 
[ทีม่า: BS EN ISO 22000:2018, 3.20, แกไ้ข – รวม “การขายปลกี” หมายเหต ุ1 แกไ้ขให ้
รวม “สว่นผสม” และ “เครือ่งดืม่”] 

3.1.5 FOOD SAFETY 
 
assurance that food will not cause an adverse health effect for the consumer when it 
is prepared and/or consumed in accordance with its intended use 
 
NOTE Food safety is related to the occurrence of food safety hazards in end 
products and does not include other health aspects related to, for example, 
malnutrition. 
 
[SOURCE: BS EN ISO 22000:2018, 3.21] 

3.1.5 ความปลอดภยัอาหาร 
 
การรับประกนัวา่อาหารจะไมก่อ่ใหเ้กดิผลเสยีตอ่สขุภาพของผูบ้รโิภค เมือ่เตรยีมและ/หรอื
บรโิภคตามจดุประสงคก์ารใชง้าน 
 
หมายเหต ุความปลอดภยัอาหารเกีย่วขอ้งกบัการเกดิอันตรายดา้นความปลอดภยัอาหารใน
ผลติภัณฑข์ัน้สดุทา้ย และไมร่วมถงึประเด็นดา้นสขุภาพอืน่ๆ ทีเ่กีย่วขอ้ง เชน่ ภาวะทพุ
โภชนาการ 
 
[ทีม่า: BS EN ISO 22000:2018, 3.21] 
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3.1.6 FOOD SAFETY CULTURE 

 

shared values, beliefs and norms that affect mindset and behaviour toward food 
safety in, across and throughout an organization 

NOTE Culture is defined separately; see 3.1.3. 
 

[SOURCE: GFSI, A culture of food safety – A position paper from the global food 
safety initiative [5], modified – note added] 

3.1.6 วัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร (Food safety culture) 
 
คา่นยิม ความเชือ่ และบรรทัดฐานรว่มกนัทีส่ง่ผลตอ่ความคดิและพฤตกิรรมตอ่ความปลอดภัย
อาหารในองคก์ร ทั่วทัง้องคก์ร 
 
หมายเหต ุวัฒนธรรมถกูก าหนดแยกจากกนั ดขูอ้ 3.1.3 
 
[แหลง่ขา่ว: GFSI, วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหาร – เอกสารแสดงจดุยนืจากโครงการรเิริม่
ความปลอดภยัอาหารระดับโลก [5], แกไ้ข – เพิม่หมายเหต]ุ 
 

3.1.7 FOOD SAFETY HAZARD 
 
biological, chemical or physical agent in food with the potential to cause an adverse 
health effect 
 
NOTE 1 The term “hazard” is not to be confused with the term “risk” which, in the 
context of food safety, means a function of the probability of an adverse health effect 
(e.g. becoming diseased) and the severity of that effect (e.g. death, hospitalization) 
when exposed to a specified hazard. 
NOTE 2 Food safety hazards include allergens and radiological substances. 
NOTE 3 In the context of feed and feed ingredients, relevant food safety hazards are 
those that can be present in and/or on feed and feed ingredients and that can 
through animal consumption of feed be transferred to food and can thus have the 
potential to cause an adverse health effect for the animal or the human consumer. In 
the context of operations other than those directly handling feed and food (e.g. 
producers of packaging materials, disinfectants), relevant food safety hazards are 
those hazards that can be directly or indirectly transferred to food when used as 
intended. 
NOTE 4 In the context of animal food, relevant food safety hazards are those that 
are hazardous to the animal species for which the food is intended. 
 
[SOURCE: BS EN ISO 22000:2018, 3.22] 

 

3.1.7 อนัตรายในอาหาร (FOOD SAFETY HAZARD) 
 
สารชวีภาพ เคม ีหรอืกายภาพในอาหารทีอ่าจกอ่ใหเ้กดิผลเสยีตอ่สขุภาพ 
 
หมายเหต ุ1 ค าวา่ "ความเป็นอันตราย" ไมค่วรสบัสนกบัค าวา่ "ความเสีย่ง" ซ ึง่ในบรบิทของ
ความปลอดภยัอาหาร หมายถงึหนา้ทีข่องความน่าจะเป็นของผลกระทบตอ่สขุภาพ (เชน่ การ
เป็นโรค) และความรนุแรงของผลกระทบนัน้ ( เชน่ การเสยีชวีติ การรักษาตวัในโรงพยาบาล) 
เมือ่สมัผสักบัอันตรายทีร่ะบ ุ
หมายเหต ุ2 อันตรายในอาหาร (Food safety hazard) รวมถงึสารกอ่ภมูแิพแ้ละสาร
กมัมันตภาพรังส ี
หมายเหต ุ3 ในบรบิทของอาหารสตัวแ์ละสว่นประกอบของอาหารสตัว ์อันตรายในอาหาร
เกีย่วขอ้งคอือันตรายทีส่ามารถมอียูใ่นและ/หรอืในสว่นผสมของอาหารสตัวเ์ลีย้งและอาหาร
ปศสุตัว ์และสามารถถา่ยโอนผา่นการบรโิภคอาหารปศสุตัวไ์ปสูอ่าหารได ้ดงันัน้จงึมศีกัยภาพ
ทีก่อ่ใหเ้กดิ ผลเสยีตอ่สขุภาพของสตัวห์รอืผูบ้รโิภค ในบรบิทของการด าเนนิงาน
นอกเหนอืจาก ผูท้ีจ่ัดการอาหารและอาหารสตัวโ์ดยตรง (เชน่ ผูผ้ลติวสัดบุรรจภุัณฑ ์สารฆา่
เชือ้) อันตรายทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัอาหารคอือันตรายเหลา่นัน้ทีส่ามารถถา่ยโอน
โดยตรงหรอืโดยออ้มไปยังอาหารไดเ้มือ่ใชต้ามวัตถปุระสงค ์
หมายเหต ุ4 ในบรบิทของอาหารสตัว ์อันตรายในอาหาร (Food safety hazard) ทีเ่กีย่วขอ้ง
คอือันตรายตอ่ชนดิพันธุส์ตัวท์ีเ่ป็นอาหาร 
 
[ทีม่า: BS EN ISO 22000:2018, 3.22] 

 

3.1.8 FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM 
 
set of interrelated or interacting elements of an organization to establish policies, 
objectives and processes to achieve food safety management system objectives 
 
[SOURCE: BS ISO 22003‑1:2022, 3.1, modified – note omitted] 
 

3.1.8 ระบบการจดัการความปลอดภยัอาหาร (FOOD SAFETY 
MANAGEMENT SYSTEM) 
 
ชดุขององคป์ระกอบทีส่มัพันธก์นัหรอืมปีฏสิมัพันธข์ององคก์รเพือ่ก าหนดนโยบาย 
วัตถปุระสงค ์และกระบวนการเพือ่ใหบ้รรลวุัตถปุระสงคข์องระบบการจดัการความปลอดภยั
อาหาร 
 
[ทีม่า: BS ISO 22003‑1:2022, 3.1, แกไ้ข – ละเวน้หมายเหต]ุ 
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3.1.9 GOVERNANCE 
 
system by which the organization is directed, controlled and held accountable to 
achieve its core purpose over the long term 
 
[SOURCE: BS 13500:2013, 2.7, modified – note omitted] 

 

3.1.9 ธรรมาภบิาล 
 
ระบบทีอ่งคก์รถกูก ากบั ควบคมุ และรับผดิชอบเพือ่ใหบ้รรลวุัตถปุระสงคห์ลักในระยะยาว 
 
[ทีม่า: BS 13500:2013, 2.7, แกไ้ข – ละเวน้หมายเหต]ุ 

3.1.10 GUIDING COALITION TEAM 
 
diverse group of individuals (leaders), empowered by top management, that work 
together to secure support for change from all interested parties and lead the 
implementation of a change plan to achieve the desired food safety culture and 
sustain its continual improvement 

 

3.1.10 แนวทางทมีพนัธมติร 
 
ผูน้ าหรอืกลุม่บคุคลทีห่ลากหลาย ซึง่ไดร้ับอ านาจจากผูบ้รหิารระดับสงู ซึง่ท างานรว่มกนัเพือ่
รับประกนัการสนับสนุนการเปลีย่นแปลงจากผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีทัง้หมด และเป็นผูน้ าในการ
ด าเนนิการตามแผนการเปลีย่นแปลงเพือ่ใหบ้รรลถุงึวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารทีต่อ้งการ
และคงไวซ้ ึง่การปรับปรงุอยา่งตอ่เนือ่ง 

3.1.11 INTERESTED PARTY 
 
person or organization that can affect, be affected by, or perceive itself to be 
affected by a decision or activity 
 
[SOURCE: BS EN ISO 22000:2018, 3.23 and BS EN ISO 9000:2015, 3.2.3] 

 

3.1.11 ผูม้สีว่นไดเ้สยี 
 
บคุคลหรอืองคก์รทีส่ามารถสง่ผลกระทบ ไดร้บัผลกระทบ หรอืเห็นวา่ตนเองไดร้ับผลกระทบ
จากการตดัสนิใจหรอืการท างาน 
 
[ทีม่า: BS EN ISO 22000:2018, 3.23 และ BS EN ISO 9000:2015, 3.2.3] 

3.1.12 LEADERSHIP 
 
establishing unity of purpose and direction and creating conditions in which people 
are engaged in achieving the organizations’ objectives 
 
[SOURCE: BS EN ISO 9000:2015, 2.3.2.1, modified – “leaders at all levels” and 
“quality” omitted] 

 

3.1.12 ความเป็นผูน้ า 
 
ท าใหว้ัตถปุระสงคแ์ละการควบคมุไปในทางเดยีวกนั และท าใหเ้งือ่นไขทีผู่ค้นมสีว่นรว่มในการ
บรรลวุตัถปุระสงคข์ององคก์ร 
 
[ทีม่า: BS EN ISO 9000:2015, 2.3.2.1, แกไ้ข – ละเวน้ “ผูน้ าในทกุระดบั” และ 
“คณุภาพ”] 

 

3.1.13 MANAGEMENT 
 
coordinated activities to direct and control an organization 
 
[SOURCE: BS EN ISO 9000:2015, 3.3.3, modified – note omitted] 

 

3.1.13 การจดัการ 
งานการประสานงานเพือ่ก ากบัและควบคมุองคก์ร 
 
[ทีม่า: BS EN ISO 9000:2015, 3.3.3, ดัดแปลง – ละเวน้หมายเหต]ุ 

 

3.1.14 MATURITY MODEL 
 
self‑assessment tool for assessing and measuring the performance of an organization 
and the degree of maturity of its management  system, identifing areas for 
improvement and/or innovation and determining priorities for subsequent actions 

3.1.14 โมเดลวดัระดบัวฒุภิาวะ (MATURITY MODEL) 
 
เครือ่งมอืประเมนิตนเองส าหรับประเมนิและวัดประสทิธภิาพขององคก์รและระดับความสมบรูณ์
ของระบบการจดัการ การระบพุืน้ทีส่ าหรับการปรับปรงุและ/หรอืนวัตกรรม และการก าหนด
ล าดับความส าคัญส าหรบัการด าเนนิการทีต่ามมา 
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[SOURCE: BS EN ISO 9004:2018, A.1 and A.2, modified – reworded from list items] 

 

 
[ทีม่า: BS EN ISO 9004:2018, ก.1 และ ก.2, ดัดแปลง – ค าซ ้าจากรายการ] 
 
 

3.1.15 NEAR MISS 
 
incident where no injury and ill health occurs, but that has the potential to cause an 
adverse health effect for the consumer when food is prepared  and/or consumed in 
accordance with its intended use 

 

3.1.15 แนวโนม้จะเกดิความเสีย่ง (NEAR MISS) 
 
เหตกุารณ์ทีไ่มม่กีารบาดเจ็บและสขุภาพไมด่เีกดิขึน้ แตอ่าจกอ่ใหเ้กดิผลเสยีตอ่สขุภาพของ
ผูบ้รโิภคเมือ่มกีารเตรยีมและ/หรอืบรโิภคอาหารตามวัตถปุระสงคก์ารใชง้าน 

 

3.1.16 NUDGE 
 
positive reinforcement and/or indirect suggestions that alter people’s behaviours and 
direct them towards positive behaviours without excluding choice 
NOTE Examples include, but are not limited to: 
a)  altering the behaviour  of a group to maintain social distancing by adding floor  
markings; 
b)  discouraging  team members from coming to work sick by sharing how others are 
put at risk by their sickness; 
c)  flies embossed into the urinals at Schiphol airport, which have reduced spillage 

and bathroom cleaning costs. 
 

3.1.16 การสะกดิ (NUDGE) 
 
การเสรมิแรงเชงิบวกและ/หรอืค าแนะน าทางออ้มทีเ่ปลีย่นพฤตกิรรมของผูค้นและน าพวกเขา
ไปสูพ่ฤตกิรรมเชงิบวกโดยไมย่กเวน้ทางเลอืก 
หมายเหต ุตัวอยา่งรวมถงึแตไ่มจ่ ากดัเพยีง: 
a) การปรับเปลีย่นพฤตกิรรมของกลุม่เพือ่รักษาระยะหา่งทางสงัคมโดยการเพิม่เครือ่งหมาย

พืน้ 
b) แยกสมาชกิในทมีทีป่่วยดว้ยการแชรว์า่ผูอ้ืน่มคีวามเสีย่งจากความเจ็บป่วยอยา่งไร 
c) แปะภาพแมลงวันเขา้ไปในโถฉี่ของสนามบนิ Schiphol ซึง่ชว่ยลดตน้ทนุการหกเลอะ

เทอะและคา่ท าความสะอาดหอ้งน ้า 

 

3.1.17 ORGANIZATIONAL CULTURE 
 
values, beliefs and practices that influence the conduct and behaviour of people and 
organizations 
 
[SOURCE: BS ISO 30400:2022, 3.1.3] 

 

3.1.17 วฒันธรรมองคก์ร 

 

คา่นยิม ความคดิ และแนวปฏบิัตทิีม่อีทิธพิลตอ่พฤตกิรรมและพฤตกิรรมของบคุคลและองคก์ร 

[ทีม่า: BS ISO 30400:2022, 3.1.3] 

3.1.18 PROCESS APPROACH 
 
systematic definition and management of processes, and their interactions, so as to 
achieve the intended results in accordance with the food safety policy and strategic 
direction of the organization 
 
[SOURCE: BS EN ISO 22000:2018, 0.3.1] 

 

3.1.18 แนวทางกระบวนการ 

 

ค าจ ากดัความและการจดัการอยา่งเป็นระบบของกระบวนการและการโตต้อบเพือ่ใหบ้รรลผุล

ตามทีต่ัง้ใจไวต้ามนโยบายความปลอดภยัอาหารและทศิทางเชงิกลยทุธข์ององคก์ร 

 

[ทีม่า: BS EN ISO 22000:2018, 0.3.1] 

 

3.1.19 SCHEME OWNER 
 

3.1.19 เจา้ของโครงการ 
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person or organization responsible for the development and maintenance of a 
conformity assessment system or conformity  assessment scheme 
 
[SOURCE: BS EN ISO/IEC 17000:2020, 4.13, modified – conformity assessment 
repeated for clarity] 

 

บคุคลหรอืองคก์รทีร่ับผดิชอบในการพฒันาและบ ารงุรักษาระบบการประเมนิความสอดคลอ้ง

หรอืรปูแบบการประเมนิความสอดคลอ้ง 

[ทีม่า: BS EN ISO/IEC 17000:2020, 4.13, ดัดแปลง – การประเมนิความสอดคลอ้งซ ้าเพือ่

ความชดัเจน] 

 

3.1.20 SOCIAL NORM 
 
common standards within a social group regarding socially acceptable or appropriate 
behaviour in particular social situations, the breach of which has social consequences 

 

3.1.20 บรรทดัฐานทางสงัคม 

 

มาตรฐานทั่วไปภายในกลุม่สงัคมเกีย่วกบัพฤตกิรรมทีส่งัคมยอมรับหรอืเหมาะสมใน

สถานการณ์ทางสงัคมโดยเฉพาะ การฝ่าฝืนมผีลทางสงัคม 

 

3.1.21 SUCCESSION PLAN 
 
process for identifying and developing current employees with the potential to fill key 
positions in the organization 
 
[SOURCE: BS ISO 30400:2022, 3.2.11] 

 

3.1.21 แผนการสบืทอดต าแหนง่ 

 

กระบวนการคน้หาและพัฒนาพนักงานปัจจบัุนทีม่ศีักยภาพเพือ่บรรจตุ าแหน่งส าคญัในองคก์ร 

 

[ทีม่า: BS ISO 30400:2022, 3.2.11] 

3.1.22 TOP MANAGEMENT 
person or group of people who directs and controls an organization at the highest 
level 
 
[SOURCE: BS EN ISO 22000:2018, 3.41] 
 
NOTE Top management positions may differ from one organization to another  and 
may include, but are not limited to, organization owners, board members, chief 
officers and the CEO. 

 

3.1.22 ผูบ้รหิารระดบัสงู 

 

บคุคลหรอืกลุม่คนทีส่ัง่การและควบคมุองคก์รในระดับสงูสดุ 

 

[ทีม่า: BS EN ISO 22000:2018, 3.41] 

 

หมายเหต ุต าแหน่งผูบ้รหิารระดับสงูอาจแตกตา่งกนัไปในแตล่ะองคก์ร และอาจรวมถงึแตไ่ม่

จ ากดัเพยีง เจา้ขององคก์ร สมาชกิคณะกรรมการ หัวหนา้เจา้หนา้ที ่และ CEO 

 

3.1.23 WALKING THE TALK 
 
showing that something is true by actions rather than words 

3.1.23 การด าเนนิการ 

 

แสดงวา่บางสิง่เป็นจรงิดว้ยการกระท ามากกวา่มากกวา่ค าพดู 

 

3.2 ABBREVIATED TERMS 
 
For the purposes of this document, the following abbreviated terms apply. 
FSMS food safety management system 
HACCP hazard analysis and critical control point 
MS  management system 

3.2 ค ายอ่ 

 

ส าหรับวัตถปุระสงคข์องเอกสารนี ้จะใชข้อ้ก าหนดแบบยอ่ตอ่ไปนี ้

FSMS - ระบบการจัดการความปลอดภยัอาหาร 

HACCP – การวเิคราะหอ์ันตรายและจดุวกิฤตทิีต่อ้งควบคมุ  
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PDCA plan‑do‑check‑act MS -   ระบบจดัการ  

PDCA - Plan-Do-Check-Act 

4 UNDERSTANDING THE FUNDAMENTALS OF A FOOD 
SAFETY CULTURE AND THE CONTEXT OF THE 
ORGANIZATION 
 
4.1 DEFINING THE CONCEPT OF A FOOD SAFETY CULTURE 
 
The organization should define, communicate (see 8.4) and document (see 8.5) 
across all areas of the organization its position on, and understanding of, food safety 
culture and what it means. 
 
NOTE All organizations have a food safety culture at a particular level of maturity. A 
common understanding of what a food safety culture is supports organizations to 
assess, measure, mature and sustain the continual improvement of its food safety 
culture. 

 

4. ท าความเขา้ใจพืน้ฐานของวฒันธรรมความปลอดภยั

อาหารและบรบิทขององคก์ร 

 

4.1 ก าหนดแนวคดิของวฒันธรรมความปลอดภยัอาหาร 

 

องคก์รควรก าหนด สือ่สาร (ด ู8.4) และจดัท าเอกสาร (ด ู8.5) ทั่วทกุพืน้ทีข่อง 

จัดระเบยีบต าแหน่งและความเขา้ใจในวฒันธรรมความปลอดภัยอาหารและความหมายของมัน 

 

หมายเหต ุทกุองคก์รมวีฒันธรรมความปลอดภัยอาหารทีค่รบก าหนดในระดับหนึง่ ความ

เขา้ใจรว่มกนัวา่วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารคอือะไร สนับสนุนองคก์รตา่งๆ ในการประเมนิ 

วัดผล เตบิโต และรักษาไวซ้ ึง่การปรับปรงุวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารอยา่งตอ่เนือ่ง 

4.2 ESTABLISHING THE RELATIONSHIP BETWEEN FOOD SAFETY 
CULTURE AND ORGANIZATIONAL CULTURE 
 
The organization should mature and sustain the continual improvement of its food 
safety culture as an integral, constituent and inseparable part of its wider 
organizational culture. 
 
The organization should fully integrate the five dimensions of a food safety culture, 
the organization’s FSMS and related management principles, and embed them into 
the organizational culture. The organization should use food science and social 
science to support this integration and assess its impact  over the organizational 
systems, processes and procedures. The five dimensions of a food safety culture that 
should be integrated within the organization are: 
a)  vision and mission; 
b)  people; 
c)  consistency; 
d)  adaptability; and 
e)  hazard and risk awareness. 

 
NOTE 1 These five dimensions are present in all organizations and are expressed in 
accordance with  the maturity level of the organization’s food safety culture. 
 

