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ความเส่ียงคืออะไร
ความเสี่ยง คือ โอกาสท่ีจะประสบกบัความสญูเสียหรอืสิ่งท่ีไมพ่งึประสงค์
- สิ่งท่ีไม่พงึประสงคใ์นโรงพยาบาลไดแ้ก่ อนัตรายหรอืการบาดเจ็บตอ่ 
รา่งกายและจิตใจ, เหตรุา้ย, ภาวะคกุคาม, ความไม่แน่นอน, exposure 
และการเปิดเผยความลบั
- ความเสี่ยงท่ีจะเกิดกบัผูป่้วยมีทัง้ดา้นกายภาพ อารมณ ์สงัคม และจิต
วิญญาณ 
- ความเสี่ยงท่ีเกิดจากการดแูลผูป่้วยเรยีกว่าความเสี่ยงทางคลนิิก



ประเภทของความเส่ียง

1. ความเสี่ยงทั่วไป (General Risk) 

2. ความเสี่ยงทางคลนิิก (Clinical Risk)



ตัวอย่างความเส่ียงทั่วไป (General Risk)

- เจา้หนา้ท่ีถกูมีดบาด

- เจา้หนา้ท่ีถกูน า้รอ้นลวก

- พบเศษฝอยขดัหมอ้ในขา้วตม้

- เก็บเนือ้สตัว ์เก็บผกั เน่า

- พบบอแรกซใ์นทบัทิมกรอบ

- ท่อน า้รั่ว

- พบสตัวพ์าหะน าโรค



ความเส่ียงทางคลนิีก (Clinical Risk)

- โภชนาการบรกิารอาหารใหผู้ป่้วย NPO

- ผูป่้วยทอ้งเสียจากการบรโิภคอาหารท่ีโภชนาการจดับรกิาร
- ผูป่้วยรบัประทานขา้วตม้ท่ีมีฝอยขดัหมอ้ผสมอยู ่จากการจดับรกิารของ
โภชนาการ

- ผูป่้วยมีภาวะ Hypoglycemia จากการบรกิารอาหารลา่ชา้



การบริหารความเส่ียง

การบรหิารความเสี่ยง มีวตัถปุระสงคเ์พื่อรบัรู ้ปอ้งกนั จ ากดั
ความเสี่ยง อนัตรายและความสญูเสียท่ีจะเกิดขึน้ รวมทัง้สรา้งความ
ตื่นตวัแก่ผูเ้ก่ียวขอ้ง และสรา้งวฒันธรรมความปลอดภยัในองคก์ร 



กระบวนการบริหารความเส่ียง

คน้หาความเสี่ยง
- ศกึษาจากอดีต
- ส ารวจในปัจจบุนั
- เฝา้มองไปขา้งหนา้

ประเมินความเสี่ยง ควบคมุความเสี่ยง 
- หลีกเลี่ยง
- ปอ้งกนั
- ถ่ายโอน
- แบง่แยก
- ลดการสญูเสีย

เรือ่งไหนส าคญั

• ปอ้งกนัอย่างไร

แกไ้ขอย่างไร

ประเมินระบบ



Risk Management System

ระดับองคก์ร ระดับหน่วยงาน ระดับบุคคล

RM TEAM Head STAFF

วิเคราะห ์risk profile ของทัง้ รพ. วิเคราะห ์risk profile ของหน่วยงาน

วางมาตรการในการปอ้งกนั

สรา้งความตระหนกั 
สื่อสารฝึกอบรม
สรา้งสิ่งอ  านวยความสะดวก

ทกุคนเป็น risk manager 

จดัท าระบบเฝา้ระวงั รายงานอบุตัิการณ์

วิเคราะหแ์นวโนม้ของ รพ. วิเคราะหแ์นวโนม้ของหน่วยงาน



ระบบบริหารความเส่ียง

กจิกรรมทบทวนคุณภาพ

ค้นหาความเสี่ยง ป้องกันความเสี่ยง 

รายงานอุบัตกิารณ์ การจัดการกับ
อุบตักิารณท์ีส่ าคัญ

ความเหมาะสม
และความรว่มือ

ขอ้มลู/การติดตาม
และประเมินผล

●บญัชีความเสี่ยง
●แนวโนม้ของอบุตัิการณ์
●ประสทิธิภาพของระบบบรหิารความเสี่ยง



ระบบบริหารความเส่ียงและความปลอดภยั 

ประสานระบบระบบท่ี
เก่ียวขอ้งกบัการบรหิาร
ความเสี่ยงและระบบ

สารสนเทศ

คน้หาและจดัล าดบั
ความส าคญัของความเสี่ยง

ก าหนดมาตรการปอ้งกนั 
สื่อสาร สรา้งความตระหนกั

ระบบรายงานอบุตัิการณ์
รายงาน วิเคราะห ์ใชป้ระโยขน์

วิเคราะห์
สาเหตุ

แกปั้ญหาปรบัปรุง ประเมินประสิทธิผล
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ก. ระบบบรหิารความเสี่ยงและความปลอดภยั

