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บทคัดย่อ 

 

       โครงการ การประเมินความเสี่ยงเพ่ือจัดท าคู่มือด้านความปลอดภัยมีวัตถุประสงค์ เพ่ือจัดท าคู่มือ
ความปลอดภัยในการท างาน เพ่ือให้เกิดความปลอดภัยต่อผู้ปฏิบัติงาน เพ่ือให้ผู้ปฏิบัติงาน มีความรู้ เข้าใจ
ในขั้นตอนและวิธีปฏิบัติงานที่ปลอดภัย และเพ่ือประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค JSA ใน 5 แผนก ได้แก่ 
แผนกส านักงาน แผนกซ่อมบ ารุง แผนกขนถั่วและเครื่องจักรในกระบวนการผลิต แผนกการจัดเก็บสินค้า
ในห้องเย็น แล้วท าการประเมินความเสี่ยง ด้วยเทคนิค JSA และจัดอบรมให้ความรู้ หัวหน้าพนักงาน 
บริษัท ไทยชิม จ ากัด  จ านวน 13 คน ใน 5 แผนก ได้แก่ แผนกส านักงาน (4 คน) แผนกซ่อมบ ารุง (1 คน) 
แผนกขนถั่วและแผนกเครื่องจักรในกระบวนการผลิต (2 คน)  แผนกการจัดเก็บสินค้าในห้องเย็น (6 คน) 
โดยเครื่องมือที่ใช้ท าโครงการนี้คือ แบบทดสอบการให้ความรู้ก่อน - หลัง และแบบประเมินความพึงพอใจ 
       จากผลการสรุปแบบทดสอบการให้ความรู้ก่อนและหลัง โดยพนักงานทุกคนได้รับความรู้น าไปปฏิบัติ

และท าแบบทดสอบผ่านร้อยละ 80 ขึ้นไป พบว่าหลังการให้ความรู้แผนกส านักงาน จ านวน 4 คนมี

ค่าเฉลี่ยร้อยละ 90 แผนกซ่อมบ ารุง จ านวน 1 คน มีค่าเฉลี่ยร้อยละ 100 แผนกขนถั่วและแผนก

เครื่องจักรในกระบวนการผลิตจ านวน 2 คน มีค่าเฉลี่ยร้อยละ 90 และแผนกการจัดเก็บสินค้าในห้องเย็น 

จ านวน 6 คน มีค่าเฉลี่ยร้อยละ 86.66 การประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมจ านวน 13 คน พบว่า ด้าน

วิทยากร มีค่าเฉลี่ยระดับอยู่ที่ 4.15 ผลลัพธ์อยู่ในระดับ ดี ด้านสถานที่และระยะเวลา มีค่าเฉลี่ยระดับอยู่

ที่ 3.90 ผลลัพธ์อยู่ในระดับ ดี ด้านความรู้ความเข้าใจ มีค่าเฉลี่ยระดับอยู่ที่ 3.69 ผลลัพธ์อยู่ในระดับ ดี

และด้านการน าความรู้ไปใช้ มีค่าเฉลี่ยระดับอยู่ท่ี 4.27 ผลลัพธ์อยู่ในระดับ ดี 
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รวมไปถึงเป็นที่ ปรึกษาในการท างานตลอดการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในครั้งนี้ ข้าพเจ้าขอขอบพระคุณ

เป็นอย่างสูงมา ณ ที่นี ้ 
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บทที่ 1 รายละเอียดเกี่ยวกับสถานประกอบการ 
 

1.1 ชื่อและท่ีตั้งของสถานประกอบการ 

บริษัท ไทยชิม จ ากัด 

ที่ตั้ง : 1 หมู่ 14 ต าบล จักทึก อ าเภอ ปากช่อง จังหวัด นครราชสีมา รหัสไปรษณีย์ 30130  

 โทร : 044-310140-1, 044-310155-7 

 แฟกซ์ : 044-310139 

 อีเมล : thaichimsale@csloxinfo.com 

 

ภาพที่  1 แผนที่ของบริษัท ไทยชิม จ ากัด 

1.2 ลักษณะสถานประกอบการ 

1.1.1 บริษัท ไทยชิม จ ากัด ด าเนินการผลิตครั้งแรกในปี 2534 โดยเริ่มต้นจากการผลิตแผ่นฟองเต้าหู้

แช่แข็งเพียงอย่างเดียว ด้วยทุนจดทะเบียน 2 ล้านบาท โดยได้รับการส่งเสริมการลงทุนจาก

คณะกรรมการส่งเสริมการลงทุนแห่งประเทศไทย ต่อมาได้เพ่ิมการผลิตสินค้าที่ท าจากแป้งกลูเตน 