4.2 สรา้งความสมัพนัธร์ะหวา่งวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารกบัวฒันธรรม
องคก์ร 
 
องคก์รควรเตบิโตและคงไวซ้ ึง่การปรับปรงุวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารอยา่งตอ่เนือ่ง โดย
เป็นสว่นส าคัญ องคป์ระกอบ และแยกออกจากกนัไมไ่ดข้องวัฒนธรรมองคก์รในวงกวา้ง 
 
องคก์รควรบรูณาการมติทิัง้หา้ของวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหาร FSMS ขององคก์รและ
หลักการจดัการทีเ่กีย่วขอ้ง และฝังเขา้ไปในวฒันธรรมองคก์ร องคก์รควรใชว้ทิยาศาสตรก์าร
อาหารและสงัคมศาสตรเ์พือ่สนับสนุนการบรูณาการนีแ้ละประเมนิผลกระทบทีม่ตีอ่ระบบ 
กระบวนการ และขัน้ตอนขององคก์ร มติทิัง้ 5 ของวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารทีค่วรบรูณา
การภายในองคก์ร ไดแ้ก ่
a) วสิยัทศันแ์ละพันธกจิ; 

b) คน; 

c) ความสม า่เสมอ; 

d) ความสามารถในการปรับตวั; และ 

e) การรับรูถ้งึอันตรายและความเสีย่ง 

 
หมายเหต ุ1 มติทิัง้หา้นีม้อียูใ่นทกุองคก์รและแสดงตามระดับวฒุภิาวะของวัฒนธรรมความ
ปลอดภยัอาหารขององคก์ร 
หมายเหต ุ2 หลักการ FSMS รวมถงึองคป์ระกอบหลักดังตอ่ไปนีต้ามทีอ่ธบิายไวใ้น BS EN 
ISO 22000:2018 
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NOTE 2 FSMS principles include the following key elements as described in BS EN 
ISO 22000:2018. 
a)  prerequisite programmes; 
b)  hazard analysis and critical control  point  (HACCP) 
principles; 
c)  system management; and 
d)  interactive communication. 
NOTE 3 Management principles include the following as described in BS EN ISO 
22000:2018: 
a)  customer focus; 
b)  leadership; 
c)  engagement  of people; 
d)  process approach; 
e)  improvement; 
f)   evidence-based decision making; and  
g)  relationship management. 
NOTE 4 Integration is critical to establish the relationship between  food safety 
culture and organizational culture. PAS 99 provides a framework for integration with  
other management system standards to support a consistent and harmonious 
organizational structure 
 
The organization should follow the framework for a process to mature and sustain 
the continual improvement of its food safety culture given in Figure 1. 
NOTE 5 The wider organizational culture impacts the way people think and feel 
(attitudes) which in turn influences their actions (behaviours) and therefore affects 
(positively and negatively)  the food safety culture. 

 

a) โปรแกรมวชิาบงัคับกอ่น; 

b) หลักการการวเิคราะหอ์ันตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (HACCP); 

c) การจัดการระบบ; และ 

d) การสือ่สารแบบโตต้อบ 

หมายเหต ุ3 หลักการจดัการรวมถงึส ิง่ตอ่ไปนีต้ามทีอ่ธบิายไวใ้น มาตรฐาน BS EN ISO 
22000:2018: 
a) การมุง่เนน้ลกูคา้; 

b) ความเป็นผูน้ า; 

c) การมสีว่นรว่มของผูค้น; 

d) แนวทางกระบวนการ; 

e) การปรับปรงุ; 

f) การตัดสนิใจตามหลักฐาน; และ  

g) การจัดการความสมัพันธ ์

หมายเหต ุ4 การบรูณาการมคีวามส าคญัอยา่งยิง่ตอ่การสรา้งความสมัพันธร์ะหวา่งวัฒนธรรม
ความปลอดภยัอาหารและวฒันธรรมองคก์ร PAS 99 จัดท ากรอบส าหรับการรวมเขา้กบั
มาตรฐานระบบการจัดการอืน่ ๆ เพือ่สนับสนุนโครงสรา้งองคก์รทีส่อดคลอ้งและกลมกลนืกนั 
 
องคก์รควรปฏบัิตติามกรอบส าหรับกระบวนการทีจ่ะเตบิโตและยั่งยนืในการปรับปรงุวฒันธรรม
ความปลอดภยัอาหารอยา่งตอ่เนือ่ง ดังแสดงในรปูที ่1 
หมายเหต ุ5 วฒันธรรมองคก์รทีก่วา้งขึน้สง่ผลกระทบตอ่วธิคีดิและความรูส้กึของผูค้น 
(ทัศนคต)ิ ซ ึง่จะสง่ผลตอ่การกระท า (พฤตกิรรม) ของพวกเขา และสง่ผลตอ่ (ทัง้ทางบวก
และทางลบ) ตอ่วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหาร 

 

Figure 1 – Framework for a process to mature and sustain the 
continual improvement of the organization’s food safety culture 
 

รปูที ่1 – กรอบการท างานส าหรบักระบวนการทีจ่ะเตบิโตและรกัษาไวซ้ึง่การปรบัปรงุ
อยา่งตอ่เนือ่งของวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์ร 
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4.3 UNDERSTANDING THE ORGANIZATION’S INTERNAL AND 
EXTERNAL ISSUES 
 
The organization should identify, document (see 8.5) and monitor the organization’s 
internal and external issues (positive  and negative) which have the potential to have 
an impact on its food safety culture. 
 
NOTE 1 External issues, as described in BS ISO 10010:2022, include but are not 
limited to: 
 
a)  industry and sector-specific; 
b)  country and region; 
c)  political, economic, social and cultural  factors and religious beliefs; 
d)  legal, statutory and regulatory requirements; 
e)  needs and expectations of customers, supply chain and other interested  parties; 
f)   competitive and market forces; 
g)  technological status; 

4.3 ท าความเขา้ใจปญัหาภายในและภายนอกองคก์ร 
 
องคก์รควรระบ ุจัดท าเอกสาร (ด ู8.5) และตดิตามปัญหาภายในและภายนอกองคก์ร (บวก
และลบ) ซึง่อาจสง่ผลกระทบตอ่วัฒนธรรมความปลอดภัยดา้นอาหารขององคก์ร 
 
หมายเหต ุ1 ปัญหาภายนอก ตามทีอ่ธบิายไวใ้น BS ISO 10010:2022 รวมถงึแตไ่มจ่ ากดั
เพยีง: 
a) อตุสาหกรรมและเฉพาะภาค; 

b) ประเทศและภมูภิาค; 

c) ปัจจัยทางการเมอืง เศรษฐกจิ สงัคมและวฒันธรรมและความเชือ่ทางศาสนา; 

d) ขอ้ก าหนดทางกฎหมาย กฎหมาย และขอ้บังคับ; 

e) ความตอ้งการและความคาดหวงัของลกูคา้ หว่งโซอ่ปุทาน และผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีอืน่ ๆ; 

f) การแขง่ขนัและกลไกตลาด; 

g) สถานะทางเทคโนโลย;ี 

h) ดา้นสิง่แวดลอ้มและผลกระทบ 
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h)  environmental aspects and impacts; 
i)   history and traditions; and j)   local demography. 
 
NOTE 2 Internal  issues, as described in BS ISO 10010:2022, include but are not 
limited to: 
a)  top management and people; b)  product  and service offering; c)  organizational 
maturity; 
d)  approach to risks and opportunities; 
e)  resourcing; 
f)   training and education; 
g)  awareness of the need for a food safety culture; 
h)  available technologies; 
i)   earning expectations; 
j)   collective agreements and labour representatives; 
k)  diversity of workforce; and 
l)   feedback and complaints. 

 

 

หมายเหต ุ2 ปัญหาภายใน ตามทีอ่ธบิายไวใ้น BS ISO 10010:2022 รวมถงึแตไ่มจ่ ากดั

เพยีง: 

a) ผูบ้รหิารระดับสงูและบคุลากร;  

b) การเสนอสนิคา้และบรกิาร;  

c) วฒุภิาวะขององคก์ร; 

d) แนวทางสูค่วามเสีย่งและโอกาส; 

e) การจัดหาทรัพยากร; 

f) การฝึกอบรมและการศกึษา 

g) การตระหนักถงึความจ าเป็นของวัฒนธรรมความปลอดภยัดา้น;อาหาร 

h) เทคโนโลยทีีม่;ี 

i) ไดร้ับความคาดหวัง; 

j) ขอ้ตกลงรว่มและตัวแทนแรงงาน; 

k) ความหลากหลายของแรงงาน; และ  

l) ขอ้เสนอแนะและขอ้รอ้งเรยีน 

 

5. ESTABLISHING THE GOVERNANCE FOR A FOOD 
SAFETY CULTURE 
 
5.1 TOP MANAGEMENT COMMITMENT, ACCOUNTABILITY AND 
CONSISTENCY 

 
Top management should demonstrate their consistent commitment and 
accountability with respect to the five dimensions of a food safety culture, the 
organization’s FSMS and related management principles to mature 
and sustain the continual improvement of the organization’s food safety culture by: 
 
a)  setting the organizational  vision, mission and values (see 5.2), food safety and 
human resources strategy, and policy for food safety culture (see 5.3) and related 
objectives [see 10.1b)]; 
b)  embracing food safety as an integral and vital component of the organization’s 
mission, vision, values and priorities; 
c)  supporting the integration of the organization’s food safety culture into the 
broader organizational culture (see 4.2) by embedding a common understanding 
about the relationship between them at all levels and functions; 
d)  providing resources (see 8.2) for maturing and sustaining the continual 
improvement of the organization’s food safety culture; 

5 การสรา้งธรรมาภบิาลส าหรบัวฒันธรรมความปลอดภยัอาหาร 
 
 
 
5.1 ความมุง่มัน่ของผูบ้รหิารระดับสงู ความรบัผดิชอบ และความสม า่เสมอ 
 
 
ผูบ้รหิารระดับสงูควรแสดงใหเ้ห็นถงึความมุง่มั่นและความรับผดิชอบทีส่อดคลอ้งกนัในดา้นมติิ
ทัง้หา้ของวฒันธรรมความปลอดภัยอาหาร FSMS ขององคก์ร และหลักการจดัการทีเ่กีย่วขอ้ง
และสนับสนุนการปรับปรงุวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์รอยา่งตอ่เนือ่งโดย: 
 
a) การก าหนดวสิยัทศัน ์พันธกจิ และคา่นยิมขององคก์ร (ด ูขอ้ 5.2) กลยทุธค์วามปลอดภยั

อาหารและทรพัยากรมนุษย ์และนโยบายส าหรับวฒันธรรมความปลอดภยัอาหาร (ด ูขอ้ 

5.3) และวัตถปุระสงคท์ีเ่กีย่วขอ้ง [ด ูขอ้ 10.1ข)] 

b) การยอมรับความปลอดภยัอาหารเป็นองคป์ระกอบทีส่ าคัญและส าคัญของพันธกจิ 

วสิยัทศัน ์คา่นยิม และล าดบัความส าคัญขององคก์ร 

c) สนับสนุนการรวมวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์รเขา้กบัวัฒนธรรมองคก์รที่

กวา้งขึน้ (ด ูขอ้ 4.2) โดยฝังความเขา้ใจรว่มกนัเกีย่วกบัความสมัพันธร์ะหวา่งกนัในทกุ

ระดับและหนา้ที ่

d) จัดหาทรัพยากร (ด ูขอ้ 8.2) เพือ่การเตบิโตและยั่งยนืในการปรับปรงุวัฒนธรรมความ

ปลอดภยัอาหารขององคก์รอยา่งตอ่เนือ่ง; 
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e)  defining and assigning the structure, responsibilities, accountabilities and 
authorities related to food safety (see 5.4); 
f)  defining, engaging, empowering and supporting the guiding coalition team (see 
5.4.2); 
g)  effectively communicating (see 8.4) the strategic direction of the organization’s 
food safety culture (see Clause 7) and the sense of shared responsibility to food 
safety throughout the organization and in its supply chain; 
h)  being accessible to all organizational levels and functions, enabling messages 
(positive and negative) to be transparently shared, heard and addressed; 
 
NOTE 1 The combination of accessibility, sharing and listening  followed by positive 
actions from 
 
top management can build trust and transparency, which in turn can contribute to a 
strong working relationship based on loyalty. 
 
i)  promoting and supporting food safety hazard and risk awareness (see 8.3.3) at all 
organizational levels and functions; 
j)  positive reinforcement of food safety practices through consistent demonstration 
of food safety desired behavior; 
 
NOTE 2 Leading by example through “walking the talk” (3.1.23) builds credibility. 
 
k) valuing people by acknowledging their effort, recognizing and rewarding them for 
improving food safety, and celebrating gains (see 11.4); 
l) applying sustained data‑oriented actions (see Clause 10) driven by the 
organization’s vision, mission and values (see 5.2); 
m) supporting food safety interventions (see 11.3); 
n)  supporting organizations to adapt and respond to changes, disruptions and crises 
(see 9.2); and 
o) promoting an ongoing approach to sustain the continual improvement of the 
organization’s food safety culture (see 11.1). 
 
NOTE 3 Leadership and management are closely related concepts and there is some 
natural  overlap. Leadership involves setting direction and giving guidance, and 
is about behaviour  and creating the culture of the organization. Management is 
about monitoring and controlling the organization. These concepts are developed 
more fully in the BSI paper “The importance of leadership in ISO management 
system standards”  [7]. 
 
Top management should be aware of the powerful influence of people (behavior, 
competence, diversity) on the organization’s food safety culture. 

e) ก าหนดและมอบหมายโครงสรา้ง ความรับผดิชอบ ความรับผดิชอบ และอ านาจหนา้ทีท่ี่

เกีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัอาหาร (ด ูขอ้ 5.4) 

f) ก าหนด มสีว่นรว่ม ใหอ้ านาจ และสนับสนุนทมีแนวรว่มทีช่ ีน้ า (ด ูขอ้ 5.4.2) 

g) สือ่สารอยา่งมปีระสทิธภิาพ (ด ูขอ้ 8.4) ทศิทางเชงิกลยทุธข์องวัฒนธรรมความ

ปลอดภยัอาหารขององคก์ร (ดขูอ้ 7) และความรูส้กึรับผดิชอบรว่มกนัตอ่ความปลอดภัย

อาหารทั่วทัง้องคก์รและในหว่งโซอ่ปุทาน 

h) สามารถเขา้ถงึไดจ้ากทกุระดบัขององคก์รและหนา้ที ่ท าใหข้อ้ความ (บวกและลบ) 

สามารถแชร ์ไดย้นิ และแกไ้ขไดอ้ยา่งโปรง่ใส 

หมายเหต ุ1 การผสมผสานระหวา่งการเขา้ถงึ การแชรข์อ้มลู และการฟัง ตามดว้ยการกระท า
เชงิบวกจากผูบ้รหิารระดับสงูสามารถสรา้งความไวว้างใจและความโปรง่ใส ซ ึง่จะน าไปสู่
ความสมัพันธใ์นการท างานทีแ่ข็งแกรง่บนพืน้ฐานของความภักด ี
 
i) สง่เสรมิและสนับสนุนอันตรายดา้นความปลอดภัยอาหารและความตระหนักในความเสีย่ง 

(ด ูขอ้ 8.3.3) ในทกุระดับองคก์รและทกุหนา้ที ่

j) การเสรมิแนวปฏบัิตดิา้นความปลอดภยัของอาหารในเชงิบวกผา่นการสาธติพฤตกิรรมที่

ตอ้งการความปลอดภยัอาหารอยา่งสม า่เสมอ 

 
หมายเหต ุ2 การยกตัวอยา่งผา่น “การพดูตาม” (ขอ้ 3.1.23) สรา้งความน่าเชือ่ถอื 
 
k) การใหค้ณุคา่แกผู่ค้นโดยการยอมรับในความพยายามของพวกเขา ยกยอ่งและใหร้างวัล

แกพ่วกเขาในการปรับปรงุความปลอดภยัอาหาร และยนิดกีบัผลทีไ่ดร้ับ (ด ูขอ้ 11.4) 

l) การใชก้ารด าเนนิการเชงิขอ้มลูทีย่ั่งยนื (ด ูขอ้ 10) ขบัเคลือ่นโดยวสิยัทัศน ์พันธกจิ และ

คา่นยิมขององคก์ร (ดขูอ้ 5.2) 

m) สนับสนุนการด าเนนิการดา้นความปลอดภัยอาหาร (ด ูขอ้ 11.3) 

n) การสนับสนุนองคก์รในการปรบัตัวและตอบสนองตอ่การเปลีย่นแปลง การหยดุชะงัก และ

วกิฤต (ด ูขอ้ 9.2) และ 

o) การสง่เสรมิแนวทางอยา่งตอ่เนือ่งเพือ่รักษาการปรับปรงุวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร

ขององคก์รอยา่งตอ่เนือ่ง (ด ูขอ้ 11.1) 

 
หมายเหต ุ3 ภาวะผูน้ าและการจัดการเป็นแนวคดิทีเ่กีย่วขอ้งกนัอยา่งใกลช้ดิ  
และมคีวามทับซอ้นกนัตามธรรมชาต ิความเป็นผูน้ าเกีย่วขอ้งกบัการก าหนดทศิทางและการ
ชีแ้นะ และเกีย่วกบัพฤตกิรรมและการสรา้งวฒันธรรมขององคก์ร การจดัการเป็นเรือ่งเกีย่วกบั
การตรวจสอบและควบคมุองคก์ร แนวคดิเหลา่นีไ้ดร้ับการพฒันาอยา่งครบถว้นมากขึน้ใน
เอกสาร BSI เรือ่ง "ความส าคญัของความเป็นผูน้ าในมาตรฐานระบบการจัดการ ISO" [7] 
 
ผูบ้รหิารระดับสงูควรตระหนักถงึอทิธพิลอันทรงพลังของผูค้น (พฤตกิรรม ความสามารถ ความ
หลากหลาย) ทีม่ตีอ่วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารองคก์ร 
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5.2 DEFINING THE ORGANIZATION’S VISION, MISSION AND 
VALUES 
 
Top management should clearly define the organization’s core commitments to the 
food safety culture through the establishment of the organization’s: 
a)  expectations of what it desires to achieve (vision); 
b)  purpose (mission); and 
c)  principles and beliefs (values). 
 
Food safety should be embedded as an integral and vital component of the 
organization’s vision, mission and values, and consistently reviewed when priorities 
are set. 
 
The organization’s vision, mission and values should be consistent with the desired 
food safety culture and aligned with the organization’s objectives. They should take 
into account the internal and external issues (see 4.3) relevant to the organization’s 
food safety culture. 
 
NOTE 1 Vision, mission and values form the foundation of the organization’s strategy 
for maturing and sustaining the continual improvement of its food 
safety culture. 
 
The organization’s vision should be specific and measurable. 
 
NOTE 2 A specific and measurable vision can support the guiding coalition team in 
establishing a measurement system with  objectives that indicate whether the 
organization is on the right  track to reach its vision. 
 
The organization’s vision, mission and values should be effectively communicated 
(see 8.4) to all interested parties and be documented (see 8.5). 
 
NOTE 3 Storytelling can help the organization effectively communicate  its vision, 
mission and values and help interested  parties understand  them. A story can 
contextualize the vision, mission and values with tangible examples, create 
awareness about why they matter  to the food safety culture and facilitate the 
incorporation of their meaning into people’s routine, practices and behaviours. 
Storytelling can support change to be successful and promote deeper engagement  
at all organizational levels and functions by activating emotions, based on the sense 
of why the what matters, and therefore creating connections between  people. Some 
undesired behaviours occur because it is not clear to the person what is expected to 

5.2 การก าหนดวสิยัทศัน ์พนัธกจิ และคา่นยิมขององคก์ร 
 
 
ผูบ้รหิารระดับสงูควรก าหนดพันธสญัญาหลักขององคก์รตอ่วฒันธรรมความปลอดภยัอาหาร
อยา่งชดัเจนผา่นการจัดตัง้องคก์ร: 
a) ความคาดหวังในสิง่ทีต่อ้งการบรรล ุ(วสิยัทศัน)์; 

b) วัตถปุระสงค ์(ภารกจิ); และ 

c) หลักการและความเชือ่ (คา่นยิม) 
 
ความปลอดภยัอาหารควรฝังเป็นองคป์ระกอบทีส่ าคัญและส าคญัยิง่ของวสิยัทัศน ์พันธกจิ และ
คา่นยิมขององคก์ร และไดร้ับการทบทวนอยา่งสม า่เสมอเมือ่มกีารก าหนดล าดับความส าคัญ 
วสิยัทศัน ์พันธกจิ และคา่นยิมขององคก์รควรสอดคลอ้งกบัวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารที่
ตอ้งการและสอดคลอ้งกบัวัตถปุระสงคข์ององคก์ร ควรค านงึถงึประเด็นภายในและภายนอก 
(ด ูขอ้ 4.3) ทีเ่กีย่วขอ้งกบัวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์ร 
 
หมายเหต ุ1 วสิยัทัศน ์พันธกจิ และคา่นยิมเป็นรากฐานของกลยทุธข์ององคก์รในการพัฒนา
และปรับปรงุวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารอยา่งตอ่เนือ่งอยา่งยั่งยนื 
 
 
วสิยัทศันข์ององคก์รควรมคีวามเฉพาะเจาะจงและสามารถวดัผลได ้
 
หมายเหต ุ2 วสิยัทัศนท์ีเ่ฉพาะเจาะจงและวดัผลไดส้ามารถสนับสนุนทมีแนวรว่มทีช่ ีน้ าในการ
จัดตัง้ระบบการวัดผลทีม่วีัตถปุระสงคซ์ ึง่บง่ชีว้า่องคก์รอยูใ่นเสน้ทางทีถ่กูตอ้งเพือ่บรรลุ
วสิยัทศันห์รอืไม ่
 
 
ควรสือ่สารวสิยัทัศน ์พันธกจิ และคา่นยิมขององคก์รอยา่งมปีระสทิธภิาพ (ด ูขอ้ 8.4) แกผู่ม้ี
สว่นไดส้ว่นเสยีทัง้หมดและจัดท าเป็นเอกสาร (ด ูขอ้ 8.5) 
 
หมายเหต ุ3 การเลา่เรือ่งสามารถชว่ยองคก์รสือ่สารวสิยัทศัน ์พันธกจิ และคา่นยิมไดอ้ยา่งมี
ประสทิธภิาพ และชว่ยใหผู้ม้สีว่นไดเ้สยีเขา้ใจ เรือ่งราวสามารถก าหนดบรบิทของวสิยัทศัน ์
พันธกจิ และคา่นยิมดว้ยตัวอยา่งทีจ่ับตอ้งได ้สรา้งความตระหนักวา่เหตใุดส ิง่เหลา่นีจ้งึมี
ความส าคญัตอ่วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหาร และอ านวยความสะดวกในการรวมความหมาย
เขา้กบักจิวัตร การปฏบิัต ิและพฤตกิรรมของผูค้น การเลา่เรือ่งสามารถสนับสนุนการ
เปลีย่นแปลงใหป้ระสบความส าเร็จและสง่เสรมิการมสีว่นรว่มทีล่กึซ ึง้ยิง่ขึน้ในทกุระดับองคก์ร
และหนา้ทีต่า่งๆ โดยการสะกดิอารมณ์ตามความรูส้กึวา่เหตใุดจงึมคีวามส าคัญ และดว้ยเหตนุี้
จงึสรา้งการเชือ่มโยงระหวา่งผูค้น พฤตกิรรมทีไ่มพ่งึประสงคบ์างอยา่งเกดิขึน้เนือ่งจากบคุคล
นัน้ไมช่ดัเจนในสิง่ทีค่าดวา่จะท า จ าเป็นตอ้งท าอยา่งไร ท าไมจงึตอ้งท า และผลทีต่ามมาใน
เชงิบวกและเชงิลบทีเ่กีย่วขอ้ง 
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be done, how it needs to be done, why it needs to be done, and the related positive 
and negative consequences. 