ทบทวนการดแูล
ผูป่้วย

พฒันาการดแูล
ส าหรบักลุม่เปา้หมาย

ก าหนดกลุ่มเปา้หมาย
ก าหนด KPI
ใชว้ิธีการท่ีหลากหลาย

ข. คณุภาพการดแูลผูป่้วย

1

1
2
3



มาตรฐานระบบบริหารความเส่ียง

1. มีการประสานงาน และประสานความรว่มมือท่ีดีระหว่างระบบทท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัการบรหิารความเสี่ยงตา่งๆ รวมทัง้การบรบรูณาการระบบ สารสนเทศ
เพ่ือการบรหิารความเส่ียง

2. มีการคน้หาความเสี่ยงทางดา้นคลีนิกและความเส่ียงทั่วไป ในทกุงานและ
ในทกุระบบ จดัล าดบัความส าคญัเพ่ือก าหนดเปา้หมายความปลอดภยั
และมาตรการปอ้งกนั

3. มีการก าหนดกลยทุธแ์ละมาตรการปอ้งกนัอยา่งเหมาะสม สื่อสาร และ
สรา้งความตระหนกัอยา่งทั่วถึง เพ่ือใหเ้กิดการปฏิบตัิท่ีไดผ้ล



มาตรฐานระบบบริหารความเส่ียง

4. มีระบบรายงานอบุตัิการณ ์และเหตการณเ์กือบพลาดท่ีเหมาะสม มี การ
วิเคราะหข์อ้มลู และน าขอ้มลูไปใชเ้พ่ือการ ประเมินผล ปรบัปรุง เรียนรูแ้ละ
วางแผน

5. มีการวิเคราะหส์าเหตท่ีุแทจ้รงิ (root cause) เพ่ือคน้หาปัจจยั เชิงระบบ
ท่ีอยูเ่บือ้งหลงัและน าไปสูก่ารแกปั้ญหาท่ีเหมาะสม

6. มีการประเมินประสิทธิผลของระบบบรหิารความเสี่ยง และ ความปลอดภยั 
อยา่งสม ่าเสมอ และน าไปสูก่ารปรบัปรุงใหด้ียิ่งขึน้



การค้นหาความเส่ียง

กระบวนการท างานแตล่ะขัน้ตอนมีปัญหาอะไรบา้ง (ดา้นกายภาพ
ดา้นคลีนิก ดา้นความปลอดภยัของสถานท่ี ดา้นอาชีวอนามยั )

บญัชีความเสี่ยงของโรงพยาบาล

ตามมาตรฐาน สรพ.



ค้นหาความเส่ียง

กระบวนการส าคัญ
(Key Process)

ส่ิงทีค่าดหวังจากกระบวนการ
(Process Requirement)

ความเส่ียงส าคัญ

การก าหนดรายการอาหาร ▫ ผูป่้วยไดร้บัอาหารครบ 5 หมู่ และมี
คณุภาพ
▫ รายการอาหารมีความหลากหลาย

▫ รายการอาหารซ า้ๆกนั
▫ รายการอาหารไมต่รงตามมาตรฐาน
อาหารแตล่ะชนิด

การสั่งซือ้อาหารวตัถดุิบ ▫ ออกใบสั่งซือ้อาหารไดค้รบทกุ
ประเภทและแตล่ะประเภทตอ้งสั่งซือ้ได้
ถกูตอ้งทัง้ชนิดและปรมิาณตามรายการ
อาหารท่ีจดัเตรยีม

▫ สั่งซือ้อาหารไมค่รบตามรายการท่ีใช้
▫ สั่งซือ้อาหารปรมิาณมากกวา่จ านวน
ผูป่้วย

การตรวจรบัอาหาร ▫ไดร้บัอาหารที่มีคณุภาพและปริมาณ
ตรงตามใบสั่งซือ้อาหาร

▫ ไดร้บัอาหารที่ไมม่ีคณุภาพและ
ปรมิาณไมต่รงตามใบสั่งซือ้อาหาร



การค้นหาความเส่ียง
กระบวนการส าคัญ
(Key Process)

ส่ิงทีค่าดหวังจากกระบวนการ
(Process Requirement)

ความเส่ียงส าคัญ

การลา้งการเตรยีม 
การจดัเก็บ

▫ ลด ขจดัสิ่งตกคา้ง สิ่งสกปรกที่
ปนเป้ือนมากบัอาหาร
▫ การเตรยีม การตดัแตง่วตัถดุิบ 
ถกูตอ้ง เหมาะสมตามรายการ
อาหาร ประเภทอาหาร และ
เหมาะสมตอ่ผูป่้วย