โดยสินค้าทั้งหมดส่งออกไปยังประเทศญี่ปุ่นประเทศเดียว 

ในปี 2536 บริษัทฯ เพ่ิมทุนจดทะเบียนจาก 2 ล้านบาท เป็น 5 ล้านบาท 

ในปี 2540 บริษัทฯ เพ่ิมทุนจดทะเบียนจาก 5 ล้านบาท เป็น 6 ล้านบาท 
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ในปี 2544 บริษัทฯ ขยายก าลังการผลิต และเพ่ิมทุนจดทะเบียนอีก 15 ล้านบาท เป็น 21 ล้าน

บาท เพ่ือสร้างอาคารผลิต 2 ด้านหลังของอาคารผลิต 1 และได้รับบัตรส่งเสริมการลงทุนฉบับที่ 

2 ส าหรับการผลิตอาหารแช่แข็งท าจากถั่วเหลือง 

ในปี 2548 บริษัทฯ ผลิตสินค้าขายในประเทศ ตรา มิยาบิ โดยมุ่งเน้นตลาดซุปเปอร์มาร์เก็ต มี

สินค้าครั้งแรก 4 ชนิด ได้แก่ เต้าหู้ทอด ฟองเต้าหู้ ฟองเต้าหู้รสเห็ดหอม ฟองเต้าหู้ไส้แปะก๊วยรส

เห็ดหอม  

ปี 2556 บริษัทฯ เพ่ิมทุนจดทะเบียนจาก 21 ล้านบาท เป็น 31 ล้านบาท 

ปี 2558 บริษัทฯ เพิ่มทุนจดทะเบียนจาก 31 ล้านบาท เป็น 41 ล้านบาท 

ปี 2559 บริษัทฯ เพิ่มทุนจดทะเบียนจาก 41 ล้านบาท เป็น 61 ล้านบาท 

ก่อตั้งเมื่อ : 7 ธันวาคม 2532 

เปิดด าเนินการ : ตุลาคม 2534 

ทุนจดทะเบียน : 61 ล้านบาท 

 

 

ภาพที่  2 บริษัท ไทยชิม จ ากัด
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1.3 รูปแบบการจัดองค์กร และการบริหารงานองค์กร 

 

          ผังโครงสร้างองค์กร (ORGANIZATION CHART) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กรรมการผู้จัดการ 

ผู้จัดการทั่วไป 

ฝ่ายบริหารคณุภาพ ฝ่ายผลิต ฝ่ายการตลาด ฝ่ายประกัน

คุณภาพ 

ฝ่ายวิจัย

ออกแบบ

และพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ 

ฝ่ายซ่อมบ ารุง ฝ่ายบัญชี

การเงิน 
ฝ่ายบุคคล 

MR 

ผู้ช่วย

ผู้จัดการ 

โรงงาน 1 โรงงาน 2 

ชีฟ 

พนักงาน พนักงาน 

ผู้ช่วยซุปเปอร์

ไวเซอร์ 

พนักงาน 

ชีฟ 

ผู้ช่วยซุปเปอร์

ไวเซอร์ 

พนักงาน 

ซุปเปอร์

ไวเซอร์ 

พนักงาน 

ชีฟ 

พนักงาน พนักงาน พนักงาน 

แผนกจัดซื้อ แผนกขาย แผนกขนส่ง 

ซุปเปอร์

ไวเซอร์ 
ซุปเปอร์

ไวเซอร์ 

ชีฟ ชีฟ 

แผนกเครื่องจักร แผนกเต้าหู้ แผนกบรรจุ แผนกแพ็ค แผนกเครื่องจักร แผนกแพ็ค แผนกบรรจุ แผนกแปรรูป แผนกแปรรูป แผนกเตรียมยูบะ 

ซุปเปอร์

ไวเซอร์ 

ซุปเปอร์

ไวเซอร์ 
ซุปเปอร์

ไวเซอร์ 

ซุปเปอร์

ไวเซอร์ 
ซุปเปอร์

ไวเซอร ์

ผู้ช่วยซุปเปอร์

ไวเซอร ์

ผู้ช่วยซุปเปอร์

ไวเซอร ์

ผู้ช่วยซุปเปอร์

ไวเซอร ์
ผู้ช่วยซุปเปอร์

ไวเซอร ์

ผู้ช่วยซุปเปอร์

ไวเซอร ์

ผู้ช่วยซุปเปอร์

ไวเซอร ์
ผู้ช่วยซุปเปอร์

ไวเซอร ์

พนักงาน พนักงาน พนักงาน พนักงาน พนักงาน พนักงาน พนักงาน พนักงาน พนักงาน พนักงาน 
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1.4 ผังกระบวนการผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่  3 ผังกระบวนการผลิต 
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1.5 นโยบายความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการท างาน 