 

5.3 ESTABLISHING THE POLICY FOR A FOOD SAFETY CULTURE 
 
 
Top management should establish, implement and sustain a policy for a food safety 
culture that: 
a)  is aligned with organizational vision, mission and values (see 5.2), and with the 
strategic plan to achieve the desired food safety culture (see Clause 7); 
b)  is supported  by measurable objectives [see 10.1b)]; 
c)  encourages cross‑functional collaboration to achieve the goals of the 
organization’s food safety culture; 
d)  establishes food safety as everyone’s shared responsibility within the organization 
and throughout the supply chain; 
e)  holds employees accountable with consequences for non‑compliant food safety 
behaviors; 
f)  supports communication (see 8.4) as a key tool to mature and sustain the 
continual improvement of the organization’s food safety culture; and 
g)  includes a commitment to: 

1)  meet the requirements of the organization’s food safety culture related to 
food and social sciences, regulations, norms, statutes and customers; 
2)  develop employee competence at all organizational levels and functions 
and raise food safety hazard and risk awareness; 
3)  support and empower employees to take ownership; and 
4)  mature and sustain continual improvement of the organization’s food 
safety culture. 

 
The policy for food safety culture should be communicated (see 8.4), documented 
(see 8.5), understood, available and applied at all organizational levels and 
functions. The policy should be available to all external interested parties. 

 

5.3 ก าหนดนโยบายวฒันธรรมความปลอดภยัอาหาร 

 

ผูบ้รหิารระดับสงูควรก าหนด ด าเนนิการ และสนับสนุนนโยบายส าหรับวฒันธรรมความ

ปลอดภยัอาหารที:่ 

a) สอดคลอ้งกบัวสิยัทัศน ์พันธกจิ และคา่นยิมขององคก์ร (ดขูอ้ 5.2) และแผนกลยทุธเ์พือ่

บรรลวุฒันธรรมความปลอดภยัอาหารทีต่อ้งการ (ดขูอ้ 7) 

b) ไดร้ับการสนับสนุนจากวตัถปุระสงคท์ีว่ัดได ้[ด ู10.1ข)]; 

c) สง่เสรมิการท างานรว่มกนัขา้มสายงานเพือ่ใหบ้รรลเุป้าหมายของวัฒนธรรมความ

ปลอดภยัอาหารขององคก์ร 

d) ก าหนดใหค้วามปลอดภยัอาหารเป็นความรับผดิชอบรว่มกนัของทกุคนภายในองคก์รและ

ตลอดหว่งโซอ่ปุทาน 

e) ใหพ้นักงานรับผดิชอบตอ่ผลทีต่ามมาจากพฤตกิรรมดา้นความปลอดภยัอาหารทีไ่มป่ฏบิตั ิ

ตาม 

f) สนับสนุนการสือ่สาร (ดขูอ้ 8.4) ในฐานะเครือ่งมอืหลักในการพัฒนาและคงไวซ้ ึง่การ

ปรับปรงุวฒันธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์รอยา่งตอ่เนือ่ง และ 

g) รวมถงึความมุง่มั่นทีจ่ะ: 

1) เป็นไปตามขอ้ก าหนดของวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์รทีเ่กีย่วขอ้ง

กบัอาหารและสงัคมศาสตร ์ขอ้บังคับ บรรทัดฐาน กฎเกณฑ ์และลกูคา้ 

2) พัฒนาความสามารถของพนักงานในทกุระดับขององคก์รและทกุหนา้ที ่และ

ยกระดับอันตรายดา้นความปลอดภัยอาหารและการรับรูถ้งึความเสีย่ง 

3) สนับสนุนและใหอ้ านาจแกพ่นักงานในการเป็นเจา้ของ; และ 

4) เตบิโตและยั่งยนืในการปรบัปรงุวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์รอยา่ง

ตอ่เนือ่ง 

 

ควรสือ่สารนโยบายวฒันธรรมความปลอดภยัอาหาร (ด ูขอ้ 8.4) จัดท าเป็นเอกสาร (ด ูขอ้ 

8.5) ท าความเขา้ใจ พรอ้มใชง้าน และน าไปใชใ้นทกุระดับองคก์รและทกุหนา้ที ่นโยบายควร

พรอ้มใชง้านส าหรับบคุคลภายนอกทัง้หมดทีส่นใจ 

 

5.4 ESTABLISHING AND MANAGING ORGANIZATIONAL 
STRUCTURE, RESPONSIBILITIES, ACCOUNTABILITIES AND 
AUTHORITIES 
 
5.4.1 General 
 
Top management should establish: 

5.4 การจดัต ัง้และการจดัการโครงสรา้งองคก์ร ความรบัผดิชอบ ความ
รบัผดิชอบ และอ านาจหนา้ที ่
 
5.4.1 ท ัว่ไป 
 
ผูบ้รหิารระดับสงูควรก าหนด: 
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a)  an employee recruitment strategy (including an onboarding program) aligned with 
the competency and awareness system (see 8.3) and designed to attract a diverse 
applicant pool; 
b)  an employee career development plan and a succession plan strategy aligned 
with each other and with the employee’s career goals and 
the organization’s objectives. These should be supported by the competency and 
awareness system  
(see 8.3); 
NOTE 1 Employee career development plan and succession plan strategies can help 
mature the organization’s food safety culture since they support the organization to 
adapt when strategic change on structure occurs, transfer knowledge, influence 
employee retention and allow employees to enhance their competency. 
c)  a reward and recognition programme (see 11.4); 
d)  an employee retention programme; 
NOTE 2 Employee retention programmes can contribute to the performance of the 
organization’s food safety culture by reducing turnover rate, increasing employee 
engagement, and improving profitability. 
e)  an organizational structure that does not compromise the impartiality of the 
decisions taken; 
f)  a clear statement of: 

1)  the responsibilities, accountabilities and authorities related to the food 
safety culture for each role of the organizational structure (including 
structures other than food safety); 
2)  the specific desired outcome (expectations) of the organization’s food 
safety culture for which each role is accountable; 
3)  the reason the responsibilities [see 5.4.1f)1)] 
for each role are needed; 
4)  the current and potential food safety hazards and risks [including  
awareness‑related information as listed in 8.3.3a) to 8.3.3g)]; 
5)  how each role fits into the team and impacts the desired outcomes [see 
5.4.1f)2)]; and 
6)  how each role contributes to achieving the organization’s vision and 
mission. 

NOTE 3 Understanding why and how each role contributes to achieving the desired 
outcomes of the organization’s food safety culture combined with  food safety hazard 
and risk awareness can support employees to take ownership. 
 
All employees, from all organizational departments, should embrace food safety, be 
responsible for reporting food safety issues related to their role and beyond their 
responsibilities, and be empowered and responsible for initiating positive change and 
supporting the organization to mature and sustain the continual improvement of its 
food safety culture. 

a) กลยทุธก์ารสรรหาพนักงาน (รวมถงึโปรแกรมการเริม่งาน) ทีส่อดคลอ้งกบัระบบ

ความสามารถและการรับรู ้(ด ูขอ้ 8.3) และออกแบบมาเพือ่ดงึดดูกลุม่ผูส้มคัรที่

หลากหลาย 

b) แผนการพัฒนาความสามารถของพนักงานและกลยทุธแ์ผนสบืทอดต าแหน่งทีส่อดคลอ้ง

กนัและมเีป้าหมายในอาชพีของพนักงานและวัตถปุระสงคข์ององคก์ร สิง่เหลา่นีค้วรไดร้ับ

การสนับสนุนจากระบบสมรรถนะและความตระหนัก (ด ู8.3) 

หมายเหต ุ1 แผนการพัฒนาสามารถของพนักงานและกลยทุธแ์ผนสบืทอดต าแหน่งสามารถ

ชว่ยใหว้ฒันธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์รเตบิโตได ้เนือ่งจากสิง่เหลา่นีส้นับสนุน

องคก์รใหป้รับตัวเมือ่เกดิการเปลีย่นแปลงเชงิกลยทุธใ์นโครงสรา้ง ถา่ยทอดความรู ้มอีทิธพิล

ตอ่การรักษาพนักงาน และอนุญาตใหพ้นักงานเพิม่พนูความสามารถของตน 

c) กจิกรรมมอบรางวัลและการยอมรับ (ด ู11.4) 

d) การดแูลพนักงาน; 

หมายเหต ุ2 โปรแกรมการรักษาพนักงานสามารถน าไปสูป่ระสทิธภิาพของวัฒนธรรมความ

ปลอดภยัอาหารขององคก์รโดยการลดอัตราการลาออก เพิม่การมสีว่นรว่มของพนักงาน และ

ปรับปรงุความสามารถในการท าก าไร 

e) โครงสรา้งองคก์รทีม่คีวามเป็นกลางของการตดัสนิใจ 

f) ขอ้ความทีช่ดัเจนของ: 

1) ความรับผดิชอบ ความรับผดิชอบ และอ านาจทีเ่กีย่วขอ้งกบัวัฒนธรรมความ
ปลอดภยัอาหารส าหรับแตล่ะบทบาทของโครงสรา้งองคก์ร (รวมถงึโครงสรา้งอืน่ที่
ไมใ่ชค่วามปลอดภัยอาหาร) 
2) ผลลัพธท์ีต่อ้งการโดยเฉพาะ (ความคาดหวัง) ของวัฒนธรรมความปลอดภัย
อาหารขององคก์รทีแ่ตล่ะบทบาทรับผดิชอบ 
3) เหตผุลทีจ่ าเป็นตอ้งมคีวามรับผดิชอบ [ด ูขอ้ 5.4.1ฉ)1)] ส าหรับแตล่ะบทบาท; 
4) อันตรายและความเสีย่งดา้นความปลอดภยัอาหารในปัจจบัุนและทีอ่าจเกดิขึน้ 
[รวมถงึขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งกบัการรับรูต้ามทีร่ะบไุวใ้น ขอ้ 8.3.3ก) ถงึ ขอ้ 8.3.3ช)]; 
5) แตล่ะบทบาทเหมาะสมกบัทมีอยา่งไรและสง่ผลตอ่ผลลัพธท์ีต่อ้งการ [ด ูขอ้ 
5.4.1ฉ)2)]; และ 
6) แตล่ะบทบาทมสีว่นชว่ยในการบรรลวุสิยัทศันแ์ละพันธกจิขององคก์รอยา่งไร 

หมายเหต ุ3 การท าความเขา้ใจวา่เหตใุดและแตล่ะบทบาทมสีว่นชว่ยในการบรรลผุลตามที่
ตอ้งการของวฒันธรรมความปลอดภยัดา้นอาหารขององคก์ร ผนวกกบัอันตรายจากความ
ปลอดภยัของอาหารและความตระหนักในความเสีย่งสามารถสนับสนุนพนักงานใหเ้ป็นเจา้ของ
ได ้
 
พนักงานทกุคนจากทกุแผนกขององคก์รควรยอมรับในความปลอดภยัของอาหาร มคีวาม
รับผดิชอบในการรายงานปัญหาดา้นความปลอดภัยของอาหารทีเ่กีย่วขอ้งกบับทบาทและ
นอกเหนอืความรับผดิชอบของพวกเขา และไดร้ับการเสรมิอ านาจและรับผดิชอบในการรเิริม่
การเปลีย่นแปลงในเชงิบวกและสนับสนุนองคก์รใหเ้ตบิโตและรักษาการปรับปรงุอยา่งตอ่เนือ่ง
ของ วัฒนธรรมความปลอดภยัดา้นอาหาร 
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Accountability and authority should be established and aligned with each other. 
 
Responsibilities, accountabilities and authorities should be communicated (see 8.4) 
throughout the organization  so that they can be understood at all organizational 
levels and functions, and be documented (see 8.5). 

 

ความรับผดิชอบและอ านาจควรไดร้ับการจัดตัง้ขึน้และสอดคลอ้งกนั 
 
ควรมกีารสือ่สารความรับผดิชอบ ความรับผดิชอบ และอ านาจหนา้ที ่(ด ูขอ้ 8.4) ทั่วทัง้
องคก์ร เพือ่ใหเ้ขา้ใจไดใ้นทกุระดับองคก์รและทกุหนา้ที ่และจัดท าเป็นเอกสาร (ด ูขอ้ 8.5) 

 

5.4.2 ESTABLISHING A GUIDING COALITION TEAM 
 
Top management should define, engage, empower and support a guiding coalition 
team and nominate 
its leader. 
 
The guiding coalition team should be a diverse and cross‑functional team, including 
top management and representatives from different departments of the organization 
including, but not limited to: 
a) human resources (HR); 
b) procurement; 
c) sales; 
d) marketing; 
e) research and development (R&D) and new product development (NPD); 
f) production; 
g) maintenance; 
h) quality assurance, inspection and laboratory; 
i) finance; 
j) compliance; and 
k) information technology (IT). 
NOTE 1 The quantity of people selected to be part of the guiding coalition team 
depends on the size and complexity of the organization. 
 
The guiding coalition team should be responsible for: 
1) identifying the organization’s maturity level (see Clause 6.1) at regular intervals 
and integrating the findings into the strategic plan (see Clause 7); 
2) building the strategic plan to achieve the desired food safety culture (see Clause 
7) consistent with organization’s vision, mission and values (see 5.2); 
3) leading and managing the process of embedding the change of the organization’s 
food safety culture into the existing FSMS (see Clause 9) and sustaining its continual 
improvement (see Clause 11); 
4)  verifying that a competency‑based employee development  programme is in place 
(see 8.3.2) and that food safety hazard and risk awareness  is raised at all 
organizational levels and functions (see 8.3.3); 

5.4.2 การจดัต ัง้ทมีแนวรว่ม 
 
ผูบ้รหิารระดับสงูควรก าหนด มสีว่นรว่ม ใหอ้ านาจ และสนับสนุนทมีพันธมติรทีช่ ีน้ าและเสนอ
ชือ่ผูน้ า 
 
ทมีแนวรว่มแนวทางควรเป็นทมีทีม่คีวามหลากหลายและขา้มสายงาน รวมถงึผูบ้รหิารระดบัสงู
และตวัแทนจากแผนกตา่งๆ ขององคก์ร รวมถงึแตไ่มจ่ ากดัเพยีง: 

a) แผนกทรัพยากรบคุคล (HR); 

b) แผนกการจัดหา; 

c) แผนกการขาย; 

d) แผนกการตลาด; 

e) แผนกการวจิัยและพฒันา (R&D) และการพฒันาผลติภัณฑใ์หม ่(NPD); 

f) แผนกการผลติ; 

g) แผนกการบ ารงุรักษา; 

h) แผนกการประกนัคณุภาพ การตรวจสอบ และหอ้งปฏบิัตกิาร; 

i) แผนกการเงนิ; 

j) แผนกการปฏบิตัติาม; และ 

k) แผนกเทคโนโลยสีารสนเทศ (IT) 

หมายเหต ุ1 จ านวนคนทีถ่กูเลอืกใหเ้ป็นสว่นหนึง่ของทมีแนวรว่มนัน้ขึน้อยูก่บัขนาดและ
ความซบัซอ้นขององคก์ร 
 
ทมีแนวรว่มควรรับผดิชอบ: 
1) ระบรุะดับวฒุภิาวะขององคก์ร (ดขูอ้ 6.1) เป็นระยะๆ และบรูณาการสิง่ทีค่น้พบเขา้กบัแผน

กลยทุธ ์(ดขูอ้ 7) 

2) สรา้งแผนกลยทุธเ์พือ่ใหบ้รรลวุฒันธรรมความปลอดภัยอาหารทีต่อ้งการ (ดขูอ้ 7) 

สอดคลอ้งกบัวสิยัทัศน ์พันธกจิ และคา่นยิมขององคก์ร (ดขูอ้ 5.2) 

3) เป็นผูน้ าและจัดการกระบวนการฝังการเปลีย่นแปลงวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารของ

องคก์รลงใน FSMS ทีม่อียู ่(ดขูอ้ 9) และปรบัปรงุอยา่งตอ่เนือ่ง (ดขูอ้ 11) 

4) ยนืยันวา่มโีปรแกรมการพฒันาพนักงานตามความสามารถ (ด ูขอ้ 8.3.2) และมกีารสรา้ง

ความตระหนักถงึอันตรายและความเสีย่งดา้นความปลอดภัยอาหารในทกุระดบัองคก์รและ

หน่วยงาน (ด ูขอ้ 8.3.3) 
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5) supporting the implementation of a communication and nudging system (see 8.4); 
6) encouraging the desired food safety behaviour at all organizational levels and 
functions; 
NOTE 2 An example of encouraging desired behaviour is “walking the talk”. The 
guiding coalition team demonstrates the desired behaviour  through their actions as 
well as through communication. 
7)  taking actions to inspire and empower employees to deliver their best 
performance and improve ownership (see 11.4); and 
8)  reporting to top management the effectiveness of the food safety culture (see 
Clause 10). 

 

5) สนับสนุนการใชง้านระบบการสือ่สารและการสะกดิ (ด ูขอ้ 8.4) 

6) สง่เสรมิพฤตกิรรมความปลอดภัยอาหารทีต่อ้งการในทกุระดับองคก์รและทกุหนา้ที ่

หมายเหต ุ2 ตัวอยา่งของการสง่เสรมิพฤตกิรรมทีต่อ้งการคอื “การด าเนนิการ” ทมีแนวรว่ม

ชีน้ าแสดงใหเ้ห็นถงึพฤตกิรรมทีต่อ้งการผา่นการกระท าและผา่นการสือ่สาร 

7) ด าเนนิการเพือ่สรา้งแรงบันดาลใจและใหอ้ านาจแกพ่นักงานในการปฏบิตังิานทีด่ทีีส่ดุและ

ปรับปรงุความเป็นเจา้ของ (ด ูขอ้ 11.4) และ 

8) รายงานตอ่ผูบ้รหิารระดับสงูถงึประสทิธผิลของวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหาร (ดขูอ้ 10) 

 

5.4.3 IDENTIFYING AND ENGAGING INTERESTED PARTIES 
 
The guiding coalition team should identify and engage internal and external 
interested parties which impact (positively and negatively) the organization’s food 
safety culture. 
 
The guiding coalition team should verify that the needs and expectations of 
interested parties are integrated into the organization’s food safety culture. 
NOTE 1 External interested  parties include, but are not limited to, clients, 
customers, suppliers, contractors, certification bodies, trade associations, labour 
organizations and regulatory authorities. 
NOTE 2 Engagement of interested  parties is vital for the organization’s food safety 
culture change and serves as a foundation to create trust, ownership  and motivation 
to embrace and sustain new behaviours. Empowered interested  parties can act as 
change champions (see 5.4.4). 

 

5.4.3 การระบแุละการมสีว่นรว่มของผูม้สีว่นไดเ้สยี 
 
ทมีแนวรว่มควรระบแุละมสีว่นรว่มกบักลุม่ผูม้สีว่นไดเ้สยีทัง้ภายในและภายนอกทีส่ง่ผลกระทบ 
(ทัง้ทางบวกและทางลบ) ตอ่วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์ร 
 
ทมีความรว่มมอืแนวทางควรตรวจสอบวา่ความตอ้งการและความคาดหวังของผูม้สีว่นไดส้ว่น
เสยีถกูรวมเขา้กบัวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์ร 
หมายเหต ุ1 ผูม้สีว่นไดเ้สยีภายนอกรวมถงึแตไ่มจ่ ากดัเพยีง ลกูคา้ ผูร้ับบรกิาร ผูจ้ัดหา ผูร้ับ
จา้ง หน่วยรับรอง สมาคมการคา้ องคก์รแรงงาน และหน่วยงานก ากบัดแูล 
หมายเหต ุ2 การมสีว่นรว่มของผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีมคีวามส าคัญตอ่การเปลีย่นแปลง

วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์ร และท าหนา้ทีเ่ป็นรากฐานในการสรา้งความ

ไวว้างใจ ความเป็นเจา้ของ และแรงจงูใจในการยอมรับและคงไวซ้ ึง่พฤตกิรรมใหม ่ผูม้สีว่นได ้

สว่นเสยีทีไ่ดร้ับอ านาจสามารถท าหนา้ทีเ่ป็นตวัแทนการเปลีย่นแปลง (ด ู5.4.4) 

5.4.4 ESTABLISHING AND MANAGING CHANGE CHAMPIONS 
 
The guiding coalition team should establish, engage, empower and support change 
champions from different organizational levels, functions and areas. 
The champions should be responsible and accountable, along with the coalition team, 
for promoting changes in the food safety culture and supporting its implementation. 
Champions should be acknowledged for their contributions. 
 