▫ มีสิ่งตกคา้ง สิ่งสกปรกตกคา้ง อยู่ใน 
ระดบัที่เป็นอนัตรายต่อผูป่้วย
▫ การเตรยีม ตดัแตง่วตัถดุิบไมถ่กูตอ้ง 
เหมาะสมตอ่การปรุง ประกอบอาหาร
▫ มีการสญูเสียวตัถดุิบในการเตรยีมใน
ปรมิาณมาก
▫ อาหารวตัถดุิบมีการเน่าเสียใน
ระหวา่งการเก็บรกัษา

การเบิกอาหาร ▫ ใบเบิกอาหารผูป่้วยมีการลงขอ้มลู
ถกูตอ้ง ครบถว้น 

▫ ผูป่้วยไดร้บัอาหารไมเ่หมาะสมกบัโรค



การค้นหาความเส่ียง
กระบวนการส าคัญ
(Key Process)

ส่ิงทีค่าดหวังจากกระบวนการ
(Process Requirement)

ความเส่ียงส าคัญ

พิมพบ์ตัรอาหาร ▫ คดัแยก แจก จ่าย บตัรอาหารในจดุการจดั
อาหารแตล่ะประเภท

▫ เกิดความผิดพลาดในการคดัแยก
บตัร
อาหารตามประเภทอาหารที่เบิก

การปรุงประกอบอาหาร ▫ ใชค้วามรอ้นในการปรุง ประกอบอาหาร 
เหมาะสมตอ่การท าใหอ้าหารสกุ ปลอดภยั
ตอ่การบรโิภคของผูป่้วย
▫ เป็นอาหารที่ผ่านการปรุงสกุใหม่ๆ ก่อน
บรกิารผูป่้วย

▫ การตรวจพบจลุินทรยีใ์นอาหาร

การจดัอาหาร ▫ จดัอาหารไดถ้กูตอ้งตามบตัรอาหาร
▫ จดัอาหารไดเ้หมาะสมตามโรคของผูป่้วย

▫ จดัอาหารไมถ่กูตอ้งตามบตัร
อาหาร
▫ จดัอาหารไมถ่กูตอ้งตามค าสั่ง
แพทย์



การค้นหาความเส่ียง
กระบวนการส าคัญ
(Key Process)

ส่ิงทีค่าดหวังจากกระบวนการ
(Process Requirement)

ความเส่ียงส าคัญ

การจดัสง่อาหาร จดัสง่อาหารไดต้รงตามเวลา อาหารจดัสง่ไมต่รงตามเวลา

เก็บลา้งท าความสะอาดภาชนะ ภาชนะ อปุกรณ ์ลา้งท าสะอาด
ถกูตอ้งตามหลกัสขุาภิบาลอาหาร

พบการปนเป้ือนเชือ้โคลิฟอรม์
แบคทีเรยีท่ีภาชนะใสอ่าหาร และ
อปุกรณใ์นการประกอบอาหาร

การก าจดัของเสีย มีการก าจดัของเสียอย่างถกูตอ้ง
และเหมาะสม

คดัแยกมลูฝอยผิดประเภท









องค์ประกอบของความเส่ียง

●มีความไม่แน่นอน

●มีภาวะไม่พงึประสงค์

โอกาส หมายถึง โอกาสท่ีจะเกิดเหตกุารณ์

ความรุนแรง หมายถึง ความรุนแรงท่ีจะตามมาหากเกิดเหตกุารณน์ัน้ขึน้

ความเสีย่ง = โอกาส x ความรุนแรง

Risk = Likelihood x Consequences



Likelihood

▫ ทบทวนความเสี่ยงทัง้หมดในประสบการณข์องทกุคน 

▪ อะไรคือความเสี่ยงท่ี มีโอกาสพบบอ่ยท่ีสดุ และควรอยู่ในกลุม่
ความถ่ีสงูสดุเดียวกนั(5) 

▪ อะไรคือความเสี่ยงท่ียากท่ีจะพบ และควรอยูใ่นกลุม่ ความถ่ี
ต ่าสดุเดียวกนั (1) 

▪ ระบโุอกาสท่ีความเสี่ยงจะกลายเป็นอบุตัิการณ ์วา่อยู่ใน ระดบั
ใด (2-4)