       ด้วย บริษัท ไทยชิม จ ากัด มีความห่วงใยต่อชีวิตและสุขภาพของพนักงานทุกคน ดังนั้นจึงเห็นสมควร

ให้มีการด าเนินงานด้านความปลอดภัยอาชีวอนามัยและสภาพแวดล้อมควบคู่ไปกับหน้าที่ประจ าของ

พนักงาน จึงก าหนดนโยบายไว้ดังนี้ 

1. ทางบริษัทฯ ถือมากเรื่องการท างานอย่างปลอดภัยของพนักงานมาเป็นอันดับแรก 

2. บริษัทฯ จะสนับสนุนให้หัวหน้างานทุกระดับได้เข้ารับการฝึกอบรมเกี่ยวกับความปลอดภัย 

เพ่ือที่จะได้น ามาใช้และแนะน าให้พนักงานได้รู้และท างานอย่างปลอดภัยทุกเวลา 

3. จัดให้พนักงานมีส่วนร่วมท ากิจกรรมเรื่องความปลอดภัย เช่น จัดงานสัปดาห์ความปลอดภัย 

4. ผู้บังคับบัญชาทุกระดับชั้นต้องท าตนให้เป็นตัวอย่างที่ดีเป็นผู้น าฝึกสอนและจูงใจให้พนักงาน

ตระหนักถึงการท างานอย่างถูกต้องและปลอดภัย 

5. ด้านตัวพนักงานต้องค านึกถึงความปลอดภัยส่วนตัวต้องปฏิบัติตนให้ถูกต้องตามค าสั่งและขั้นตอน

ขณะท างาน 

6. บริษัทฯ จะจัดให้มีการอบรมพนักงานใหม่เกี่ยวกับการใช้เครื่องจักรฯ และเครื่องมือต่าง ๆ อย่าง

ถูกต้องและปลอดภัย ก่อนการท างานจริงเสมอ 

7. บริษัทฯ จะให้พนักงานมีส่วนร่วมและแจ้งสิ่งที่ผิดปกติที่เกิดขึ้นเกี่ยวกับสภาพแวดล้อมในการ

ท างานและเครื่องจักรโดยให้มีส่วนเสนอแนะให้หัวหน้างานทราบทุกครั้ง และทางบริษัทฯ จะ

ได้รับการปรับปรุงสภาพแวดล้อมในการท างานให้ดี และเหมาะสมในการท างานที่ปลอดภัย 
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คณะกรรมาการความปลอดภัยอาชีวอนามัยและสภาพแวดล้อมในการท างาน ( คปอ. ) มีดังนี้ 

1. คุณฮิเดทะกะ โคจิมะ             ประธานคณะกรรมการ 

2. คุณก าพล สุภารัตน์               เจ้าหน้าที่ความปลอดภัย  

3. คุณลมูล อยู่ภักดี                  กรรมการ 

4. คุณสมบัติ ช่วยงาน               กรรมการ 

5. คุณประมูล ขอจุลกลาง          กรรมการ 

6. คุณจงรัก บังคับการ              กรรมการ 

7. คุณอรสา ยงสูงเนิน               กรรมการ 
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1.6 ต าแหน่งและลักษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมายให้รับผิดชอบ 
- ต าแหน่ง นักศึกษาฝึกสหกิจเจ้าหน้าที่ความปลอดภัยวิชาชีพ หน่วยงานความปลอดภัย 
- ลักษณะงานที่ได้รับหมอบหมาย 

1. ตรวจสอบเช็คถังดับเพลิงทุกเดือน 

2. ประเมินความเสี่ยงแต่ละแผนก 

3. จัดท าคู่มือความปลอดภัยในการท างาน 

4. อบรมหัวหน้างานฝ่ายเครื่องจักรเรื่องการท างานกับไฟฟ้าอย่างไรให้ปลอดภัย 

5. ตรวจสอบอุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคลของพนักงานเพ่ือจัดซื้อให้เหมาะสม 