NOTE The change of the organization’s food safety culture is a shared responsibility 
of all employees in the organization, not only of change champions or the guiding 
coalition team. 
 
 

 

5.4.4 การจดัต ัง้และจดัการผูน้ าในการเปลีย่นแปลง 
 
ทมีแนวรว่มงควรจัดตัง้ มสีว่นรว่ม ใหอ้ านาจ และสนับสนุนตวัแทนการเปลีย่นแปลงจากระดบั
องคก์ร หนา้ที ่และพืน้ทีต่า่งๆผูน้ าควรมคีวามรับผดิชอบและรับผดิชอบรว่มกบัทมีพันธมติรใน
การเลือ่นต าแหน่งจากการเปลีย่นแปลงในวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารและสนับสนุนการ
น าไปปฏบิัต ิผลงานของผูน้ าควรไดร้ับการยอมรับ 
 
หมายเหต ุการเปลีย่นแปลงวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์รถอืเป็นความ
รับผดิชอบรว่มกนัของพนักงานทกุคนในองคก์ร ไมใ่ชแ่คต่ัวแทนการเปลีย่นแปลงหรอืทมีแนว
รว่ม 
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5.4.5 IDENTIFYING AND MANAGING SOCIAL INFLUENCERS 
 
The guiding coalition team should identify, engage, empower and support social 
influencers in their role of exerting influence over employee’s food safety behaviour 
in their network. 
 
NOTE Empowering marketing team members can help to leverage social influencers 
in positively reinforcing the message, using trustworthy storytelling techniques, with 
their networks, and therefore accelerating the change process. 

 

5.4.5 การระบแุละการจดัการผูม้อีทิธพิลตอ่การจดัการ 
 
ทมีแนวรว่มควรระบ ุมสีว่นรว่ม ใหอ้ านาจ และสนับสนุนผูม้อีทิธพิลในบทบาทในการใช ้

อทิธพิลเหนอืพฤตกิรรมความปลอดภยัดา้นอาหารของพนักงานในเครอืขา่ย 
 
หมายเหต ุการใหอ้ านาจแกส่มาชกิในทมีการตลาดสามารถชว่ยใชป้ระโยชนจ์ากผูม้อีทิธพิล
ทางสงัคมในการเสรมิขอ้ความเชงิบวก โดยใชเ้ทคนคิการเลา่เรือ่งทีน่่าเชือ่ถอืรว่มกบัเครอืขา่ย 
และดังนัน้จงึชว่ยเรง่กระบวนการเปลีย่นแปลง 

 

6. UNDERSTANDING THE ORGANIZATION’S FOOD 
SAFETY CULTURE 
 
6.1 DETERMINING THE CURRENT MATURITY LEVEL OF THE 
ORGANIZATION’S FOOD SAFETY CULTURE 
 
6.1.1 GENERAL 
The guiding coalition team should assess and measure the current maturity 
level of its existing food safety culture, at regular intervals, using a maturity 
model (see 3.1.14) that best fits the organization and that incorporates the 
five dimensions of a food safety culture and their critical elements, the key 
elements of FSMS and the management principles (see 4.2). 
NOTE 1 The GFSI position  paper [5], Appendixes 4 and 
5, has proposed a maturity model considering the five dimensions of a food 
safety culture, its critical components and five stages of maturity. 
 
The organization should establish a numerical scale of maturity levels. 
NOTE 2 This numerical scale allows change in the maturity level of the 
organization’s food safety culture to be measured. 
 

6. ท าความเขา้ใจเกีย่วกบัวฒันธรรมความปลอดภยัอาหาร
ขององคก์ร 
 
6.1 การก าหนดระดับวฒุภิาวะในปัจจบุันของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารของ
องคก์ร 
 
6.1.1 ทั่วไป 
ทมีแนวรว่มควรประเมนิและวัดระดับวฒุภิาวะปัจจบุันของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารทีม่ี
อยูเ่ป็นระยะๆ โดยใชแ้บบจ าลองวฒุภิาวะ (ด ูขอ้ 3.1.14) ทีเ่หมาะกบัองคก์รมากทีส่ดุ และ
รวมมติทิัง้หา้ของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารและ องคป์ระกอบทีส่ าคญั องคป์ระกอบ
ส าคญัของ FSMS และหลักการจัดการ (ด ูขอ้ 4.2) 
หมายเหต ุ1 เอกสารระบตุ าแหน่ง GFSI [5] ภาคผนวก 4 และ ภาคผนวก  5 ไดเ้สนอ
แบบจ าลองวฒุภิาวะโดยพจิารณาจากมติทิัง้ 5 ของวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหาร 
สว่นประกอบทีส่ าคญั และ 5 ขัน้ของวฒุภิาวะ 
 
องคก์รควรก าหนดระดับวฒุภิาวะเป็นตัวเลข 
หมายเหต ุ2 มาตราสว่นตัวเลขนีท้ าใหส้ามารถวดัการเปลีย่นแปลงในระดบัวฒุภิาวะของ
วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์รได ้

 

6.1.2 COLLECTING DATA FOR MATURITY ASSESSMENT 
 
The guiding coalition team should collect and document data to assess and measure 
the maturity level of its food safety culture. 
NOTE 1 Data are essential elements for an accurate assessment and measurement 
of the maturity level of the organization’s food safety culture, an effective mapping  
of needs, expectations and changes to the existing system against culture maturity 
gaps, and a risk-based approach to setting priorities for change. 

6.1.2 การรวบรวมขอ้มลูส าหรบัการประเมนิวฒุภิาวะ 
 
ทมีแนวรว่มควรรวบรวมและจัดท าเอกสารขอ้มลูเพือ่ประเมนิและวัดระดบัวฒุภิาวะของ
วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหาร 
หมายเหต ุ1 ขอ้มลูเป็นองคป์ระกอบทีจ่ าเป็นส าหรับการประเมนิทีถ่กูตอ้งและการวัดระดบัวฒุิ
ภาวะของวฒันธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์ร การท าแผนผังความตอ้งการ ความ
คาดหวัง และการเปลีย่นแปลงทีม่ปีระสทิธภิาพตอ่ระบบทีม่อียูเ่ทยีบกบัชอ่งวา่งของวฒุภิาวะ
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The organization should define the methods and tools for data collection, including a 
sampling plan. 
NOTE 2 Tools for data collection include, but are not limited to, internal audits, 
behavioural observations, interviews, questionnaires  and surveys. 
 
The tools selected should enable the organization to obtain data related to each 
element of the maturity model and its related dimensions of food safety culture. The 
tools should collect data using a scale that aligns with the maturity model so that it 
can be assessed against the maturity levels. 
 
When the tool selected involves feedback from employees, the organization should 
establish a process that offers anonymity in order to encourage honest feedback 
from employees. 
 
The organization should establish rules to minimize bias in the interpretation of the 
data collected. 
 
The organization should establish rules to prevent retaliation in response to the 
outcome of data collected. 

 

ของวัฒนธรรม และแนวทางตามความเสีย่งในการก าหนดล าดับความส าคัญ เพือ่การ
เปลีย่นแปลง 
 
องคก์รควรก าหนดวธิกีารและเครือ่งมอืในการเก็บรวบรวมขอ้มลู รวมทัง้แผนการสุม่ตัวอยา่ง 
หมายเหต ุ2 เครือ่งมอืในการเก็บรวบรวมขอ้มลูรวมถงึแตไ่มจ่ ากดัเพยีง การตรวจสอบภายใน 
การสงัเกตพฤตกิรรม การสมัภาษณ์ แบบสอบถาม และการส ารวจ 
 
เครือ่งมอืทีเ่ลอืกควรชว่ยใหอ้งคก์รไดร้ับขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งกบัแตล่ะองคป์ระกอบของ
แบบจ าลองวฒุภิาวะและมติทิีเ่กีย่วขอ้งกบัวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร เครือ่งมอืควร
รวบรวมขอ้มลูโดยใชส้เกลทีส่อดคลอ้งกบัแบบจ าลองวฒุภิาวะ เพือ่ใหส้ามารถประเมนิเทยีบ
กบัระดับวฒุภิาวะได ้
 
เมือ่เครือ่งมอืทีเ่ลอืกเกีย่วขอ้งกบัค าตชิมจากพนักงาน องคก์รควรสรา้งกระบวนการทีไ่ม่
เปิดเผยตวัตนเพือ่สง่เสรมิความคดิเห็นทีจ่รงิใจจากพนักงาน 
 
องคก์รควรสรา้งกฎเพือ่ลดอคตใินการตคีวามขอ้มลู 
 
องคก์รควรก าหนดกฎเกณฑเ์พือ่ป้องกนัการตอบโตต้อ่ผลลัพธข์องขอ้มลู 
 

 

6.1.3 ASSESSING AND MEASURING THE CURRENT MATURITY LEVEL 
OF THE ORGANIZATION’S FOOD SAFETY CULTURE 
 
Using the data collected (see 6.1.2), the guiding collation team should: 
a) identify the minimum and maximum score obtained and calculate the mean score 
for each dimension of a food safety culture assessed; 
b) identify statistically significant differences within each dimension of a food safety 
culture assessed; 
NOTE 1 The identification of statistically significant differences of maturity within the 
same dimension supports mapping  needs, expectations and changes to the existing 
systems against maturity gaps. 
NOTE 2 Statistics software  is a useful tool to support organizations in assessing 
data related to the maturity level measurement of their food safety culture. 
c) insert in the maturity model the minimum, mean and maximum score obtained 
against each assessed element of the maturity model and its related dimensions of a 
food safety culture; and 
d) define the maturity level of the organization’s food safety culture for each element 
of the maturity model and its related dimensions of a food safety culture based on 
the mean score obtained in each of them. 
 

6.1.3 ประเมนิและวดัระดบัวฒุภิาวะปจัจบุนัของวฒันธรรมความปลอดภยั
อาหารขององคก์ร  
 
โดยใชข้อ้มลูทีร่วบรวม (ด ู6.1.2) ทมีเปรยีบเทยีบแนวทางควร: 
a) ระบคุะแนนต า่สดุและสงูสดุทีไ่ดร้ับและค านวณคะแนนเฉลีย่ส าหรับแตล่ะมติขิอง

วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารทีป่ระเมนิ 

b) ระบคุวามแตกตา่งทีม่นัียส าคัญทางสถติใินแตล่ะมติขิองวฒันธรรมความปลอดภัยอาหารที่

ประเมนิ. 

หมายเหต ุ1 การระบคุวามแตกตา่งทีม่นัียส าคัญทางสถติขิองวฒุภิาวะภายในมติเิดยีวกนั

สนับสนุนการท าแผนผังความตอ้งการ ความคาดหวัง และการเปลีย่นแปลงของระบบทีม่อียูก่บั

ชอ่งวา่งของวฒุภิาวะ 

หมายเหต ุ2 ซอฟตแ์วรส์ถติเิป็นเครือ่งมอืทีม่ปีระโยชนใ์นการสนับสนุนองคก์รในการประเมนิ

ขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งกบัการวัดระดับวฒุภิาวะของวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหาร 

c) ใสค่ะแนนต า่สดุ คา่เฉลีย่ และคะแนนสงูสดุทีไ่ดร้ับจากแตล่ะองคป์ระกอบทีไ่ดร้ับการ

ประเมนิของแบบจ าลองวฒุภิาวะและมติทิีเ่กีย่วขอ้งของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร 

และ 
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The outcome of the assessment and measurement of the maturity level of the 
organization’s food safety culture should be documented and communicated to top 
management, within the guiding coalition team, and to other interested parties. 
 
Figure 2 demonstrates a structured example of both the progressive nature of the 
maturity levels and how the organization might refer to these levels in order to 
facilitate the internal communication of the maturity level of the organization’s food 
safety culture. 
 
Figure 2 – Structured example of the progressive nature of the maturity 
levels of the organization’s food safety culture 

 
 
 

d) ก าหนดระดับวฒุภิาวะของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์รส าหรบัแตล่ะ

องคป์ระกอบของแบบจ าลองวฒุภิาวะและมติทิีเ่กีย่วขอ้งของวัฒนธรรมความปลอดภัย

อาหารตามคะแนนเฉลีย่ทีไ่ดร้บัในแตล่ะรายการ 

 
ผลของการประเมนิและการวดัระดับวฒุภิาวะของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์ร
ควรไดร้ับการจดัท าเป็นเอกสารและสือ่สารกบัผูบ้รหิารระดับสงู ภายในทมีพันธมติรทีช่ ีแ้นะ 
และตอ่ผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีอืน่ๆ 
 
รปูที ่2 แสดงตวัอยา่งเชงิโครงสรา้งของทัง้ธรรมชาตทิีก่า้วหนา้ของระดับวฒุภิาวะและวธิทีี่
องคก์รอาจอา้งถงึระดับเหลา่นีเ้พือ่อ านวยความสะดวกในการสือ่สารภายในของระดับวฒุภิาวะ
ของวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์ร 

 

รปูที ่2 – ตวัอยา่งโครงสรา้งของธรรมชาตทิีก่า้วหนา้ของระดบัวฒุภิาวะของ
วฒันธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์ร 

 

6.2 DETERMINING THE DESIRED FOOD SAFETY CULTURE 6.2 การก าหนดวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารทีต่อ้งการ 
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The guiding collation team, along with the top management and applicable interested 
parties from different levels of the organization, should determine the desired food 
safety culture based on its business model, its internal and external issues, and its 
mission, vision, values and policy. 
 
The desired food safety culture should be accessible, communicated (see 8.4) to 
applicable interested parties and documented (see 8.5). 

 

 
ทมีเปรยีบเทยีบ พรอ้มดว้ยผูบ้รหิารระดับสงูและผูม้สีว่นไดเ้สยีทีเ่กีย่วขอ้งจากระดับตา่งๆ ของ
องคก์ร ควรก าหนดวฒันธรรมความปลอดภยัของอาหารทีต่อ้งการตามรปูแบบธรุกจิ ประเด็น
ภายในและภายนอก ตลอดจนพันธกจิ วสิยัทศัน ์คา่นยิม และนโยบาย 
 
วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารทีต่อ้งการควรเขา้ถงึได ้สือ่สาร (ด ูขอ้ 8.4) แกผู่ม้สีว่นไดเ้สยี
ทีเ่กีย่วขอ้งและจัดท าเป็นเอกสาร (ด ูขอ้ 8.5) 

 

7. DESIGNING A STRATEGIC CHANGE PLAN TO 
ACHIEVE THE DESIRED FOOD SAFETY CULTURE 
 
7.1 GENERAL 
 
The guiding coalition team should design, document (see 8.5) and implement a 
change plan, using the PDCA methodology, to achieve the desired food safety 
culture. 

 

7. การออกแบบแผนการเปลีย่นแปลงเชงิกลยทุธเ์พือ่ให้
บรรลถุงึวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารทีต่อ้งการ 
 
7.1 ท ัว่ไป 
 
ทมีแนวรว่มควรออกแบบ จัดท าเอกสาร (ด ูขอ้ 8.5) และด าเนนิการแผนการเปลีย่นแปลงโดย
ใชร้ะเบยีบวธิ ีPDCA เพือ่ใหบ้รรลถุงึวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารทีต่อ้งการ 

 

7.2 IDENTIFYING THE DRIVERS OF CHANGE 
 
The guiding coalition team should establish what drivers can effect positive 
changes in the organization’s food safety culture. 
 
NOTE Examples of drivers of change include but are not limited to: 
a)  organizational mission, vision, values and environment (work climate, 
regulations and sector development); 
b)  food safety requirements; 
c)  culture and behavior; 
d)  social changes; and 
e)  technology and innovation. 
 

7.2 การระบตุวัขบัเคลือ่นของการเปลีย่นแปลง 
 
ทมีแนวรว่มควรก าหนดสิง่ทีข่บัเคลือ่นสามารถสง่ผลตอ่การเปลีย่นแปลงเชงิบวกในวัฒนธรรม
ความปลอดภยัอาหารขององคก์ร 
 
หมายเหต ุตัวอยา่งของแรงผลักดันของการเปลีย่นแปลง รวมถงึแตไ่มจ่ ากดัเพยีง: 
a) พันธกจิ วสิยัทศัน ์คา่นยิม และส ิง่แวดลอ้มขององคก์ร (บรรยากาศการท างาน กฎระเบยีบ 

และการพัฒนาภาคสว่น); 
b) ขอ้ก าหนดดา้นความปลอดภยัอาหาร; 
c) วัฒนธรรมและพฤตกิรรม; 
d) การเปลีย่นแปลงทางสงัคม; และ 
e) เทคโนโลยแีละนวัตกรรม 

 

7.3 ESTABLISHING THE ORGANIZATION’S READINESS TO DRIVE 
CHANGE TO ACHIEVE THE DESIRED FOOD SAFETY CULTURE 
 
The organization should assess its readiness to drive change in its food safety 
culture, taking into account the following elements: 
a) top management commitment; 
b) availability of resources (including but not limited to financial, time and people); 

7.3 สรา้งความพรอ้มขององคก์รในการขบัเคลือ่นการเปลีย่นแปลงเพือ่บรรลุ
วฒันธรรมความปลอดภยัอาหารทีต่อ้งการ 
 
องคก์รควรประเมนิความพรอ้มในการขบัเคลือ่นการเปลีย่นแปลงในวฒันธรรมความปลอดภยั
อาหาร โดยค านงึถงึองคป์ระกอบตอ่ไปนี:้ 
a) ความมุง่มั่นของผูบ้รหิารระดับสงู; 

b) ความพรอ้มของทรัพยากร (ไมจ่ ากดัเพยีงการเงนิ เวลา และบคุลากร); 
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c) organizational priorities in relation to food safety culture change; 
d) existing internal and external barriers associated with internal and external issues 
(see 4.3); 
NOTE 1 Barriers can include, but are not limited to, language, time zones, work 
environment, and rewards and incentives. Rewards and incentives can be a barrier 
when they are absent or when they drive unethical and negative food safety 
behaviours. 
e)  organizational structure, including the existence of a guiding coalition team; and  
f)  ownership of change management. 
NOTE 2 The organization’s readiness is fundamental to embedding changes into the 
existing FSMS (see Clause 9) successfully. 
 
The gaps and challenges identified in the readiness assessment should be addressed 
in the mapping needs, expectations and changes (see 7.4) before the organization 
starts embedding changes into the existing FSMS. 

c) ล าดับความส าคัญขององคก์รทีเ่กีย่วขอ้งกบัการเปลีย่นแปลงวัฒนธรรมความปลอดภยั

อาหาร; 

d) อปุสรรคภายในและภายนอกทีม่อียูท่ีเ่กีย่วขอ้งกบัปัญหาภายในและภายนอก (ด ู4.3) 

หมายเหต ุ1 อปุสรรคอาจรวมถงึ ภาษา โซนเวลา สภาพแวดลอ้มในการท างาน รางวัลและ

ส ิง่จงูใจ รางวลัและส ิง่จงูใจสามารถเป็นอปุสรรคเมือ่ขาดรางวัลหรอืเมือ่สะกดิใหเ้กดิพฤตกิรรม

ความปลอดภยัอาหารในทางลบและผดิจรรยาบรรณ 

e) โครงสรา้งองคก์ร รวมถงึการมอียูข่องทมีแนวรว่ม; และ 

f) ความเป็นเจา้ของการจัดการการเปลีย่นแปลง 

หมายเหต ุ2 ความพรอ้มขององคก์รเป็นพืน้ฐานในการฝังการเปลีย่นแปลงใน FSMS ทีม่อียู ่
(ดขูอ้ 9) ใหส้ าเร็จ 
 
Gap และความทา้ทายทีร่ะบใุนการประเมนิความพรอ้มควรไดร้ับการระบใุนแผนผังความ
ตอ้งการ ความคาดหวัง และการเปลีย่นแปลง (ด ูขอ้ 7.4) กอ่นทีอ่งคก์รจะเริม่ฝังการ
เปลีย่นแปลงลงใน FSMS ทีม่อียู ่

 

7.4 MAPPING THE NEEDS, BEHAVIOURS, EXPECTATIONS AND 
CHANGES TO THE EXISTING FSMS AGAINST THE CULTURE 
MATURITY GAPS 
 
The guiding coalition team should map and document (see 8.5) the needs, 
behaviours, expectations and changes required to the existing systems against the 
culture maturity gaps. 
 
Positive and negative insights from the data collected (see 6.1.2), assessment and 
measurement of the maturity level of the organization’s food safety culture (see 
6.1.3), the organization’s readiness (see 7.3), the drivers of change (see 7.2) and 
the organization’s internal and external issues (see 4.3) should be used as inputs for 
the mapping process. 
 