Consequences

▫ พิจารณาความรุนแรงถา้ความเสี่ยงนัน้ จะกลายเป็น อบุตัิการณ ์

▪ ใหค้ะแนน 1-5 ตามแนวทางที่เคยรบัรู ้

▪ มีโอกาสท่ีจะมี ความรุนแรงหลายระดบัหรอืไม่



การแบ่งระดบัความรุนแรงและการจัดกลุ่มความเส่ียง



การแบ่งระดบัความรุนแรงและการจัดกลุ่มความเส่ียง



Matrix



การจัดล าดับความเส่ียง

ความเส่ียง โอกาสในการ
เกิด

ความรุนแรง คะแนนความ
เส่ียง

1. การจดัอาหารไมถ่กูตอ้งตามค าสั่ง
แพทย์

2-5 ครัง้/เดือน
4 2 8

2. การพบสิ่งปลอมปนหรอืสิ่ง
ปนเป้ือนในอาหาร

2-5 ครัง้/เดือน
4 1 4

3. อบุตัิเหตนุ า้รอ้นลวก 1 ครัง้ / ปี
3 3 9

4. พบเชือ้โคลฟิอรม์บนภาชนะ
ส าหรบับรกิารผูป่้วย

2-5 เดือน/ครัง้
4 2 8



Root Cause Analysis

RCA หรอื Root cause analysis หมายถึง กิจกรรมทบทวนท่ี เนน้
การวิเคราะห ์หาปัจจยัท่ีเป็น สาเหตพุืน้ฐานของความแปรปรวนในการ
ปฏิบตัิงาน ภายหลงัการเกิดเหตผุิดพลัง้ท่ีรุนแรง เพื่อน าไปสู ่การปรบัปรุง
ระบบ/ กระบวนการ อนัจะน าไปสู ่การลดโอกาสของการเกิดเหตกุารณซ์ า้



แนวคดิพืน้ฐานของ RCA
▪ สาเหตขุองความผิดพลัง้ท่ีรุนแรง มี 2 ประการ คือ active error 
และ latent error 

▪ Active error ไดแ้ก่การละเวน้ไมท่ าตามขอ้ตกลง หรอืท าในสิ่งท่ี
ไม่ไดเ้ป็นขอ้ตกลง 

▪ Latent error ไดแ้ก่ ความบกพรอ่งของระบบท่ีเอือ้ใหเ้กิด ความผิด
พลัง้ขึน้ 

▪ การท าRCA ตอ้งการวิเคราะหห์า latent errors ท่ีเป็น สาเหตุ
ของ sentinel event



ขั้นตอนการท า RCA
▪ รวบรวมขอ้เทจ็จรงิ
▪ เลือกทีม
▪ ศกึษาล าดบัของเหตกุารณ์
▪ วางระบบไวอ้ยา่งไร 
▪ การปฏิบตัิ ท่ีกระท ากนัเป็นประจ  า 
▪ การปฏิบตัิท่ีท  ากนัในรายนี ้
▪ ปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้ง
▪ เลือกสาเหตรุากเหงา้
▪ พฒันาแนวทางแก ้ปัญหาและวางแผนติดตาม



ศึกษาปัญหา
ขอ้มลูท่ีทีมควรเก็บรวบรวมซึง่ควรกระท าโดยเรว็เพื่อป้องกนัการ

หลงลืม ไดแ้ก่ 

▪สมัภาษณผ์ูใ้กลชิ้ดเหตกุารณแ์ละผูเ้ก่ียวขอ้ง

(Cognitive interview) 

▪หลกัฐานทางกายภาพ 

▪หลกัฐานทางเอกสาร



หาสาเหตุเบ้ืองตน้
สิ่งท่ีไดก้ระท า (actions) หรอืไม่กระท า (omissions) ซึง่

เบี่ยงเบนไปจากเหตกุารณป์ระจ า (routine) ท่ีสามารถเช่ือมโยงวา่
เก่ียวขอ้ง กบัการเกิด sentinel event ซึง่ค  าตอบท่ีไดจ้ะเป็นสาเหตุ
เบือ้งตน้ 

• ขาดการเฝา้ระวงัท่ีเหมาะสม ● ไม่ปฏิบตัิตามแนวทางท่ีก าหนด

• ประเมินความเสี่ยงผิดพลาด ● ขอ้มลูไม่ครบถว้น 

•อปุกรณช์ ารุด •ขาดประสบการณ์



Cause and effect are same thing

Effect Caused by Cause

1. บาดเจบ็ ลืน่ล้ม

2. ลืน่ล้ม พืน้เปียก

3. พืน้เปียก น า้ร่ัวบริเวณเตา

4. น า้ร่ัวบริเวณเตา หน้าเตาผุ

5. หน้าเตาผุ ขาดการบ ารุงรักษา



การบริหารจัดการความเส่ียง

ทบทวนความเสี่ยงแตล่ะตวั
จดัท าแนวทางปอ้งกนั
จดัท าคูมื่อ WI WP 



การบริหารจัดการความเส่ียง
▫ ค้นหา 

▫ จัดล าดับความส าคัญ

▫ ก าหนดมาตรการป้องกัน

▫ รายงานอุบัตกิารณ์

▫ วิเคราะหส์าเหตุ

▫ แก้ปัญหา

▫ ประเมินประสิทธิผล 
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