6. ท าแบบตรวจเช็คถังดับเพลิงใหม่ 

7. ศึกษากฎหมายหาข้อสอดคล้องของกฎหมาย 

8. เรียบเรียงเอกสารเกี่ยวกับเจ้าหน้าที่ความปลอดภัย 

9. เดินส ารวจสิ่งเป็นอันตรายในโรงงานร่วมกับผู้บริหาร 

10. ออกแบบป้ายแสดงความเป็นอันตรายเกี่ยวกับไฟฟ้า 

11. ติดบอร์ดประชาสัมพันธ์ เรื่อง การใช้ถังดับเพลิง โควิด-19 

12. ติดป้ายแสดงความเป็นอันตรายหน้าห้องและในห้องเก็บสารเคมี 

13. เดินส ารวจวิธีการตรวจเช็คระบบท าความเย็นภายในโรงงาน 

14. ท าแผนงานอาชีวอนามัยและความปลอดภัย ประจ าปี 2564 

15. ท าทะเบียนกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับงานอาชีวอนามัยและความปลอดภัย 

16. เดินส ารวจในโรงงานและน าป้าย บอกก าลังไฟฟ้า ไปติดที่ตู้ควบคุมไฟฟ้า 

17. ติดป้ายแสดงความเป็นอันตรายบริเวณท่อระบายไอน้ าร้อน 

18. ท าแบบตรวจความปลอดภัยทุกแผนกประจ าวัน 

19. ท าแบบตรวจสภาพแวดล้อมในสถานที่ท างาน 

20. จัดท าคู่มือความปลอดภัยในการท างาน เล่มเล็ก 

21. จัดท าเอกสาร SDS สารเคมี 
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1.7 พนักงานที่ปรึกษาและต าแหน่งของพนักงานที่ปรึกษา 

นางธนพร โคจิมะ  ต าแหน่งของพนักงานที่ปรึกษา รองผู้จัดการ 

 

1.8 ระเวลาในการปฏิบัติงาน 

ระยะเวลาในการปฏิบัติงานสหกิจ ณ บริษัท ไทยชิม จ ากัด  

รวม 16 สัปดาห์ ตั้งแต่วันที่ 30 พฤศจิกายน 2563 ถึง วันที่ 19 มีนาคม 2564  

วัน – เวลาที่ปฏิบัติงาน : จันทร์-เสาร์ 08.00 น.-17.00 น. 
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บทที่ 2 โครงการที่ได้รับมอบหมาย/รายละเอียดการปฏิบัติงาน 
 

2.1 หลักการและเหตุผล 

       ความปลอดภัยในการท างาน คือ สภาพที่ปลอดภัยจากอุบัติภัยต่าง ๆ อันจะเกิดแก่ร่างกาย ชีวิต 

หรือทรัพย์สินในขณะที่ปฏิบัติงาน ซึ่งก็คือสภาพการท างานที่ถูกต้องโดยปราศจาก "อุบัติเหตุ" ในการ

ท างานสิ่งที่ต้องค านึงถึงเสมอในการปฏิบัติงานในโรงงานคือความปลอดภัย โดยเฉพาะการผลิตใน

ภาคอุตสาหกรรมซึ่งมีความเสี่ยงที่จะได้รับ อันตรายจากการท างานสูง หากการป้องกันไม่รัดกุมเพียงพอ

อาจก่อให้เกิดความเสียหายทั้งผู้ปฏิบัติงาน วัตถุดิบและเครื่องจักรในการผลิต อุบัติเหตุส่วนใหญ่เกิดขึ้น

จากการใช้เครื่องจักรโดยรู้เท่าไม่ถึงการณ์ และความประมาทของผู้ปฏิบัติงานเอง  จากการศึกษาข้อมูล

สถิติการเกิดอุบัติเหตุในโรงงานประจ าปี พ.ศ. 2560 กรมโรงงานอุตสาหกรรม โดยกองส่งเสริมเทคโนโลยี

ความปลอดภัยโรงงาน ได้รวบรวบการเกิดอุบัติเหตุ การเกิดอัคคีภัย จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องต่างๆ พบว่า 

กลุ่มโรงงานประกอบกิจการเกี่ยวกับ อาหาร แป้ง มันส าปะหลัง อาหารสัตว์มีสถิติการเกิดอุบัติเหตุ

เกี่ยวกับเครื่องจักรมากกว่ากลุ่มกิจการประเภทอ่ืนอยู่ที่ 8 ครั้ง และอาจมีแนวโน้มที่จะเพ่ิมขึ้นสูงขึ้น และ

อันเนื่องจากสาเหตุหลักของการประสบเหตุอันตรายจากการท างานเกี่ยวกับเครื่องจักร มีอยู่ 2 สาเหตุ 

ได้แก่  

1. สาเหตุจากการปฏิบัติงานที่ไม่ปลอดภัย ซึ่งอาจก่อให้เกิดอุบัติเหตุ เช่น การใช้อุปกรณ์เครื่องมือที่เป็น

เครื่องจักรกล โดยพลการหรือไม่ได้รับมอบหมาย การไม่ใส่ใจในค าแนะน าหรือค าเตือนความปลอดภัย 