The guiding coalition team should define a tool to be used for mapping current 
positive and negative behaviours. 
NOTE 1 An example of a tool that can be used is the ABC model (antecedents, 
behaviours and consequences). The ABC model is a technique  that was developed in 
cognitive  behavioural therapy. It is used to identify external (e.g. work environment) 
and internal (e.g. emotions or physical sensations) triggers for behaviours 
(antecedents) and the results of those behaviours (consequences). The ABC model 
can support the guiding coalition team to understand  why certain behaviours occur 
in particular scenarios and why they change in others. Raised awareness of the 
connections between antecedents, behaviours and consequences can support the 

7.4 การจบัคูค่วามตอ้งการ พฤตกิรรม ความคาดหวงั และการเปลีย่นแปลง 
FSMS ทีม่อียูก่บัชอ่งวา่งวฒุภิาวะของวฒันธรรม 
 
 
ทมีแนวรว่มควรจัดท าแผนผังและจัดท าเอกสาร (ด ูขอ้ 8.5) ความตอ้งการ พฤตกิรรม ความ
คาดหวัง และการเปลีย่นแปลงทีจ่ าเป็นตอ่ระบบทีม่อียูเ่ทยีบกบัชอ่งวา่งดา้นวฒุภิาวะของ
วัฒนธรรม 
 
ขอ้มลูเชงิลกึเชงิบวกและเชงิลบจากขอ้มลูทีร่วบรวม (ด ูขอ้ 6.1.2) การประเมนิและวดัระดับ
วฒุภิาวะของวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์ร (ด ูขอ้ 6.1.3) ความพรอ้มของ
องคก์ร (ด ูขอ้ 7.3) ตัวขบัเคลือ่นการเปลีย่นแปลง (ด ูขอ้ 7.2 ) และประเดน็ภายในและ
ภายนอกองคก์ร (ด ูขอ้ 4.3) ควรใชเ้ป็นขอ้มลูน าเขา้ส าหรับกระบวนการจัดท าแผน 
 
ทมีแนวรว่มควรก าหนดเครือ่งมอืทีจ่ะใชส้ าหรบัท าแผนผังพฤตกิรรมเชงิบวกและเชงิลบใน
ปัจจบุัน 
 
หมายเหต ุ1 ตัวอยา่งเครือ่งมอืทีส่ามารถใชไ้ดค้อื แบบจ าลอง ABC (สิง่ทีม่ากอ่น พฤตกิรรม 
และผลทีต่ามมา) แบบจ าลอง ABC เป็นเทคนคิทีพ่ฒันาขึน้ในการบ าบัดพฤตกิรรมทางปัญญา 
ใชเ้พือ่ระบสุ ิง่สะกดิภายนอก (เชน่ สภาพแวดลอ้มในการท างาน) และภายใน (เชน่ อารมณ์
หรอืความรูส้กึทางกาย) ส าหรับพฤตกิรรม (ส ิง่กอ่นหนา้) และผลลัพธข์องพฤตกิรรมเหลา่นัน้ 
(ผลทีต่ามมา) แบบจ าลอง ABC สามารถสนับสนุนทมีแนวรว่มทีช่ ีน้ าใหเ้ขา้ใจวา่ท าไม
พฤตกิรรมบางอยา่งจงึเกดิขึน้ในสถานการณ์เฉพาะ และเหตใุดจงึเปลีย่นแปลงในสถานการณ์
อืน่ๆ การสรา้งความตระหนักรูเ้กีย่วกบัความเชือ่มโยงระหวา่งเหตกุารณ์กอ่นหนา้ พฤตกิรรม 
และผลทีต่ามมาสามารถสนับสนุนองคก์รในการก าหนดการด าเนนิการทีจ่ าเป็นเพือ่ใหบ้รรลถุงึ
วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารทีต่อ้งการ 
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organization in determining the actions needed to achieve the desired food safety 
culture. 
 
The behaviour mapped should be specific, observable and measurable. 
NOTE 2 Specific, observable and measurable behaviours include the expression of 
feelings rather than the feeling itself. 
 
The mapping should include: 
a) all interested parties; 
b) current negative food safety behaviours, their context and triggers (antecedents), 
and the events that follow them (consequences); 
c) current positive food safety behaviours, their context and triggers (antecedents), 
and the events that follow them (consequences); 
d) changes needed based on the outcomes of 7.4b) and 7.4c) and the expected 
positive behaviours to move to the next maturity level with, their context, triggers 
and consequences; and 
NOTE 3 Changing context and consequences eliminate the reason for the old 
behaviour and provide a new reason for the desired new behaviour. 
e) actions needed to increase positive behaviours based on the outcomes of 7.4d). 

 

 
พฤตกิรรมทีแ่มปควรมคีวามเฉพาะเจาะจง สงัเกตได ้และวดัผลได ้
หมายเหต ุ2 พฤตกิรรมเฉพาะทีส่งัเกตไดแ้ละวัดได ้ไดแ้ก ่การแสดงออกมากกวา่ความรูส้กึ 
 
การท าแผนผังควรรวมถงึ: 
a) ผูม้สีว่นไดเ้สยีทัง้หมด; 
b) พฤตกิรรมความปลอดภยัอาหารเชงิลบในปัจจบัุน บรบิทและตัวสะกดิ (เหตกุารณ์กอ่น

หนา้) และเหตกุารณ์ทีต่ามมา (ผลทีต่ามมา) 
c) พฤตกิรรมความปลอดภยัอาหารในเชงิบวกในปัจจบัุน บรบิทและตวัสะกดิ (เหตกุารณ์กอ่น

หนา้) และเหตกุารณ์ทีต่ามมา (ผลทีต่ามมา) 
d) การเปลีย่นแปลงทีจ่ าเป็นตามผลลัพธข์องขอ้ 7.4 ข) และ 7.4 ค) และพฤตกิรรมเชงิ

บวกทีค่าดวา่จะกา้วไปสูร่ะดับวฒุภิาวะขัน้ตอ่ไปพรอ้มกบับรบิท สิง่กระตุน้ และผลที่
ตามมา; และ 

หมายเหต ุ3 การเปลีย่นแปลงบรบิทและผลทีต่ามมาจะขจดัเหตผุลของพฤตกิรรมเกา่และให ้
เหตผุลใหมส่ าหรับพฤตกิรรมใหมท่ีต่อ้งการ 

e)  การด าเนนิการทีจ่ าเป็นเพือ่เพิม่พฤตกิรรมเชงิบวกตามผลลัพธข์อง 7.4 ง) 

7.5 DETERMINING FOOD SAFETY RISKS AND OPPORTUNITIES 
 
The guiding coalition team should determine, document (see 8.5) and monitor the 
current and emerging food safety risks and opportunities that need to be addressed 
to positively change the organization’s food safety culture. 
 
The outcomes of mapping the needs, behavioural expectations and changes to 
existing systems against the culture maturity gaps (see 7.4) should be used to 
determine the food safety risks and opportunities. 
 
NOTE 1 The determination of food safety risks and opportunities supports the 
guiding coalition team in setting risk-based priorities (see 7.6) for a long-term 
sustainable food safety culture and in leveraging  the organization’s strengths 
through the opportunities identified. 
 
The risk determination should include: 
a) risk identification; 
b) risk analysis (probability of occurrence of an event and consequence of the event); 
and 
c) risk evaluation (function of probability of occurrence of an event and consequence 
of the event). 

7.5 การก าหนดความเสีย่งและโอกาสดา้นความปลอดภยัอาหาร 
 
ทมีงานแนวรว่มแนวทางควรก าหนด จดัท าเอกสาร (ด ูขอ้ 8.5) และตดิตามความเสีย่งและ
โอกาสดา้นความปลอดภยัอาหารในปัจจบัุนและทีเ่กดิขึน้ใหม ่ซึง่จ าเป็นตอ้งไดร้ับการแกไ้ข
เพือ่เปลีย่นแปลงวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์รในเชงิบวก 
 
ควรใชผ้ลลัพธข์องการท าแผนผังความตอ้งการ ความคาดหวังเชงิพฤตกิรรม และการ
เปลีย่นแปลงระบบทีม่อียูก่บัชอ่งวา่งวฒุภิาวะของวัฒนธรรม (ด ูขอ้ 7.4) เพือ่ก าหนดความ
เสีย่งและโอกาสดา้นความปลอดภัยอาหาร 
 
หมายเหต ุ1 การก าหนดความเสีย่งและโอกาสดา้นความปลอดภยัอาหารสนับสนุนทมีแนว
รว่มในการก าหนดล าดับความส าคญัตามความเสีย่ง (ด ูขอ้ 7.6) ส าหรับวฒันธรรมความ
ปลอดภยัอาหารทีย่ั่งยนืในระยะยาว และในการใชป้ระโยชนจ์ากจดุแข็งขององคก์รผา่นโอกาส
ทีร่ะบ ุ
 
การก าหนดความเสีย่งควรรวมถงึ: 
a) การระบคุวามเสีย่ง; 
b) การวเิคราะหค์วามเสีย่ง (ความน่าจะเป็นของเหตกุารณ์และผลทีต่ามมาของเหตกุารณ์); 

และ 
c) การประเมนิความเสีย่ง (ฟังกช์ัน่ความน่าจะเป็นของเหตกุารณ์และผลทีต่ามมาของ

เหตกุารณ์) 
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NOTE 2 BS EN 31010 provides guidance on the selection and application of 
systematic techniques for risk assessment. 

หมายเหต ุ2 มาตรฐาน BS EN 31010 ใหค้ าแนะน าในการเลอืกและการใชเ้ทคนคิทีเ่ป็น
ระบบส าหรับการประเมนิความเสีย่ง 

 

7.6 SETTING PRIORITIES FOR POSITIVE FOOD SAFETY CULTURE 
CHANGE 
 
The guiding coalition team should select a tool to set actions to address the risks and 
opportunities and prioritize the actions which are most likely to create improvement.  
 

NOTE The “impact effort-matrix” is an example of a dynamic decision-making tool 
that can be used to set priorities and determine which actions to focus on, based on 
the effort required to implement them and their potential impact. This tool can 
support addressing short- and long-term issues and contribute to an effective change 
of the organization’s food safety culture. 
 
The functions impacted by or related to the changes should provide their input 
(rating the solution/actions) to the priority setting process. 

 

7.6 ก าหนดล าดบัความส าคญัส าหรบัการเปลีย่นแปลงวฒันธรรมความ
ปลอดภยัอาหารในเชงิบวก 
 
ทมีแนวรว่มแนวทางควรเลอืกเครือ่งมอืในการก าหนดการด าเนนิการเพือ่จัดการกบัความเสีย่ง
และโอกาส และจัดล าดับความส าคญัของการด าเนนิการทีม่แีนวโนม้มากทีส่ดุในการสรา้งการ
ปรับปรงุ 
 
หมายเหต ุ“เครือ่งมอื Impact effort-matrix” เป็นตัวอยา่งของเครือ่งมอืการตดัสนิใจแบบได
นามกิทีส่ามารถใชเ้พือ่ก าหนดล าดับความส าคัญและก าหนดการด าเนนิการทีจ่ะมุง่เนน้ โดย
พจิารณาจากความพยายามทีจ่ าเป็นในการน าไปใชแ้ละผลกระทบทีอ่าจเกดิขึน้ เครือ่งมอืนี้
สามารถสนับสนุนการแกไ้ขปัญหาระยะสัน้และระยะยาว และมสีว่นชว่ยในการเปลีย่นแปลง
วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์รอยา่งมปีระสทิธภิาพ 
 
ฟังกช์นัทีไ่ดร้ับผลกระทบหรอืเกีย่วขอ้งกบัการเปลีย่นแปลงควรใหข้อ้มลู (ใหค้ะแนนโซลชูนั/
การด าเนนิการ) แกก่ระบวนการตัง้คา่ล าดับความส าคัญ 

 

7.7 ESTABLISHING A CHANGE PLAN FOR THE ORGANIZATION’S 
FOOD SAFETY CULTURE 
 
The guiding coalition team should create a change plan to implement the actions 
(see 7.6) to address the food safety risks and opportunities (see 7.5) identified. 
 
The change plan should be aligned with the organization’s mission, vision and values 
(see 5.2) and be defined at individual, group and organizational levels. 
NOTE Individual and group levels of the organization include full time, part time, 
seasonal and temporary workers as well as other interested parties. Changing plans 
at the organizational level affects the individuals and groups within the organization. 
 
The plan should be designed to gain acceptance and participation from all interested 
parties. It should include, but not be limited to: 
a) the desired food safety behaviour and changes needed [see 7.4d) and 7.4e)], 
including details about what the changes are, and how changes are going 
to be tested, implemented and integrated into the existing FSMS across functions; 
b) resources needed for implementing the change plan (see 8.2); 
c) storytelling about the reasons changes are needed [including food safety hazard 
and risk awareness as listed on 8.3.3a) to 8.3.3g)], the related positive 
consequences of its implementation and the negative consequences of 
non‑implementation (see 5.2); 

7.7 จดัท าแผนการเปลีย่นแปลงส าหรบัวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารของ
องคก์ร 
 
ทมีแนวรว่มแนวทางควรสรา้งแผนการเปลีย่นแปลงเพือ่ด าเนนิการ (ด ูขอ้ 7.6) เพือ่จัดการกบั
ความเสีย่งและโอกาสดา้นความปลอดภยัอาหาร (ด ูขอ้ 7.5) ทีร่ะบ ุ
 
แผนการเปลีย่นแปลงควรสอดคลอ้งกบัพันธกจิ วสิยัทศัน ์และคา่นยิมขององคก์ร (ด ูขอ้ 5.2) 
และก าหนดในระดับบคุคล กลุม่ และองคก์ร 
หมายเหต ุระดบับคุคลและระดับกลุม่ขององคก์รรวมถงึพนักงานประจ า พนักงานพารท์ไทม ์
พนักงานตามฤดกูาลและพนักงานชัว่คราว ตลอดจนผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีอืน่ ๆ การเปลีย่นแปลง
แผนในระดับองคก์รสง่ผลกระทบตอ่บคุคลและกลุม่บคุคลภายในองคก์ร 
 
แผนควรไดร้ับการออกแบบเพือ่ใหไ้ดร้ับการยอมรับและมสีว่นรว่มจากผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยี
ทัง้หมด ควรรวมถงึแตไ่มจ่ ากดัเพยีง: 
a) พฤตกิรรมดา้นความปลอดภยัของอาหารทีต่อ้งการและการเปลีย่นแปลงทีจ่ าเป็น (ด ูขอ้ 

7.4 ง) และ ขอ้ 7.4 จ) รวมถงึรายละเอยีดเกีย่วกบัการเปลีย่นแปลงทีเ่กดิขึน้ และวธิกีาร

เปลีย่นแปลงทีจ่ะทดสอบ ด าเนนิการ และรวมเขา้กบั FSMS ทีม่อียูข่า้มสายงานตา่งๆ; 

b) ทรัพยากรทีจ่ าเป็นส าหรับการด าเนนิการตามแผนการเปลีย่นแปลง (ด ูขอ้ 8.2); 

c) การเลา่เรือ่งเกีย่วกบัเหตผุลทีจ่ าเป็นตอ้งเปลีย่นแปลง [รวมถงึอันตรายดา้นความ

ปลอดภยัของอาหารและการรบัรูค้วามเสีย่งตามทีร่ะบไุวใ้นขอ้ 8.3.3 ก) ถงึ ขอ้ 8.3.3 
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d) the competencies needed for those involved in the actions (see 8.3); 
e) a structure for implementing changes with responsibilities, accountabilities, 
authorities and ownership; 
f) a structure to support the changes and spread new practices (cross‑functional 
support); 
g) interested parties (see 5.4.3), change champions (see 5.4.4) and influencers (see 
5.4.5); 
h)  the contribution that each role makes to the food safety culture change [see 
5.4.1f)1) to 5.4.1f)6)]; 
i) a timeline for implementation; 
j) monitoring and measurement (see 10.1); and  
k) reinforcement (see 8.4). 

ช)] ผลในเชงิบวกทีเ่กีย่วขอ้งของการน าไปปฏบัิตแิละผลเสยีของการไมน่ าไปปฏบัิต ิ(ด ู

ขอ้ 5.2) ; 

d) สมรรถนะทีจ่ าเป็นส าหรับผูท้ีเ่กีย่วขอ้งในการด าเนนิการ (ด ูขอ้ 8.3); 

e) โครงสรา้งส าหรับการด าเนนิการเปลีย่นแปลงดว้ยความรับผดิชอบ ความรับผดิชอบ 

อ านาจหนา้ที ่และความเป็นเจา้ของ; 

f) โครงสรา้งเพือ่รองรับการเปลีย่นแปลงและกระจายแนวปฏบิตัใิหม ่(การสนับสนุนขา้มสาย

งาน) 

g) ผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยี (ด ูขอ้ 5.4.3) เปลีย่นตัวแทน (ด ูขอ้ 5.4.4) และผูม้อีทิธพิล (ด ูขอ้ 

5.4.5); 

h) การมสีว่นรว่มของแตล่ะบทบาทในการเปลีย่นแปลงวฒันธรรมความปลอดภยัของอาหาร 

[ด ูขอ้ 5.4.1 ฉ)1) ถงึ 5.4.1ฉ)6)]; 

i) ไทมไ์ลนส์ าหรบัการด าเนนิการ; 

j) การตดิตามและการวัดผล (ด ูขอ้ 10.1); และ  

k) การเสรมิแรง (ดขูอ้ 8.4) 

 

8. PREPARING THE KEY FUNCTIONS TOWARDS A 
FOOD SAFETY CULTURE 
 
8.1 GENERAL 
 
The organization should take actions to prepare and strengthen the key existing 
functions to move towards the desired food safety culture. The work to develop the 
maturity of the food safety culture should not take second place to production and 
efficiency. 

 

8. การเตรยีมหนา้ทีห่ลกัสูว่ฒันธรรมความปลอดภยัอาหาร 
 

 
8.1 ท ัว่ไป 
 
องคก์รควรด าเนนิการเพือ่เตรยีมการและเสรมิความแข็งแกรง่ใหก้บัหนา้ทีห่ลักทีม่อียูเ่พือ่มุง่สู่

วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารทีต่อ้งการ งานเพือ่พัฒนาวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารให ้
สมบรูณ์ไมค่วรมาเป็นอันดับสองรองจากการผลติและประสทิธภิาพ 

 

8.2 RESOURCES 
 
The organization should identify and provide the resources needed to mature and 
sustain the continual improvement of the organization’s food safety culture. 
 
The organization should align decisions related to resource availability with food 
safety priorities. 
NOTE Resources include, but are not limited to, people, time, infrastructure, 
equipment, funding, technology and work environment. A work environment includes 
the human, social and physical aspects that influence  an employee’s performance. 

 

8.2 ทรพัยากร 
 
องคก์รควรระบแุละจดัหาทรัพยากรทีจ่ าเป็นเพือ่การเตบิโตและคงไวซ้ ึง่การปรับปรงุวฒันธรรม
ความปลอดภยัอาหารขององคก์รอยา่งตอ่เนือ่ง 
 
องคก์รควรจัดล าดับการตัดสนิใจทีเ่กีย่วขอ้งกบัความพรอ้มใชง้านของทรัพยากรโดยให ้
ความส าคญักบัความปลอดภยัอาหาร 
หมายเหต ุทรพัยากรไมจ่ ากดัเพยีง คน เวลา แตห่มายถงึ โครงสรา้งพืน้ฐาน อปุกรณ์ เงนิทนุ 
เทคโนโลย ีและสภาพแวดลอ้มในการท างาน สภาพแวดลอ้มในการท างานรวมถงึดา้นมนุษย ์
สงัคม และทางกายภาพทีม่อีทิธพิลตอ่การปฏบัิตงิานของพนักงาน 

 

8.3 DEVELOPING COMPETENCE AND AWARENESS 8.3 การพฒันาความสามารถและความตระหนกั 
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8.3.1 GENERAL 
The guiding coalition team should establish, document (see 8.5) and implement a 
competency‑based employee development programme aligned with the employee’s 
career development plan and the organization’s succession plan. 
The employee development programme should include, but not be limited to: 
a) the organization’s business context and its products, processes, technologies  and 
systems; 
b) food safety, including its hazards and risks; 
c) social sciences; 
d) ethics and compliance; 
e) management; and  
f) leadership. 

 

8.3.1 ท ัว่ไป 
ทมีความรว่มมอืแนวทางควรจดัตัง้ จดัท าเอกสาร (ด ูขอ้ 8.5) และด าเนนิโครงการพฒันา
พนักงานตามความสามารถทีส่อดคลอ้งกบัแผนพัฒนาอาชพีของพนักงานและแผนสบืทอด
ต าแหน่งขององคก์ร 
โปรแกรมการพฒันาพนักงานควรรวมถงึแตไ่มจ่ ากดัเพยีง: 
a) บรบิททางธรุกจิขององคก์รและผลติภัณฑ ์กระบวนการ เทคโนโลย ีและระบบ; 

b) ความปลอดภยัของอาหาร รวมถงึอันตรายและความเสีย่ง; 

c) สงัคมศาสตร;์ 

d) จรยิธรรมและการปฏบิตัติาม; 

e) การจัดการ; และ 

f) ความเป็นผูน้ า 

 
8.3.2 COMPETENCY-BASED LEARNING PROGRAMME 
 
The guiding coalition team should establish, document, implement and maintain an 
accessible and comprehensive competency‑based learning programme by: 
a) defining the competences needed for each role at all organizational levels and 
functions; 
b) designing engaging learning assets; 
NOTE 1 Examples of engaging learning  assets include, but are not limited to, 
storytelling connected with  real-life,  videos, images, and gamification. 
c) defining and structuring the methods and tools needed for the delivery of the 
learning programme; 
NOTE 2 Methods for learning  delivery can include, but are not limited to, education,  
training and coaching. Tools for learning delivery can include, but are not limited, to 
videos, platforms, artificial intelligence and virtual reality. 
d) mapping the current competency levels of each role at all organizational levels and 
functions; 
e) identifying gaps between the competency needed [see 8.3.2a)] and the 
competency mapped [see 8.3.2d)]; 
f) establishing priorities for developing a competency; 
g) defining personalized learning paths to obtain the competencies needed and to 
sustain and improve the competencies obtained for each role at all organizational 
levels and functions; 
h) defining the desired outcomes from each learning asset and the measurement 
system; 
i) defining interested parties; 
j)  delivering the learning programme; 
k) assessing the effectiveness of the learning programme; 

8.3.2 โปรแกรมการเรยีนรูท้ ีเ่นน้สมรรถนะ 
 
ทมีแนวรว่มควรจัดตัง้ จดัท าเอกสาร ด าเนนิการ และรักษาโปรแกรมการเรยีนรูต้าม
ความสามารถทีเ่ขา้ถงึไดแ้ละครอบคลมุโดย: 
a) การก าหนดความสามารถทีจ่ าเป็นส าหรับแตล่ะบทบาทในทกุระดับองคก์รและทกุหนา้ที;่ 

b) การออกแบบสือ่การเรยีนรูใ้หน่้าสนใจ; 

หมายเหต ุ1 ตัวอยา่งของสือ่การเรยีนรูท้ีน่่าสนใจไมจ่ ากดัเพยีงการเลา่เรือ่งทีเ่กีย่วขอ้งกบั

ชวีติจรงิ แตอ่าจจะรวมถงึวดิโีอ รปูภาพ และการเลน่เกม 

c) การก าหนดและจัดโครงสรา้งวธิกีารและเครือ่งมอืทีจ่ าเป็นส าหรับการจดัเตรยีมโปรแกรม

การเรยีนรู;้ 

หมายเหต ุ2 วธิกีารจัดสง่การเรยีนรูอ้าจไมจ่ ากดัเฉพาะการศกึษา การฝึกอบรม และการ

ฝึกสอน เครือ่งมอืส าหรับการสง่มอบการเรยีนรูอ้าจรวมถงึวดิโีอ แพลตฟอรม์ ปัญญาประดษิฐ ์

(A.I) และความจรงิเสมอืน (Virtual Reality) 

d) การสรา้งแผนผงัระดับของสมรรถนะของแตล่ะบทบาทในระดบัองคก์รและหนา้ทีท่ัง้หมด; 

e) การระบชุอ่งวา่งระหวา่งสมรรถนะทีจ่ าเป็น [ด ูขอ้ 8.3.2ก)] และแผนผังระดับของ

สมรรถนะ [ด ูขอ้ 8.3.2ค)]; 

f) ก าหนดล าดับความส าคัญส าหรับการพัฒนาสมรรถนะ;  

g) ก าหนดเสน้ทางการเรยีนรูส้ว่นบคุคลเพือ่ใหไ้ดม้าซึง่สมรรถนะทีจ่ าเป็นและเพือ่รักษาและ

ปรับปรงุความสามารถส าหรับแตล่ะบทบาทในทกุระดับขององคก์รและหนา้ทีต่า่งๆ; 

h) การก าหนดผลลัพธท์ีต่อ้งการจากเนือ้หาการเรยีนรูแ้ตล่ะรายการและระบบการวัดผล; 

i) การก าหนดผูม้สีว่นไดเ้สยี; 

j) การสง่มอบโปรแกรมการเรยีนรู;้ 

k) การประเมนิประสทิธผิลของโปรแกรมการเรยีนรู;้ 

l) ตดิตามพัฒนาการ ผลงาน และพฤตกิรรมของพนักงานอยา่งตอ่เนือ่ง (ดขูอ้ 10) ; 
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l) continually monitoring employee development, performance and behaviours (see 
Clause 10); 
NOTE 3 Informal training takes place between colleagues outside formal learning  
programmes and can affect an employee’s development, performance and 
behaviours. Poor employee habits and wrong information shared by other employees 
can be reasons for employees not following expected food safety behaviors. 
m) analyse data and report accordingly to interested parties; and 
n)  taking follow‑up actions (including reinforcing food safety behaviours) based on 
the data. 

หมายเหต ุ3 การฝึกอบรมอยา่งไมเ่ป็นทางการเกดิขึน้ระหวา่งเพือ่นรว่มงานนอกโปรแกรมการ

เรยีนรู ้และอาจสง่ผลตอ่การพัฒนา ประสทิธภิาพ และพฤตกิรรมของพนักงาน นสิยัของ

พนักงานทีไ่มด่แีละขอ้มลูทีไ่มถ่กูตอ้งทีพ่นักงานคนอืน่แบง่ปันอาจเป็นสาเหตทุีพ่นักงานไม่

ปฏบิัตติามพฤตกิรรมดา้นความปลอดภยัอาหารตามทีค่าดหวงั 

m) วเิคราะหข์อ้มลูและรายงานตามผูม้สีว่นไดเ้สยี; และ 

n) การด าเนนิการตดิตามผล (รวมถงึการเสรมิพฤตกิรรมดา้นความปลอดภยัอาหาร) ตาม

ขอ้มลู 

 

8.3.3 FOOD SAFETY HAZARD AND RISK AWARENESS 
 
The guiding coalition should be alert to emerging hazards and risks related to its 
products, process and/or people that can affect food safety, and remain cognisant of 
the most up‑to‑date industry food safety data. 
 
The guiding coalition team should communicate to employees at all organizational 
levels, functions and other interested parties the most recent information related to: 
a) current and potential food safety hazards, and associated risks specifically related 

to their role, product, process and area; 

b) how and why the food safety hazard occurs; 

c) food safety hazard preventive measures; 

d) food safety hazard control plans (e.g. critical limits, monitoring procedures, and 

corrections to be made when measures fail); 

e) the consequences to food safety when measures fail or a negative behaviour is in 

place; 

f) why the employees’ roles and associated tasks are important to prevent, eliminate 

or reduce the hazards to acceptable levels; and 

g) how food safety hazards and risks impact the organization’s vision and objectives. 

 

8.3.3 อนัตรายดา้นความปลอดภยัอาหารและการรบัรูค้วามเสีย่ง 
 
กลุม่แนวทางควรตืน่ตัวตอ่อันตรายและความเสีย่งทีเ่กดิขึน้ใหมท่ีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภัณฑ ์
กระบวนการ และ/หรอืบคุคลทีอ่าจสง่ผลตอ่ความปลอดภยัอาหาร และยังคงตระหนักถงึการ
อัพเดทขอ้มลูความปลอดภัยอาหารในอตุสาหกรรมใหเ้ป็นปัจจบุันทีส่ดุ 
 
ทมีพันธมติรแนวทางควรสือ่สารกบัพนักงานทกุระดับองคก์ร หนา้ทีง่าน และบคุคลทีส่นใจอืน่ 
ๆ เกีย่วกบัขอ้มลูลา่สดุทีเ่กีย่วขอ้งกบั: 
a) อันตรายดา้นความปลอดภยัอาหารในปัจจบุันและทีอ่าจเกดิขึน้ และความเสีย่งทีเ่กีย่วขอ้ง

โดยเฉพาะกบับทบาท ผลติภณัฑ ์กระบวนการ และพืน้ที;่ 

b) อันตรายจากความปลอดภยัอาหารเกดิขึน้ไดอ้ยา่งไรและเพราะเหตใุด; 

c) มาตรการป้องกนัอันตรายจากความปลอดภยัอาหาร; 

d) แผนการควบคมุอันตรายจากความปลอดภยัฃอาหาร (เชน่ ขดีจ ากดัวกิฤต ขัน้ตอนการ

ตรวจสอบ และการแกไ้ขทีต่อ้งท าเมือ่มาตรการลม้เหลว) ;  

e) ผลทีต่ามมาตอ่ความปลอดภยัอาหารเมือ่มาตรการลม้เหลวหรอืมพีฤตกิรรมเชงิลบ; 

f) เหตใุดบทบาทและงานทีเ่กีย่วขอ้งของพนักงานจงึมคีวามส าคัญในการป้องกนั ก าจัด 

หรอืลดอันตรายใหอ้ยูใ่นระดับทีย่อมรับได;้ และ 

g) อันตรายและความเสีย่งดา้นความปลอดภยัอาหารสง่ผลกระทบตอ่วสิยัทศันแ์ละ

วัตถปุระสงคข์ององคก์รอยา่งไร 

 

8.4 COMMUNICATING AND NUDGING 
 
8.4.1 GENERAL 
The organization should establish, implement and maintain internal and external 
effective and targeted communication and nudging systems that include an emphasis 
on food safety culture. 
 
The internal and external communication should be transparent and consistent. 
NOTE Communication and nudging systems can support the organization to improve 
food safety knowledge sharing, create awareness and genuine commitment, build 

8.4 การสือ่สารและการสะกดิ 
 
8.4.1 ท ัว่ไป 
องคก์รควรสรา้ง ด าเนนิการ และรักษาระบบการสือ่สารและการสะกดิทีม่ปีระสทิธภิาพและตรง
เป้าหมายทัง้ภายในและภายนอก ซึง่รวมถงึการเนน้วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหาร 
 
การสือ่สารภายในและภายนอกควรโปรง่ใสและสม า่เสมอ 
หมายเหต ุระบบการสือ่สารและการสะกดิสามารถสนับสนุนองคก์รในการปรบัปรงุการแบง่ปัน
ความรูด้า้นความปลอดภยัอาหาร สรา้งความตระหนักรูแ้ละความมุง่มั่นอยา่งแทจ้รงิ สรา้งความ
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trust, positively impact employees’ engagement and ownership,  influence  their 
behaviour,  enable changes and sustain gains. 

 

ไวว้างใจ สง่ผลกระทบในเชงิบวกตอ่การมสีว่นรว่มและความเป็นเจา้ของของพนักงาน มี
อทิธพิลตอ่พฤตกิรรมของพวกเขา ท าใหเ้กดิการเปลีย่นแปลงและรักษาผลก าไร 

 

8.4.2 INTERNAL COMMUNICATION AND NUDGING 
 
The organization should establish an open two‑way communication mechanism 
between top management and employees, and encourage employees to share their 
experience and opinions. 
NOTE 1 Open two-way communication between top management and employees 
can build loyalty and empowerment. 
 
The organization should enable employees to express concerns, risks, near misses 
and make suggestions without negative consequences, and should support 
employees in the event of failure. 
 
The organization should demonstrate that it values questions from employees, and 
takes issues, concerns and/or suggestions seriously by providing answers and 
communicating the actions taken to address them. 
 
The organization should establish and implement a consistent, structured and 
transparent feedback system. 
 
The internal communication plan should include, but not be limited to: 
a) verbal, visual and written communication; 

b) horizontal, cross‑functional, upward and downward open communication flow; 

c) a defined target audience for each communication; 

d) a language of communication; 

e) different means of communication to disseminate the message throughout the 

organization; 

NOTE 2 Means of communication include, but are not limited to, videos, emails, 

intranets, handbooks, meetings, internal social media, mobile  apps, surveys, flyers, 

procedures, briefings  and conferences. 

NOTE 3 The effectiveness of different means of communication is dependent on the 

technology available and the timing and accessibility of the communications. 

f) engaging and usable content; 

g) information on what matters to food safety for all content communicated; 

NOTE 4 Annex B provides a non-exhaustive list of information to be communicated  

internally within the organization to support and mature the organization’s food 

safety culture. 

8.4.2 การสือ่สารภายในและการสะกดิ 
 
องคก์รควรสรา้งกลไกการสือ่สารสองทางแบบเปิดระหวา่งผูบ้รหิารระดับสงูและพนักงาน และ
สนับสนุนใหพ้นักงานแบง่ปันประสบการณ์และความคดิเห็น 
หมายเหต ุ1 เปิดการสือ่สารสองทางระหวา่งผูบ้รหิารระดับสงูและพนักงานสามารถสรา้งความ
ภักดแีละการเพิม่อ านาจ 
 
องคก์รควรใหพ้นักงานแสดงความคดิเหน็ ความกงัวล ความเสีย่ง แนวโนม้จะเกดิความเสีย่ง
และใหข้อ้เสนอแนะโดยไมม่ผีลกระทบดา้นลบ และควรสนับสนุนพนักงานในกรณีทีเ่กดิความ
ลม้เหลว 
 
องคก์รควรแสดงใหเ้ห็นวา่ใหค้วามส าคัญกบัค าถามจากพนักงาน และใหค้วามส าคัญกบัปัญหา 
ขอ้กงัวล และ/หรอืขอ้เสนอแนะอยา่งจรงิจังโดยการใหค้ าตอบและสือ่สารถงึการด าเนนิการ
เพือ่จัดการกบัปัญหาเหลา่นัน้ 
 
องคก์รควรสรา้งและด าเนนิการระบบขอ้เสนอแนะทีส่อดคลอ้งทีเ่ป็นรปูเป็นรา่งและโปรง่ใส 
 
 
 
แผนการสือ่สารภายในอาจรวมถงึ: 
a) การสือ่สารดว้ยวาจา ภาพ และลายลักษณ์อักษร; 

b) การสือ่สารแบบเปิดกวา้ง ขา้มสายงาน ; 

c) ก าหนดกลุม่เป้าหมายส าหรับการสือ่สารแตล่ะครัง้; 

d) ภาษาในการสือ่สาร; 

e) วธิกีารสือ่สารทีแ่ตกตา่งกนัเพือ่เผยแพรข่อ้ความทั่วทัง้องคก์ร; 

หมายเหต ุ2 วธิกีารสือ่สารอาจรวมถงึ วดิโีอ อเีมล อนิทราเน็ต คูม่อื การประชมุ สือ่สงัคม

ภายใน แอพมอืถอื แบบส ารวจ ใบปลวิ ขัน้ตอน การบรรยายสรปุ และการประชมุ 

หมายเหต ุ3 ประสทิธผิลของวธิกีารสือ่สารทีแ่ตกตา่งกนัขึน้อยูก่บัเทคโนโลยทีีม่อียู ่

ระยะเวลาและการเขา้ถงึของการสือ่สาร 

f) เนือ้หาทีน่่าสนใจและใชง้านได;้ 

g) ขอ้มลูเกีย่วกบัสิง่ทีส่ าคัญตอ่ความปลอดภยัของอาหารส าหรับเนือ้หาทัง้หมดทีส่ือ่สาร; 

หมายเหต ุ4 ภาคผนวก B ใหร้ายการขอ้มลูทีไ่มค่รบถว้นสมบรูณ์เพือ่สือ่สารภายในองคก์ร 

เพือ่สนับสนุนและเตบิโตวฒันธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์ร 

h) การเสรมิแรงทีก่ระตอืรอืรน้และเป็นบวก (การสะกดิ); 

i) ก าหนดการ; 

j) ความรับผดิชอบและอ านาจหนา้ที;่ 
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h) active and positive reinforcement (nudging); 

i) schedule; 

j) responsibilities and authorities; 

k) review and follow up actions; and 

l)  a mechanism by which top management can be updated. 

 
The guiding coalition team should identify which behavioural change needs to be 
supported by a nudge and design the nudging intervention for it. 
 
The internal communication and nudging should be documented in the existing 
FSMS. 

k) ทบทวนและตดิตามการด าเนนิการ; และ 

l) วธิกีารทีส่ามารถปรับปรงุผูบ้รหิารระดับสงูได ้

 
ทมีแนวรว่มควรระบวุา่การเปลีย่นแปลงพฤตกิรรมใดจ าเป็นตอ้งไดร้ับการสนับสนุนและ
ออกแบบวธิกีารสะกดิเพือ่ส ิง่นัน้ 
 
การสือ่สารภายในและการสะกดิควรบันทกึไวใ้น FSMS ทีม่อียู ่

 

8.4.3 EXTERNAL COMMUNICATION 
 
The organization should provide a mechanism for ongoing two‑way communication 
with all external interested parties regarding its food safety culture. 
 
The organization should make food safety related information available to all 
interested parties. 
NOTE Food safety related information includes, but is not limited to, products, 
processes, systems, behaviours, performance, and responses to food safety issues, 
hazards and risks. 

 

8.4.3 การสือ่สารภายนอก 
 
องคก์รควรจัดใหม้วีธิกีารส าหรบัการสือ่สารแบบสองทางอยา่งตอ่เนือ่งกบัผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยี
ภายนอกทัง้หมดเกีย่วกบัวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร 
 
องคก์รควรจัดท าขอ้มลูเกีย่วกบัความปลอดภัยอาหารใหก้บัผูม้สีว่นไดเ้สยีทกุคน 
หมายเหต ุขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภัยอาหารรวมถงึ ผลติภัณฑ ์กระบวนการ ระบบ 
พฤตกิรรม ประสทิธภิาพ และการตอบสนองตอ่ปัญหาดา้นความปลอดภยัอาหาร อันตรายและ
ความเสีย่ง 

 

8.4.4 EFFECTIVENESS MEASUREMENT 
 
The organization should measure the effectiveness of its communication system. 
 
NOTE Examples of tools to measure communication effectiveness include, but are 
not limited to, surveys, platforms and social media engagement  statistics. 
 
When the data indicate ineffective communication, the guiding coalition team should 
identify the root cause and take action to improve the effectiveness of the 
communication. 

8.4.4 การวดัประสทิธผิล 
 
องคก์รควรวัดประสทิธภิาพของระบบการสือ่สาร 
 
หมายเหต ุตัวอยา่งของเครือ่งมอืทีใ่ชว้ัดประสทิธผิลของการสือ่สารรอาจรวมถงึ แบบส ารวจ 
แพลตฟอรม์ และสถติกิารมสีว่นรว่มของโซเชยีลมเีดยี 
 
เมือ่ขอ้มลูบง่ชีถ้งึการสือ่สารทีไ่มม่ปีระสทิธภิาพ ทมีแนวรว่มควรระบสุาเหตทุีแ่ทจ้รงิและ
ด าเนนิการเพือ่ปรับปรงุประสทิธภิาพของการสือ่สาร 

 

8.5 DOCUMENTATION 
 
The guiding coalition team should establish and maintain accessible, easy to 
understand, and controlled documentation of the organization’s FSMS integrated with 
its elements of food safety culture and the 
related management principles. The documentation system should conform to the 
requirements of the organization’s food safety culture related to social, human and 
food sciences, norms, regulations, statutes and customers. 

8.5 ระบบงานเอกสาร 
 
ทมีงานแนวรว่มควรสรา้งและรกัษาเอกสารทีเ่ขา้ถงึได ้เขา้ใจงา่ย และควบคมุไดข้อง FSMS 
ขององคก์รทีร่วมเขา้กบัองคป์ระกอบของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารและหลักการจดัการ
ทีเ่กีย่วขอ้ง ระบบงานเอกสารควรเป็นไปตามขอ้ก าหนดของวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหาร
ขององคก์รทีเ่กีย่วขอ้งกบัสงัคม มนุษย ์และวทิยาศาสตรก์ารอาหาร บรรทัดฐาน ขอ้บังคับ 
กฎเกณฑ ์และลกูคา้ 
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The documentation should include the what, how, why and by whom of tasks, 
process and procedures 

เอกสารควรประกอบดว้ยอะไร อยา่งไร ท าไม และใครของงาน กระบวนการและขัน้ตอน 

 

9. EMBEDDING THE CHANGE PLAN OF THE 
ORGANIZATION’S FOOD SAFETY CULTURE INTO THE 
EXISTING FSMS 
 
9.1 MANAGING AND EMBEDDING CHANGE 
 
The guiding coalition team should lead the process of embedding the change plan 
(see 7.7) of actions to address food safety risks and opportunities into the 
existing FSMS. 
 