เป็นต้น  

2. สภาพการท างานที่ไม่ปลอดภัย คือสภาพแวดล้อมที่ไม่ปลอดภัยโดยรอบของผู้ปฏิบัติงานขณะท างาน 

ซึ่งอาจก่อให้เกิดอุบัติเหตุ เช่น เครื่องจักรไม่มีอุปกรณ์การป้องกันอันตราย อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องจักรที่

ออกแบบไม่เหมาะสมกับการใช้งานเป็นต้น โดยการเกิดอุบัติเหตุจากเครื่องจักรมีความเสี่ยงร้ายแรงสูงต่อ

การสูญเสียชีวิต และทรัพย์สิน 

       จากการวิเคราะห์การท างานแต่ละแผนกภายใน บริษัท ไทยชิม จ ากัด เพ่ือการชี้บ่งอันตรายและการ

ประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค (Job Safety Analysis : JSA ) ดังนั้นการชี้บ่งอันตรายและการวิเคราะห์

เพ่ือประเมินความเสี่ยงจึงเป็นสิ่งส าคัญในการบริหารจัดการเพ่ือป้องกันควบคุมและบรรเทาอุบัติเหตุ

เนื่องมาจากการท างาน หากมีการชี้บ่งอันตรายไม่ถูกต้องและไม่มีความครบถ้วนก็อาจเป็นเหตุให้เกิด
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อันตรายร้านแรงขึ้น จากสถิติอุบัติเหตุของบริษัท ไทยชิม จ ากัด อุบัติเหตุย้อนหลัง 5 ปี ตั้งแต่ปี พ.ศ. 

2558-2563 พบว่า ปี 2558 เกิดอุบัติเหตุจากการกระท าที่ไม่ปลอดภัย 3 ครั้ง ปี 2559 เกิดอุบัติเหตุจาก

การกระท าที่ไม่ปลอดภัย 4 ครั้ง  ปี 2560 เกิดอุบัติเหตุจากการกระท าที่ไม่ปลอดภัย 1 ครั้ง เกิดจาก

สภาพแวดล้อมที่ไม่ปลอดภัย 1 ครั้ง ปี 2561 เกิดอุบัติเหตุจากการกระท าที่ไม่ปลอดภัย 2 ครั้ง ปี 2563 

เกิดอุบัติเหตุจากการกระท าท่ีไม่ปลอดภัย 1 ครั้ง และจากข้อมูลข้างต้นผู้จัดท าจึงได้เล็งเห็นถึงความส าคัญ

ของการวิเคราะห์อันตรายด้านความปลอดภัย โดยการจัดท าการวิเคราะห์ความเสี่ยงด้านความปลอดภัย

ส าหรับการท างานของพนักงาน   

       ดังนั้น คณะผู้จัดท าจึงได้จัดท าการประเมินความเสี่ยงเพ่ือจัดท าคู่มือด้านความปลอดภัยขึ้นเพ่ือให้

สถานประกอบกิจการสามารถน าไปใช้เป็นแนวทางปฏิบัติและจัดท าแผนงานด้านความปลอดภัยในการ

ท างานไดอ้ย่างถูกต้อง  

2.2 วัตถุประสงค์ของโครงการ 

1. เพ่ือจัดท าคู่มือความปลอดภัยในการท างาน 

2. เพ่ือให้เกิดความปลอดภัยต่อผู้ปฏิบัติงาน 

3. เพ่ือให้ผู้ปฏิบัติงาน มีความรู้ เข้าใจในขั้นตอนและวิธีปฏิบัติงานที่ปลอดภัย 

4. เพ่ือประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค JSA ใน 5 แผนก ได้แก่ แผนกส านักงาน แผนกซ่อมบ ารุง 

แผนกขนถ่ัวและเครื่องจักรในกระบวนการผลิต แผนกการจัดเก็บสินค้าในห้องเย็น 

2.3 ขอบเขตของโครงการ 

1. ขอบเขตพ้ืนที่การศึกษา บริษัท ไทยชิม จ ากัด 

2. กลุ่มเป้าหมาย หัวหน้าพนักงาน  จ านวน 13 คน ใน 5 แผนก ได้แก่ แผนกส านักงาน (4 คน) 

แผนกซ่อมบ ารุง (1 คน) แผนกขนถั่วและแผนกเครื่องจักรในกระบวนการผลิต (2 คน)  แผนก

การจัดเก็บสินค้าในห้องเย็น (6 คน) 

    2.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1. มีคู่มือความปลอดภัยในการท างาน ที่เป็นแนวทางการปฏิบัติงานที่ชัดเจนถูกต้องและปลอดภัย 