The guiding coalition team should: 
a) launch the change plan (see 7.7); 
b) establish the desired behaviour as a social norm (see 5.4.5); 
NOTE 1 Social norms can be a valuable driver for effecting a positive and meaningful 
change of the organization’s food safety culture since they influence human 
behaviour. 
NOTE 2 Social norms are driven from the organization’s principles and beliefs 
(values). 
c) include all organizational levels and functions involved in the changes to empower 
people to have autonomy to drive positive changes in the food system; 
d) make the support team ready to spread new and best practices across the 
organization; 
e) provide training to raise awareness (see 8.3) regarding all aspects of the actions 
needed to address food safety risks and opportunities (see 7.7) at all organizational 
levels and functions; 
f) consistently communicate changes and progress status, and take into account 
feedback from employees and other interested parties; 
g) support employees during the process of change;  
NOTE 3 A change curve (e.g. Kubler-Ross Model) can be used as a tool to support 
employees to deal with changes. 
h) reinforce the change (nudging, see 8.4) and employee accountability with 
consequences for compliant and non‑compliant food safety behaviors; 
i) work with interested parties, change champions and influencers; 
j) integrate food safety into other functional responsibilities; 
k) adopt collaborative mindset at all organizational levels, functions and departments; 
l) apply data‑driven (see Clause 10) actions aligned to the organization’s vision, 
mission and values (see 5.2); and 

9. การฝงัแผนการเปลีย่นแปลงของวฒันธรรมความ
ปลอดภยัอาหารขององคก์รลงใน FSMS ทีม่อียู ่
 
9.1 การจดัการและการฝงัการเปลีย่นแปลง 
 
ทมีแนวรว่มควรเป็นผูน้ ากระบวนการฝังแผนการเปลีย่นแปลง (ดขูอ้ 7.7) ของการด าเนนิการ
เพือ่จัดการกบัความเสีย่งและโอกาสดา้นความปลอดภยัอาหารใน FSMS ทีม่อียู ่
 
ทมีแนวรว่มควร: 
a) เริม่แผนการเปลีย่นแปลง (ด ูขอ้ 7.7) ; 
b) ก าหนดพฤตกิรรมทีต่อ้งการเป็นบรรทัดฐานทางสงัคม (ด ูขอ้ 5.4.5); 
หมายเหต ุ1 บรรทัดฐานทางสงัคมสามารถเป็นตัวขบัเคลือ่นทีม่คีณุคา่ในการท าใหเ้กดิการ
เปลีย่นแปลงในเชงิบวกและมคีวามหมายตอ่วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์ร 
เนือ่งจากสิง่เหลา่นีม้อีทิธพิลตอ่พฤตกิรรมของมนุษย ์
หมายเหต ุ2 บรรทัดฐานทางสงัคมไดร้ับแรงผลักดันจากหลักการและความเชือ่ขององคก์ร 
(คา่นยิม) 
c)  รวมระดับองคก์รและหนา้ทีท่ีเ่กีย่วขอ้งเพือ่ใหผู้ท้ีเ่กีย่วขอ้งมอีสิระในการขบัเคลือ่นการ

เปลีย่นแปลงเชงิบวกในระบบอาหาร; 

d)  เตรยีมทมีสนับสนุนใหพ้รอ้มทีจ่ะเผยแพรแ่นวปฏบิัตใิหมแ่ละดทีีส่ดุทั่วทัง้องคก์ร; 

e)  จัดใหม้กีารฝึกอบรมเพือ่สรา้งความตระหนัก (ด ูขอ้ 8.3) เกีย่วกบัทกุแงม่มุของการ

ด าเนนิการทีจ่ าเป็นเพือ่จัดการกบัความเสีย่งและโอกาสดา้นความปลอดภยัอาหาร (ด ูขอ้ 

7.7) ในทกุระดบัองคก์รและทกุหนา้ที;่ 

f)  สือ่สารการเปลีย่นแปลงและสถานะความคบืหนา้อยา่งสม า่เสมอ และค านงึถงึค าตชิมจาก

พนักงานและผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีอืน่ ๆ; 

g)  สนับสนุนพนักงานในระหวา่งกระบวนการเปลีย่นแปลง; 

หมายเหต ุ3 กราฟการเปลีย่นแปลง (เชน่ แบบจ าลองคอืเบลอร-์รอสส ์Kubler-Ross) 

สามารถใชเ้ป็นเครือ่งมอืในการสนับสนุนพนักงานใหจ้ดัการกบัการเปลีย่นแปลงได ้

h)  สง่เสรมิการเปลีย่นแปลง (การสะกดิ ด ูขอ้ 8.4) และความรบัผดิชอบของพนักงานทีม่ี

ผลตามมาของพฤตกิรรมความปลอดภยัอาหารทีป่ฏบิัตติามและไมป่ฏบิตัติาม; 

i)  ท างานรว่มกบัผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยี เปลีย่นตัวแทนและผูม้อีทิธพิล; 

j)  รวมความปลอดภัยอาหารเขา้กบัความรับผดิชอบในหนา้ทีอ่ืน่ๆ; 

k)  น าแนวคดิการท างานรว่มกนัมาใชใ้นทกุระดับองคก์ร หนา้ทีแ่ละแผนกตา่งๆ; 

l)  ใชก้ารด าเนนิการทีข่บัเคลือ่นดว้ยขอ้มลู (ดขูอ้ 10) ทีส่อดคลอ้งกบัวสิยัทศัน ์พันธกจิ 

และคา่นยิมขององคก์ร (ดขูอ้ 5.2); และ 

m)  การใหค้วามส าคัญกบัพนักงานและใหร้างวัล (ด ู11.4) 
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m) recognize people and celebrate gains (see 11.4). 

 
 

 

9.2 MANAGING DISRUPTIONS AND CRISES 
 

The organization should determine the actions needed to increase its 
resilience and anticipate and respond to disruptions and crises. 
 
The organization should conduct post-crisis reviews to identify corrective 
actions. The organization should document the learning and results of the 
review. 
 
NOTE BS 65000 provides guidance on organizational resilience. 
 

9.2 การจดัการการหยดุชะงกัและวกิฤตการณ์ 
 
องคก์รควรก าหนดการด าเนนิการทีจ่ าเป็นเพือ่เพิม่ความยดืหยุน่และคาดการณ์และตอบสนอง
ตอ่การหยดุชะงักและวกิฤตการณ์ 
 
องคก์รควรท าการทบทวนหลังวกิฤตเพือ่ระบกุารด าเนนิการแกไ้ข องคก์รควรบันทกึการเรยีนรู ้
และผลการทบทวน 
 
หมายเหต ุมาตรฐาน BS 65000 ใหค้ าแนะน าเกีย่วกบัความยดืหยุน่ขององคก์ร 
(Organizational resilience.) 

 

10. EVALUATING THE PERFORMANCE OF THE 
ORGANIZATION’S FOOD SAFETY CULTURE 
 
10.1 MONITORING AND MEASURING 
 
The guiding coalition team should establish, document, implement and maintain a 
performance monitoring and measuring system of the organization’s food safety 
culture, aligned with food safety priorities and connected with the communication 
system (see 8.4). 
NOTE 1 A monitoring and measurement system can support the organization’s 
decision-making process, indicate trends to support early-risk identification, and 
provide a basis for intervention and continual improvement. 
 
The monitoring and measurement system should include: 
a) what will be measured and why, and the relationship to the dimensions of food 
safety culture; 
b) the objectives related to the food safety culture, systems, products, processes, 
norms and employee behaviours, and development and performance at 
organizational, functional and individual levels; 
c) a combination of a range of leading and lagging indicators for the established 
objectives; 
NOTE 2 An effective use of both leading and lagging indicators allows the 
organization to analyse trends for ongoing adjustments to support the change 
process (leading) and determine if outcomes were met (lagging). 

10. การประเมนิประสทิธภิาพของวฒันธรรมความปลอดภยั
อาหารขององคก์ร 
 
10.1 การตดิตามและการวดัผล 
 
ทมีงานแนวรว่มควรสรา้ง จัดท าเอกสาร น าไปใช ้และคงไวซ้ ึง่ระบบการตรวจสอบและวัดผล
ประสทิธภิาพของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์ร โดยสอดคลอ้งกบัล าดับ
ความส าคญัดา้นความปลอดภยัอาหารและเชือ่มโยงกบัระบบการสือ่สาร (ด ูขอ้ 8.4) 
หมายเหต ุ1 ระบบการตดิตามและการวัดผลสามารถสนับสนุนกระบวนการตัดสนิใจของ
องคก์ร บง่ชีแ้นวโนม้เพือ่สนับสนุนการระบคุวามเสีย่งลว่งหนา้ และเป็นพืน้ฐานส าหรับการ
แทรกแซงและการปรับปรงุอยา่งตอ่เนือ่ง 
 
ระบบการตดิตามและการวัดควรรวมถงึ: 
a) สิง่ทีจ่ะวดัและประโยชน ์และความสมัพันธก์บัมติขิองวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร; 

b) วัตถปุระสงคท์ีเ่กีย่วขอ้งกบัวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร ระบบ ผลติภัณฑ ์กระบวนการ 

บรรทัดฐานและพฤตกิรรมของพนักงาน และการพัฒนาและประสทิธภิาพการท างานใน

ระดับองคก์ร สว่นงาน และระดับบคุคล; 

c) การรวมกนัของกลุม่ตัวชีว้ัดน าและกลุม่ตัวชีว้ดัตามส าหรับวตัถปุระสงคท์ีก่ าหนดไว;้ 

 
หมายเหต ุ2 การใชท้ัง้กลุม่ตัวชีว้ดัน าและกลุม่ตัวชีว้ัดตามอยา่งมปีระสทิธภิาพชว่ยใหอ้งคก์ร
สามารถวเิคราะหแ์นวโนม้ส าหรับการปรับเปลีย่นอยา่งตอ่เนือ่งเพือ่สนับสนุนกระบวนการ
เปลีย่นแปลง (ตัวชีว้ดัน า) และก าหนดวา่ผลลัพธเ์ป็นไปตาม (ตัวชีว้ัดตาม)  
หมายเหต ุ3 ตัวบง่ชีน้ าทีเ่ป็นมาตรวัดแบบสแตนดอ์โลนเนน้ทีป่ระสทิธภิาพในระยะสัน้และ
คาดการณ์ปัญหาทีอ่าจเกดิขึน้ อยา่งไรก็ตามพวกเขาไมอ่นุญาตใหอ้งคก์รยนืยันวา่บรรลุ
วัตถปุระสงคห์รอืไม ่ตัวบง่ชีท้ีต่ามเป็นตัวชีว้ัดแบบสแตนดอ์ะโลนยนืยันวา่บรรลวุัตถปุระสงค์
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NOTE 3 Leading indicators as stand-alone metrics focus on short-term performance 
and anticipate potential issues; however, they do not allow the organization to 
confirm  whether the objective has been achieved. Lagging indicators as stand- alone 
metrics confirm  whether the organization’s objectives have been achieved; however, 
they do not provide information for organizations on whether they are on track to 
achieve their goals. 
NOTE 4 Examples of leading indicators are near miss event counts, number of 
people trained  and behaviour  observations. Examples of lagging indicators are food 
recalls, customer complaints, environmental monitoring results, inspections and audit 
outcomes. 
d) the data collection process (including which data are to be collected, the reason 

for collecting the data, the method and frequency of collection, how data will be 

stored and how the data impact the related dimension of food safety culture); 

e) the expected use of data by all related interested parties; 

f) the consequences associated with achievement and non‑achievement of 

objectives; 

g) the expected course of actions when objectives are not met; 

h) responsibilities, accountabilities and authorities 

[see 5.4.1f)1)]; and 

i) frequency of monitoring. 

 
The established objectives should be measurable, specific, risk and time‑based, 
achievable and aligned with the organization’s mission, vision, values and policy of 
food safety culture. 
 
The guiding coalition team should validate the monitoring and measurement system 
prior to its use. 
 
The guiding coalition team should provide training and information for employees at 
all organizational levels and functions on the monitoring and measurement system. 

 

ขององคก์รหรอืไม ่อยา่งไรก็ตามพวกเขา ไมใ่หข้อ้มลูส าหรบัองคก์รวา่พวกเขาก าลัง
ด าเนนิการเพือ่บรรลเุป้าหมายหรอืไม ่
หมายเหต ุ4 ตัวอยา่งของตัวบง่ชีน้ า ไดแ้ก ่จ านวนเหตกุารณ์จะเกดิความเสีย่ง จ านวนผูผ้า่น
การฝึกอบรม และการสงัเกตพฤตกิรรม ตัวอยา่งของตัวชีว้ดัทีต่าม ไดแ้ก ่การเรยีกคนือาหาร 
ขอ้รอ้งเรยีนของลกูคา้ ผลการตรวจสอบดา้นส ิง่แวดลอ้ม การตรวจสอบและผลการตรวจสอบ 
ง) กระบวนการเก็บรวบรวมขอ้มลู (รวมถงึขอ้มลูทีต่อ้งเก็บรวบรวม เหตผุลในการเก็บรวบรวม

ขอ้มลู วธิกีารและความถีใ่นการเก็บรวบรวม วธิกีารจัดเก็บขอ้มลู และขอ้มลูมผีลกระทบตอ่สว่น

ทีเ่กีย่วขอ้งของวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารอยา่งไร); 

d)  การใชข้อ้มลูทีค่าดหวังโดยผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีทัง้หมด; 

e) ผลทีต่ามมาจากความส าเร็จและการไมบ่รรลวุัตถปุระสงค;์ 

f)  การด าเนนิการทีค่าดหวังเมือ่ไมบ่รรลวุัตถปุระสงค;์ 

g) ความรับผดิชอบ ความรับผดิ และอ านาจหนา้ที ่[ด ูขอ้ 5.4.1 ฉ)1)]; และ 

h)  ความถีใ่นการตรวจสอบ 

 
วัตถปุระสงคท์ีก่ าหนดขึน้ควรสามารถวดัผลได ้เฉพาะเจาะจง มคีวามเสีย่งและขึน้อยูก่บัเวลา 
บรรลผุลได ้และสอดคลอ้งกบัพันธกจิ วสิยัทศัน ์คา่นยิม และนโยบายวัฒนธรรมความ
ปลอดภยัอาหารขององคก์ร 
 
ทมีแนวรว่มควรตรวจสอบความถกูตอ้งของระบบการตดิตามและการวดัผลกอ่นใชง้าน 
 
ทมีงานแนวทางควรจดัใหม้กีารฝึกอบรมและขอ้มลูส าหรับพนักงานในทกุระดับองคก์รและทกุ
หนา้ทีเ่กีย่วกบัระบบการตดิตามและการวัดผล 

 

10.2 VERIFYING 
 
10.2.1 ASSESSING BEHAVIOUR 
 
The guiding coalition team should establish a method for assessing behaviour 
(including, among other food safety aspects, employees’ food safety hazard and risk 
awareness) at all organizational levels and functions. 
NOTE Methods for assessing behaviour  include, but are not limited to, observation  
of employees during  their normal daily operation, surveys and interviews. 

10.2 การตรวจสอบ 
 
10.2.1 ประเมนิพฤตกิรรม 
 
ทมีงานควรก าหนดวธิกีารประเมนิพฤตกิรรม (รวมถงึความปลอดภยัอาหาร อันตรายทีเ่กดิจาก
อาหารของพนักงาน และการตระหนักถงึความเสีย่ง) ในทกุระดับองคก์รและทกุสายงาน 
หมายเหต ุวธิกีารประเมนิพฤตกิรรมรวมถงึแตไ่มจ่ ากดัเพยีงการสงัเกตพนักงานระหวา่งการ
ปฏบัิตงิานตามปกตปิระจ าวัน การส ารวจ และการสมัภาษณ์ 
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The guiding coalition team should: 
a) measure the behaviours against current expectations (see 7.4); 

b) give feedback (see 8.4.2) to the employee(s) whose behaviour is being assessed; 

and 

c)  apply interventions (see 11.3) when behaviours are not meeting expectations 

and set continual improvement actions when positive behaviours are observed. 

ทมีงานควร: 
a) วัดพฤตกิรรมเทยีบกบัความคาดหวังในปัจจบุนั (ด ูขอ้ 7.4) 

b) ใหข้อ้เสนอแนะ (ด ูขอ้ 8.4.2) กบัพนักงานซึง่ก าลังถกูประเมนิพฤตกิรรม; และ 

c) ใชก้ารแทรกแซง (ด ูขอ้ 11.3) เมือ่พฤตกิรรมไมเ่ป็นไปตามความคาดหวงัและ

ก าหนดการด าเนนิการปรับปรงุอยา่งตอ่เนือ่งเมือ่มกีารสงัเกตพฤตกิรรมเชงิบวก 

 

10.2.2 ASSESSING THE FOOD SAFETY CULTURE 
 
The organization should assess (see Clause 6) the effectiveness and suitability of its 
food safety culture at regular scheduled intervals and establish a plan (see Clause 7) 
to achieve the next level of maturity. 
 
Organizations should map improvements to its food safety culture against its 
maturity matrix. 

 

10.2.2 การประเมนิวฒันธรรมความปลอดภยัอาหาร 
 
องคก์รควรประเมนิ (ดขูอ้ 6) ประสทิธผิลและความเหมาะสมของวัฒนธรรมความปลอดภยั
อาหารตามชว่งเวลาทีก่ าหนดอยา่งสม า่เสมอ และจดัท าแผน (ดขูอ้ 7) เพือ่ใหบ้รรลถุงึวฒุิ
ภาวะขัน้ตอ่ไป 
 
องคก์รตา่งๆ ควรท าแผนผังการปรับปรงุวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารเทยีบกบัระดับวฒุิ
ภาวะ 
 

 
10.2.3 INTERNAL AUDITS 
 
The guiding coalition team should include the audit criteria related to the 
recommendations of this document in their existing FSMS internal audit programme. 

10.2.3 การตรวจสอบภายใน 
 
ทมีแนวรว่มควรรวมเกณฑก์ารตรวจสอบทีเ่กีย่วขอ้งกบัค าแนะน าของเอกสารนีไ้วใ้นโปรแกรม
การตรวจสอบภายใน FSMS ทีม่อียู ่

 

10.3 ANALYSING, EVALUATING AND REPORTING 
 
The guiding coalition team should establish a method and frequency to collect, 
analyse, evaluate and report the performance of the organization’s food safety 
culture. 
 
When the data from the monitoring and measurement system and verification 
activities indicate a need for interventions, the guiding coalition team should lead the 
process of defining, implementing and verifying actions to address them. 
 
NOTE 1 Visual information connected with  real lives can attract  people’s attention, 
create an emotional connection and impact the way people think  and feel 
(attitudes), which in turn influence  their actions (behaviours) and therefore affect 
the food safety culture. 
NOTE 2 Examples of data reporting connected with  real life through storytelling are: 
a)  negative real-life  story (consequence): organization’s listeria contamination data 
report  connected to a case of a child who died after eating  a contaminated salad; 
and 

10.3 วเิคราะห ์ประเมนิ และรายงาน 
 
ทมีแนวรว่มแนวทางควรก าหนดวธิกีารและความถีใ่นการรวบรวม วเิคราะห ์ประเมนิ และ
รายงานผลการปฏบิัตงิานของวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์ร 
 
เมือ่ขอ้มลูจากระบบการตดิตามและการวัดผลและกจิกรรมการทวนสอบบง่ชีถ้งึความจ าเป็นใน
การแทรกแซง ทมีแนวรว่มแนวทางควรเป็นผูน้ ากระบวนการก าหนด ด าเนนิการ และตรวจสอบ
การด าเนนิการเพือ่แกไ้ขปัญหาเหลา่นัน้ 
 
หมายเหต ุ1 ขอ้มลูภาพทีเ่ชือ่มโยงกบัชวีติจรงิสามารถดงึดดูความสนใจของผูค้น สรา้งความ
เชือ่มโยงทางอารมณ์และสง่ผลตอ่วธิคีดิและความรูส้กึของผูค้น (ทัศนคต)ิ ซ ึง่จะสง่ผลตอ่การ
กระท า (พฤตกิรรม) และสง่ผลตอ่วัฒนธรรมความปลอดภยัอาหาร 
หมายเหต ุ2 ตัวอยา่งการรายงานขอ้มลูทีเ่ช ือ่มโยงกบัชวีติจรงิผา่นการเลา่เรือ่ง ไดแ้ก ่
ก) เรือ่งราวในชวีติจรงิเชงิลบ (ผลทีต่ามมา): รายงานขอ้มลูการปนเป้ือนเชือ้ลสิเทอเรยี 
(Listeria) ขององคก์รทีเ่กีย่วขอ้งกบักรณีเด็กทีเ่สยีชวีติหลังจากรับประทานสลัดทีป่นเป้ือน 
และ 
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b)  positive real-life  story (consequence): organization’s progress in implementing 
food safety practices connected with  a case in which the organization was 
recognized for having significantly advanced food safety practices. 
 
The guiding coalition team should make information available to employees on the 
reporting system adopted. 

 
 

ข) เรือ่งราวในชวีติจรงิเชงิบวก (ผลทีต่ามมา): ความกา้วหนา้ขององคก์รในการน าแนวปฏบัิติ
ดา้นความปลอดภัยอาหารไปปฏบัิต ิซ ึง่เชือ่มโยงกบักรณีทีอ่งคก์รไดร้ับการยอมรับวา่มแีนว
ปฏบิัตดิา้นความปลอดภยัอาหารขัน้สงูอยา่งมาก 

 
ทมีงานแนวรว่มควรใหข้อ้มลูแกพ่นักงานเกีย่วกบัระบบการรายงานทีน่ ามาใช ้

 

10.4 MANAGEMENT REVIEW 

 

Top management should include in the existing FSMS management review 

programme: 

a) the organization’s food safety culture maturity level (see 6.1); 

b) the status of the strategic change plan to achieve the desired food safety culture 

(see Clause 7); 

c) the effectiveness of communication (see 8.4); 

d) the effectiveness of learning and competence programmes (see 8.3); 

e) any near miss data (see 11.2); 

f) the performance of the organization’s food safety culture (see Clause 10); and 

g) the outcomes from the recognition programme (see 11.4). 

 

10.4 การทบทวนฝ่ายบรหิาร 
 
ผูบ้รหิารระดับสงูควรรวมอยูใ่นโปรแกรมทบทวนการจัดการ FSMS ทีม่อียู:่  

a) ระดับวฒุภิาวะของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์ร (ด ูขอ้ 6.1); 

b) สถานะของแผนการเปลีย่นแปลงเชงิกลยทุธเ์พือ่ใหบ้รรลวุฒันธรรมความปลอดภัยอาหาร

ทีต่อ้งการ (ดขูอ้ 7); 

c) ประสทิธภิาพของการสือ่สาร (ด ูขอ้ 8.4); 

d) ประสทิธผิลของโปรแกรมการเรยีนรูแ้ละความสามารถ (ด ูขอ้ 8.3); 

e) ขอ้มลูเหตกุารณ์ทีเ่กอืบจะเป็นอบุัตเิหต ุ(ด ูขอ้ 11.2); 

f) ประสทิธภิาพของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์ร (ดขูอ้ 10); และ 

g) ผลลัพธจ์ากการใหค้วามส าคญักบัพนักงาน (ด ูขอ้ 11.4) 

 

11. SUSTAINING THE CONTINUAL IMPROVEMENT OF 
THE ORGANIZATION’S FOOD SAFETY CULTURE 
 
11.1 CONTINUAL IMPROVEMENT 
 
The organization should sustain the continual improvement of its food safety culture 

by ongoing: 

a) top management commitment and consistency (see 5.1); 

b) communication and nudging (see 8.4); 

c) employee engagement, empowerment and ownership (see 5.4.1 and 8.2); 

NOTE BS ISO 10018 provides guidance on engagement. 

d) data‑based actions to improve the performance of the organization’s food safety 

culture (see Clause 10); 

e) reporting of near misses (see 11.2); 

11. การพฒันาอยา่งตอ่เนือ่งของวฒันธรรมความปลอดภยั
อาหารขององคก์ร 
 
11.1 การปรบัปรงุอยา่งตอ่เนือ่ง 
 
องคก์รควรสนับสนุนการปรับปรงุวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารอยา่งตอ่เนือ่งโดยด าเนนิการ: 

a) ความมุง่มั่นและความสม า่เสมอของผูบ้รหิารระดับสงู (ด ูขอ้ 5.1) ; 

b) การสือ่สารและการสะกดิ (ด ูขอ้ 8.4) ; 

c) การมสีว่นรว่มของพนักงาน การเพิม่อ านาจ และความเป็นเจา้ของ (ด ูขอ้ 5.4.1 และ ขอ้ 

8.2) ; 

d) หมายเหต ุมาตรฐาน BS ISO 10018 ใหค้ าแนะน าเกีย่วกบัการมสีว่นรว่ม 

e) การด าเนนิการตามขอ้มลูเพือ่ปรับปรงุประสทิธภิาพของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร

ขององคก์ร (ด ูขอ้ 10) ; 

f) การรายงานเหตกุารณ์ทีเ่กอืบจะเป็นอบุัตเิหต ุ(ด ูขอ้ 11.2) ; 
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f) application of interventions (see 11.3) and commitment to holding employees 

accountable with consequences for non‑compliant food safety behaviors; 

g) recognition of people and celebration of gains (see 11.4); 

h) management of changes (see 9.1) and of disruption and crises (see 9.2); and 

i) assessment (see 10.2.2) and update (see 11.5) of the food safety culture. 

 

 
 
 
 

g) การใชม้าตรการแทรกแซง (ด ูขอ้ 11.3) และความมุง่มั่นทีจ่ะใหพ้นักงานรบัผดิชอบตอ่

ผลทีต่ามมาจากพฤตกิรรมดา้นความปลอดภยัอาหารทีไ่มป่ฏบิัตติาม; 

h) การใหค้วามส าคัญกบัพนักงาน และการใหร้างวัล (ด ูขอ้ 11.4) ; 

i) การจัดการการเปลีย่นแปลง (ด ูขอ้ 9.1) และการหยดุชะงักและวกิฤตการณ์ (ด ูขอ้ 9.2) 

; และ 

j) การประเมนิ (ด ูขอ้ 10.2.2) และปรับปรงุ (ด ูขอ้ 11.5) ของวัฒนธรรมความปลอดภัย

อาหาร 

 

11.2 REPORTING NEAR MISSES 
 
The guiding coalition team should encourage and empower all employees at all 
organizational levels and functions to report near misses using an open two‑way 
communication [see 5.4.26) and 8.4.2]. 
 
Where near misses are reported, the organization should identify the root cause of 
detected near misses and implement an effective correction action plan to avoid 
reocurrance. The guiding coalition team should verify that the employee or team that 
reported the near miss has been informed of the actions taken in response to the 
near miss. 

 

11.2 การรายงานเหตกุารณ์ทีเ่กอืบจะเป็นอบุตัเิหตุ 
 
ทมีแนวรว่มควรสนับสนุนและใหอ้ านาจแกพ่นักงานทกุคนในทกุระดับองคก์รและทกุหนา้ทีใ่น
การรายงานเหตเุกอืบพลาดโดยใชก้ารสือ่สารสองทางแบบเปิด [ด ูขอ้ 5.4.2-6) และ ขอ้ 
8.4.2] 
 
เมือ่มกีารรายงานเหตกุารณ์ทีเ่กอืบจะเป็นอบัุตเิหตอุงคก์รควรระบสุาเหตทุีต่รวจพบ และใช ้

แผนปฏบิัตกิารแกไ้ขทีม่ปีระสทิธผิลเพือ่หลกีเลีย่งการเกดิซ า้ ทมีแนวรว่มควรตรวจสอบวา่
พนักงานหรอืทมีทีร่ายงานการพลาดทา่ใกลไ้ดร้ับแจง้ถงึการด าเนนิการเพือ่ตอบสนองตอ่การ
ผดิพลาด 

11.3 APPLYING INTERVENTIONS 
 
The organization should intervene when food safety expectations are not met 
(correction and corrective action), and/or when a potential risk to food safety is 
identified (preventive action), and/or when norms are not aligned with the 
organization’s mission and vision. 
 
The organization should incorporate interventions into the non‑conformity system of 
its current FSMS as part of its root cause analysis and related corrective action plan. 
 
The organization should document any food safety interventions that are 
implemented and communicate them to interested parties. 

 

11.3 การใชม้าตรการแทรกแซง 
 
องคก์รควรเขา้แทรกแซงเมือ่ไมเ่ป็นไปตามความคาดหวังดา้นความปลอดภยัอาหาร (การ
แกไ้ขและการด าเนนิการแกไ้ข) และ/หรอืเมือ่มกีารระบคุวามเสีย่งทีอ่าจเกดิขึน้กบัความ
ปลอดภยัอาหาร (การด าเนนิการป้องกนั) และ/หรอืเมือ่บรรทัดฐานไมส่อดคลอ้งกบัพันธกจิ
และวสิยัทศันข์ององคก์ร 
 
องคก์รควรรวมการแทรกแซงเขา้กบัระบบทีไ่มเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนดของ FSMS ปัจจบุนั โดย
เป็นสว่นหนึง่ของการวเิคราะหส์าเหตทุีแ่ทจ้รงิและแผนปฏบัิตกิารแกไ้ขทีเ่กีย่วขอ้ง 
 
องคก์รควรจัดท าเอกสารการแทรกแซงดา้นความปลอดภยัของอาหารทีด่ าเนนิการและสือ่สาร
ใหผู้ม้สีว่นไดเ้สยีทราบ 

 

11.4 RECOGNIZING PEOPLE AND CELEBRATING GAINS 
 
The guiding coalition team should establish, implement and maintain an effective and 
valued targeted reward and recognition programme. 

11.4 ยกยอ่งผูค้นและการใหร้างวลั 
 
ทมีแนวรว่มควรจัดตัง้ ด าเนนิการ และรักษาโปรแกรมการใหร้างวัลและการยกยอ่งตาม
เป้าหมายทีม่ปีระสทิธภิาพและมคีณุคา่ 



แปลถอดความส าหรับการอบรม โดย สถาบันมาตรฐานอังกฤษ ( 5 พฤษภาคม 2566)         page 36 of 39 

NOTE Recognition and appreciation of those that have embraced food safety and 
achieved the expectations are fundamental elements of a mature food safety culture 
and can support employee engagement. 
Rewards can be part of the recognition programme, but they are not the most 
important part of it: sometimes a simple “Thank  you”  (recognizing and 
appreciating) can have more effect than a reward. Nominations for recognition can 
be top-down, bottom-up, cross- functional or a combination of them all. 
 
The organization should verify that the recognition programme is: 
a) aligned with the organization’s vision, mission and values (see 5.2); 
b) integrated with the food safety culture strategy (see Clause 7); 
c) connected with the achievement of expectations (see 7.4); 
d) communicated to relevant interested parties (see 8.4.1); and 
e) transparent, fair and consistent. 
 
The organization should connect recognition for competencies associated with an 
employee’s role with their career plan [see 5.4.1b)]. 

 

หมายเหต ุการยอมรับและชืน่ชมผูท้ีย่อมรับความปลอดภัยอาหารและบรรลคุวามคาดหวังเป็น
องคป์ระกอบพืน้ฐานของวัฒนธรรมความปลอดภัยดา้นอาหารทีเ่จรญิเต็มทีแ่ละสามารถ
สนับสนุนการมสีว่นรว่มของพนักงาน รางวัลสามารถเป็นสว่นหนึง่ของโปรแกรมการยกยอ่ง
ชมเชย แตไ่มใ่ชส่ว่นทีส่ าคญัทีส่ดุ บางครัง้การกลา่ว "ขอบคณุ" งา่ยๆ (การจดจ าและชืน่ชม) 
อาจมผีลมากกวา่รางวลั การเสนอชือ่เพือ่การยอมรับสามารถเป็นแบบจากบนลงลา่ง จากลา่ง
ขึน้บน ขา้มสายงาน หรอืรวมกนัทัง้หมด 
 
องคก์รควรตรวจสอบวา่ยกยอ่งผูค้นคอื: 
a) สอดคลอ้งกบัวสิยัทัศน ์พันธกจิ และคา่นยิมขององคก์ร (ดขูอ้ 5.2) 
b) บรูณาการกบักลยทุธว์ัฒนธรรมความปลอดภยัอาหาร (ดขูอ้ 7) 
c) เชือ่มโยงกบัความส าเร็จของความคาดหวัง (ดขูอ้ 7.4) 
d) สือ่สารกบัผูม้สีว่นไดเ้สยีทีเ่กีย่วขอ้ง (ดขูอ้ 8.4.1) และ 
e) โปรง่ใส ยตุธิรรม และสม า่เสมอ 
 
องคก์รควรเชือ่มโยงการยอมรบัความสามารถทีเ่กีย่วขอ้งกบับทบาทของพนักงานกบัแผน
อาชพีของพวกเขา [ด ู5.4.1ข)] 

 

11.5 UPDATING 
 
The organization should continually update its FSMS to reflect the desired food safety 
culture. 

 

11.5 การอปัเดต 
 
องคก์รควรอัปเดต FSMS อยา่งตอ่เนือ่งเพือ่สะทอ้นถงึวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารที่

ตอ้งการ 

ANNEX A (INFORMATIVE) 
SUMMARY OF ACTIONS FROM THE MAIN CLAUSES IN 
PAS 320 
 
This annex provides a summary of the actions from the main clauses in PAS 320. The 
clauses are aligned with the framework shown in Figure A.1 and the actions from 
each clause are grouped under Plan, Do, Check and Act. 
 
Figure A.1 shows the relationship of the clauses. 
 
Figure A.1 – Overview of the relationship of the clauses in PAS 320 

ภาคผนวก ก (ขอ้มลู) 
สรปุการกระท าจากขอ้ก าหนดหลกัใน PAS 320 
 
 
ภาคผนวกนีใ้หข้อ้มลูสรปุของการด าเนนิการจากสว่นขอ้ก าหนดหลักใน PAS 320 สว่น
ขอ้ก าหนดจะสอดคลอ้งกบักรอบทีแ่สดงในรปูที ่ก.1 และการด าเนนิการจากแตล่ะสว่นจะถกู
จัดกลุม่ภายใตแ้ผน ด าเนนิการ ตรวจสอบ และด าเนนิการ 
 
รปูที ่ก.1 – แสดงความสมัพันธข์องขอ้ยอ่ย 
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The actions can be summarized as follows.  
a) Plan. 

1) Understand the fundamentals of a food safety culture and the context of 
the organization (Clause 4). 

i) Define the concept of food safety culture.  
ii) Establish the relationship between food safety culture and 
organizational culture. 
iii) Understand the organization’s internal and external issues. 

2) Establish the governance for a food safety culture (Clause 5). 
i) Demonstrate commitment, accountability and consistency from top 
management. 
ii) Define the organization’s vision, mission and values. 
iii) Establish the policy for a food safety culture 
iv) Establish and manage organizational structure, responsibilities, 
accountabilities and authorities. 

• Establish a guiding coalition team. 
• Identify and engage interested parties. 
• Establish and manage change champions. 
• Identify and manage social influencers. 

3) Understand the organization’s food safety culture (Clause 6). 
i) Determine the desired food safety culture.  
ii) Collect data for maturity assessment. 
iii) Assess and measure the current maturity level of the 
organization’s food safety culture 

4) Design a strategic change plan to achieve the desired food safety culture 
(Clause 7). 

i) Identify the drivers of change. 

 
 

 
สรปุการด าเนนิการไดด้ังนี ้ 
a) Plan 

1) เขา้ใจพืน้ฐานของวัฒนธรรมความปลอดภยัอาหารและบรบิทขององคก์ร (ขอ้ 4) 
i) ก าหนดแนวคดิของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร  
ii) สรา้งความสมัพันธร์ะหวา่งวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารและวัฒนธรรม
องคก์ร 
iii) เขา้ใจปัญหาภายในและภายนอกขององคก์ร 
 

2) สรา้งธรรมาภบิาลวฒันธรรมความปลอดภยัอาหาร (ขอ้ 5) 
i) แสดงใหเ้ห็นถงึความมุง่มั่น ความรับผดิชอบ และความสม า่เสมอจาก
ผูบ้รหิารระดับสงู 
ii) ก าหนดวสิยัทัศน ์พันธกจิ และคา่นยิมขององคก์ร 
iii) ก าหนดนโยบายส าหรับวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร 
iv) สรา้งและจดัการโครงสรา้งองคก์ร ความรับผดิชอบ ความรับผดิชอบ 
และอ านาจหนา้ที ่

• จัดตัง้ทมีแนวรว่ม 
• ระบแุละมสีว่นรว่มกบับคุคลทีส่นใจ 
• สรา้งและจัดการแชมป์เป้ียนการเปลีย่นแปลง 
• ระบแุละจดัการผูม้อีทิธพิลทางสงัคม 

3) เขา้ใจวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์ร (ขอ้ 6) 
i) ก าหนดวฒันธรรมความปลอดภัยอาหารทีต่อ้งการ  
ii) รวบรวมขอ้มลูส าหรับการประเมนิวฒุภิาวะ 
iii) ประเมนิและวัดระดับวฒุภิาวะในปัจจบุันของวัฒนธรรมความปลอดภัย
อาหารขององคก์ร 

4) ออกแบบแผนการเปลีย่นแปลงเชงิกลยทุธเ์พือ่ใหบ้รรลถุงึวฒันธรรมความ
ปลอดภยัอาหารทีต่อ้งการ (ขอ้ 7) 

i) ระบตุัวขบัเคลือ่นของการเปลีย่นแปลง 
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ii) Establish the organization’s readiness to drive changes to achieve 
the desired food safety culture. 
iii) Map the needs, behaviours, expectations and changes to the 
existing FSMS against the culture maturity gaps. 
iv) Determine food safety risks and opportunities. 
v) Plan the changes of organization’s food safety culture into the 
existing FSMS. 

5) Prepare the key functions towards the desired food safety culture (Clause 
8). 

i) Identify and provide resources. 
ii) Develop competence and awareness.  
iii) Communicate and nudge. 
iv) Establish and maintain documentation.  

b) Do (Clause 9). 
Embed the change plan of the organization’s food safety culture into the existing 
FSMS. 

1)  Manage and embed change. 
2)  Manage disruptions and crises.  

c) Check (Clause 10). 
Evaluate the performance of the organization’s food safety culture. 

1)  Monitor and measure. 
2)  Verify. 
3)  Perform management review.  

d)  Act (Clause 11). 
Sustain the continual improvement of the organization’s food safety culture. 

1)  Continually improve the organization’s food safety culture. 
2)  Report near misses. 
3)  Apply interventions. 
4)  Recognize people and celebrate gains. 
5)  Update the FSMS to reflect the desired food safety culture. 

ii) สรา้งความพรอ้มขององคก์รในการขบัเคลือ่นการเปลีย่นแปลงเพือ่ให ้
บรรลวุฒันธรรมความปลอดภยัอาหารทีต่อ้งการ 
iii) ท าแผนผังความตอ้งการ พฤตกิรรม ความคาดหวัง และการเปลีย่นแปลง
ของ FSMS ทีม่อียูเ่ทยีบกบัชอ่งวา่งวฒุภิาวะของวัฒนธรรม 
iv) ก าหนดความเสีย่งและโอกาสดา้นความปลอดภยัอาหาร 
v) วางแผนการเปลีย่นแปลงวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์ร
ไปสู ่FSMS ทีม่อียู ่

5) เตรยีมหนา้ทีห่ลักสูว่ฒันธรรมความปลอดภัยอาหารทีต่อ้งการ (ขอ้ 8) 
i) ระบแุละจดัหาทรัพยากร 
ii) พัฒนาความสามารถและความตระหนัก  
iii) สือ่สารและสะกดิ 
iv) สรา้งและดแูลรักษาเอกสาร 

b) Do (ขอ้ 9) 
ฝังแผนการเปลีย่นแปลงของวฒันธรรมความปลอดภยัอาหารขององคก์รลงใน FSMS ทีม่อียู ่

1) จัดการและฝังการเปลีย่นแปลง 
2) จัดการการหยดุชะงักและวกิฤตการณ ์

 
c) Check (ขอ้ 10) 
ประเมนิประสทิธภิาพของวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหารขององคก์ร 

1) ตดิตามและวัดผล 
2) ตรวจสอบ 
3) ด าเนนิการตรวจสอบการจดัการ 

d) Act (ขอ้ 11) 
รักษาการปรับปรงุวัฒนธรรมความปลอดภยัดา้นอาหารขององคก์รอยา่งตอ่เนือ่ง 

1) ปรับปรงุวฒันธรรมความปลอดภัยดา้นอาหารขององคก์รอยา่งตอ่เนือ่ง 
2) รายงานเกอืบพลาด 
3) ใชก้ารแทรกแซง 
4) การใหค้วามส าคญักบัพนักงานและใหร้างวัล 
5) อัปเดต FSMS เพือ่สะทอ้นถงึวัฒนธรรมความปลอดภยัของอาหารทีต่อ้งการ 

 

ANNEX B (INFORMATIVE) 
INFORMATION TO BE COMMUNICATED INTERNALLY 
WITHIN THE ORGANIZATION 
 
The following information can be communicated internally within the organization 
(see 8.4.2): 
a) the organization’s mission, vision and values; 
b) the organization’s policy of food safety culture and related measurement system 
outcomes; 
c) responsibilities, accountabilities and authorities; 

ภาคผนวก ข (ขอ้มลู) 
ขอ้มลูทีจ่ะสือ่สารภายในองคก์ร 
 
ขอ้มลูตอ่ไปนีส้ามารถสือ่สารภายในองคก์รได ้(ดขูอ้ 8.4.2): 

 
a) พันธกจิ วสิยัทศัน ์และคา่นยิมขององคก์ร; 
b) นโยบายขององคก์รเกีย่วกบัวฒันธรรมความปลอดภยัของอาหารและผลลพัธข์องระบบ

การวัดทีเ่กีย่วขอ้ง; 
c) ความรับผดิชอบ ความรับผดิชอบ และอ านาจหนา้ที;่ 
d) ระดับวฒุภิาวะของวัฒนธรรมความปลอดภัยดา้นอาหารขององคก์ร; 
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d) the organization’s food safety culture maturity level; 
e) current and emerging food safety hazard and risk awareness information as listed 
in 8.3.3; 
f) the change plan (see 7.7) and its related elements; 
g) positive changes; 
h) failures and concerns; 
i) near misses (see 11.2); 
j) disruptions and crises (see 9.2); 
k) performance of food safety culture (see Clause 10); 
l)  gains and recognition (see 11.4); 
m) latest industry knowledge and learnings, trends and food safety events related to 
the organization’s business; 
n) outcomes of the assessment of food safety culture (see 10.2.2); and 
o) any other parameters related to food safety that might impact the organization’s 
culture. 
NOTE This is a non-exhaustive list. 

e) อันตรายดา้นความปลอดภยัของอาหารในปัจจบุันและทีเ่กดิขึน้ใหมแ่ละขอ้มลูการรับรู ้
ความเสีย่งตามทีร่ะบไุวใ้น ขอ้ 8.3.3; 

f) แผนการเปลีย่นแปลง (ดขูอ้ 7.7) และองคป์ระกอบทีเ่กีย่วขอ้ง; 
g) การเปลีย่นแปลงในเชงิบวก; 
h) ความลม้เหลวและขอ้กงัวล; 
i) เหตกุารณ์ทีเ่กอืบจะเป็นอบุัตเิหต ุ(ดขูอ้ 11.2); 
j) การหยดุชะงักและวกิฤตการณ์ (ดขูอ้ 9.2); 
k) การปฏบิัตงิานของวัฒนธรรมความปลอดภยัดา้นอาหาร (ดขูอ้ 10); 
l) การไดร้ับรางวลัและการความส าคญักบัพนักงาน (ดขูอ้ 11.4); 
m) ความรูแ้ละการเรยีนรูล้า่สดุในอตุสาหกรรม แนวโนม้และเหตกุารณ์ดา้นความปลอดภยั

อาหารทีเ่กีย่วขอ้งกบัองคก์ร ธรุกจิ; 
n) ผลลัพธข์องการประเมนิวฒันธรรมความปลอดภัยอาหาร (ดขูอ้ 10.2.2); และ 
o) การวัดอืน่ๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัอาหารทีอ่าจสง่ผลกระทบตอ่วฒันธรรมของ

องคก์ร 
หมายเหต ุนีเ่ป็นฉบับทีไ่มค่รบถว้นสมบรูณ ์

 

-END-  
 