ในแผนกกระบวนการผลิตของ บริษัท ไทยชิม จ ากัด 

2. ท าให้การปฏิบัติงานของพนักงานไม่เกิดอุบัติเหตุที่ร้ายแรง และอุบัติเหตุเป็นศูนย์ ในบริษัท ไทย

ชิม จ ากัด 
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3. พนักงานสามารถน าความรู้ไปปฏิบัติและเผยแพร่ได้อย่างถูกต้อง  

2.5 ขั้นตอนและวิธีการปฏิบัติงาน 

1. ประเมินความเสี่ยงแต่ละแผนกโดยใช้การประเมินแบบ JSA 

2. น าผลความเสี่ยงที่ได้จากการประเมินความเสี่ยงมาท าเป็นขั้นตอนในการปฏิบัติงานอย่าง

ปลอดภัย 

3. รวบรวมข้อมูลแล้วน าไปจัดท าคู่มือความปลอดภัยให้กับบริษัท 

4. น ารายละเอียดที่ส าคัญในคู่มือ มาจัดท าเป็นแบบอบรมให้กับผู้ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้อง 

5. จัดท าการอบรม เรื่อง ปฏิบัติงานอย่างไรให้ปลอดภัย 

6. ประเมินผลโดยใช้ แบบทดสอบก่อนและหลังการอบรม คือต้องผ่าน 80 % 

7. สรุปผลด าเนินการ 

2.6 อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ 

1. แบบทดสอบก่อนหลังการอบรม เรื่อง ปฏิบัติงานอย่างไรให้ปลอดภัย  

2. แบบฟอร์มการวิเคราะห์ Job Safety analysis (JSA)   

3. สื่อการอบรม เรื่อง ปฏิบัติงานอย่างไรให้ปลอดภัย  

4. แบบสอบถามความพึงพอใจในการเข้าร่วมฝึกอบรมความปลอดภัยในการท างาน 

5. คู่มือความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการท างาน 

2.7 รายละเอียดขั้นตอนการด าเนินงานหรือปฏิบัติงาน 

ขั้นวางแผน  (P) 

2.7.1 เดินส ารวจศึกษาข้อมูลเก็บรวบรวมข้อมูล/ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

       ได้ท าการเดินส ารวจ ส ารวจข้อมูลเกี่ยวกับการปฏิบัติงานทั้ง 5 แผนก ได้แก่ แผนกส านักงาน แผนก

ซ่อมบ ารุง แผนกขนถั่วและเครื่องจักรในกระบวนการผลิต แผนกการจัดเก็บสินค้าในห้องเย็น เพ่ือเก็บ

รวบรวมข้อมูลประเมินความเสี่ยงแต่ละแผนกของพนักงาน น าข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์  Job Safety 

analysis (JSA)  มาสรุปเป็นหัวข้อเพ่ือจัดท าคู่มือความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการ

ท างาน 
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2.7.2 เอกสารที่เกี่ยวข้อง 

แบบฟอร์มการวิเคราะห์ Job Safety analysis (JSA)   

คู่มือขั้นตอนการปฏิบัติงานกับเครื่องจักรในกระบวนการผลิตของบริษัท 

2.7.2.1 นโยบายด้านความปลอดภัย อาชีวอนามัยและสิ่งแวดล้อม บริษัท ไทยชิม จ ากัด 

       ด้วย บริษัท ไทยชิม จ ากัด มีความห่วงใยต่อชีวิตและสุขภาพของพนักงานทุกคน ดังนั้นจึงเห็นสมควร

ให้มีการด าเนินงานด้านความปลอดภัยอาชีวอนามัยและสภาพแวดล้อมควบคู่ไปกับหน้าที่ประจ าของ

พนักงาน จึงก าหนดนโยบายไว้ดังนี้ 

1. ทางบริษัทฯ ถือมากเรื่องการท างานอย่างปลอดภัยของพนักงานมาเป็นอันดับแรก 

2. บริษัทฯ จะสนับสนุนให้หัวหน้างานทุกระดับได้เข้ารับการฝึกอบรมเกี่ยวกับความปลอดภัย 

เพ่ือที่จะได้น ามาใช้และแนะน าให้พนักงานได้รู้และท างานอย่างปลอดภัยทุกเวลา 

3. จัดให้พนักงานมีส่วนร่วมท ากิจกรรมเรื่องความปลอดภัย เช่น จัดงานสัปดาห์ความปลอดภัย 

4. ผู้บังคับบัญชาทุกระดับชั้นต้องท าตนให้เป็นตัวอย่างที่ดีเป็นผู้น าฝึกสอนและจูงใจให้พนักงาน

ตระหนักถึงการท างานอย่างถูกต้องและปลอดภัย 

5. ด้านตัวพนักงานต้องค านึกถึงความปลอดภัยส่วนตัวต้องปฏิบัติตนให้ถูกต้องตามค าสั่งและขั้นตอน

ขณะท างาน 

6. บริษัทฯ จะจัดให้มีการอบรมพนักงานใหม่เกี่ยวกับการใช้เครื่องจักรฯ และเครื่องมือต่าง ๆ อย่าง

ถูกต้องและปลอดภัย ก่อนการท างานจริงเสมอ 

7. บริษัทฯ จะให้พนักงานมีส่วนร่วมและแจ้งสิ่งที่ผิดปกติที่เกิดขึ้นเกี่ยวกับสภาพแวดล้อมในการ

ท างานและเครื่องจักรโดยให้มีส่วนเสนอแนะให้หัวหน้างานทราบทุกครั้ง และทางบริษัทฯ จะ

ได้รับการปรับปรุงสภาพแวดล้อมในการท างานให้ดี และเหมาะสมในการท างานที่ปลอดภัย 

2.7.2.2  กฎหมายและข้อก าหนดที่เกี่ยวข้อง 

       ระเบียบกรมโรงงานอุตสาหกรรม ว่าด้วยหลักเกณฑ์การชี้บ่งอันตราย การประเมินความเสี่ยง และ

การจัดท าแผนงานบริหารจัดการความเสี่ยง พ.ศ. 2543 

1. Checklist เป็นวิธีที่ใช้ในการชี้บ่งอันตรายโดยการน าแบบตรวจไปใช้ในการตรวจสอบการด าเนินงาน

ในโรงงานเพ่ือค้นหาอันตราย แบบตรวจประกอบด้วยหัวข้อค าถามที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินงานต่าง ๆ 



13 
 

เพ่ือตรวจสอบว่าได้ปฏิบัติตามมาตรฐานการออกแบบ มาตรฐานการปฏิบัติงานหรือกฎหมาย เพ่ือน าผล

จากการตรวจสอบมาท าการชี้บ่งอันตราย 

2. What if analysis เป็นกระบวนการในการศึกษา วิเคราะห์ และทบทวนเพ่ือชี้บ่งอันตรายในการ

ด าเนินงานต่าง ๆ ในโรงงานอุตสาหกรรมโดยการใช้ค าถาม “จะเกิดอะไรขึ้น...ถ้า...” (What if) และหา

ค าตอบในค าถามเหล่านั้นเพื่อค้นหาอันตรายที่อาจเกิดข้ึนในการด าเนินงานในโรงงาน 

3. Hazard and operability study (HAZOP) เป็นเทคนิคการศึกษา วิเคราะห์และทบทวนเพ่ือชี้บ่ง

อันตรายและค้นหาปัญหาที่อาจเกิดขึ้นจากการด าเนินงานโรงงาน โดยการวิเคราะห์หาอันตรายและปัญหา

ของระบบต่าง ๆ ซึ่งอาจจะเกิดจากความไม่สมบูรณ์ในการออกแบบที่เกิดขึ้นโดยไม่ได้ตั้งใจด้วยการตั้ง

ค าถามท่ีสมมติสถานการณ์ของการผลิตในภาวะต่าง ๆ 

4. Fault tree analysis เป็นเทคนิคการชี้บ่งอันตรายที่เน้นถึงอุบัติเหตุหรืออุบัติภัยร้ายแรงที่เกิดขึ้นหรือ

คาดว่าจะเกิดขึ้น เพ่ือน าไปวิเคราะห์หาสาเหตุของการเกิดเหตุ ซึ่งเป็นเทคนิคในการคิดย้อนกลับ ที่อาศัย

หลักการทางตรรกวิทยาในการใช้หลักการเหตุและผล เพ่ือวิเคราะห์หาสาเหตุของการเกิดอุบัติเหตุหรือ

อุบัติภัยร้ายแรง โดยเริ่มวิเคราะห์จากอุบัติเหตุหรืออุบัติภัยร้ายแรงที่เกิดขึ้นหรือคาดว่าจะเกิดขึ้น เพ่ือ

พิจารณาหาเหตุการณ์แรกที่เกิดขึ้นก่อนแล้วแล้วน ามาแจกแจงขั้นตอนการเกิดเหตุการณ์แรกว่ามาจาก

เหตุการณ์ย่อยอะไรได้บ้าง และเหตุการณ์ย่อยเหล่านั้นเกิดขึ้นได้อย่างไร การสิ้นสุดการวิเคราะห์เมื่อพบว่า

สาเหตุของการเกิดเหตุการณ์ย่อยเป็นผลเนื่องจากความบกพร่องของเครื่องจักร อุปกรณ์ หรือความ

ผิดพลาดจากการปฏิบัติงาน 

5. Failure modes and effects analysis (FMEA) เป็นเทคนิคการชี้บ่งอันตรายที่ใช้การวิเคราะห์ใน

รูปแบบความล้มเหลวและผลที่เกิดขึ้น ซึ่งเป็นการตรวจสอบชิ้นส่วนเครื่องจักรอุปกรณ์ในแต่ละส่วนของ

ระบบแล้วน ามาวิเคราะห์หาผลที่จะเกิดข้ึนเมื่อเกิดความล้มเหลวของเครื่องจักรอุปกรณ์  

6. Event tree analysis เป็นเทคนิคการชี้บ่งอันตรายเพ่ือวิเคราะห์และประเมินหาผลกระทบที่จะ

เกิดขึ้นต่อเนื่องเมื่อเกิดเหตุการณ์แรกขึ้น ( Initiating event) ซึ่งเป็นการคิดเพ่ือคาดการณ์ล่วงหน้าเพ่ือ

วิเคราะห์หาผลสืบเนื่องที่จะเกิดขึ้น เมื่อเครื่องจักรอุปกรณ์เสียหายหรือคนท างานผิดพลาด เพ่ือให้ทราบ

สาเหตุว่าเกิดข้ึนได้อย่างไร และมีโอกาสที่จะเกิดมากน้อยเพียงใด รวมทั้งเป็นการตรวจสอบว่าระบบความ

ปลอดภัยที่มีอยู่มีปัญหาหรือไม่อย่างไร 
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7. ผู้ประกอบกิจการโรงงานหรือผู้ขอใบอนุญาตขยายโรงงานหรือผู้ขอรับใบอนุญาตประกอบกิจการ

โรงงานอาจเลือกใช้วิธีการชี้บ่งอันตรายอ่ืน ๆ หรือวิธีการอ่ืนใดที่กรมโรงงานอุตสาหกรรมเห็นชอบ เช่น 

การชี้บ่งอันตรายตามแนวทางในมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความ

ปลอดภัย เป็นต้น ทั้งนี้ต้องส่งวิธีการให้กรมโรงงานอุตสาหกรรมเห็นชอบก่อน 

       พระราชบัญญัติความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการท างาน พ.ศ.2554 และ

กฎกระทรวงก าหนดตามมาตรฐานในการบริหาร จัดการและด าเนินการ ด้านความปลอดภัย และ

สภาพแวดล้อมในการท างาน ที่เก่ียวข้อง 

 - หลักสูตรฝึกอบรมความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการท างาน ส าหรับ

ลูกจ้างทั่วไปและลูกจ้างเข้าท างานใหม่ 

2.7.2.3 การวิเคราะห์งานเพื่อความปลอดภัย JSA (Job Safety analysis) 

การวิเคราะห์งานเพ่ือความปลอดภัย หมายถึง วิธีการวิเคราะห์อย่างมีระบบในเรื่องวิธีการท างานหรือ

กระบวนการผลิตว่าในแต่ละองค์ประกอบของงานหรือแต่ละขั้นตอนของกระบวนการผลิตมีปัจจัยใดที่จะ

ท าให้เกิดอันตรายและหาวิธีการในการป้องกัน 

วัตถุประสงค์ของการวิเคราะห์ 

 เพ่ือปฏิบัติตามที่กฎหมายก าหนด เพ่ือเพ่ิมความรู้และความเข้าใจตามปัจจัยเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นใน

การปฏิบัติงานได้อย่างปลอดภัย และป้องกันอุบัติเหตุจากการท างานได้ 

หลักการของการวิเคราะห์  

- เทคนิค JSA เหมาะที่จะใช้วิเคราะห์งานที่เกิดอุบัติเหตุบ่อย ๆ หรือรุนแรง มีขั้นตอนการท างาน

ยุ่งยาก และใช้คนเป็นผู้ปฏิบัติ 

- ผู้ด าเนินการวิเคราะห์งานเพ่ือความปลอดภัย ควรเป็นคนงาน หัวหน้างาน และวิศวกร 

- โดยมีเจ้าหน้าที่ความปลอดภัย หรือผู้เชี่ยวชาญความปลอดภัยให้ค าแนะน า 
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ขั้นตอนการวิเคราะห์งานเพื่อความปลอดภัย แบ่งออกเป็น 4 ข้ันตอน 

1. เลือกงาน ที่จะน ามาวิเคราะห์ เลือกงานที่มีอันตรายรุนแรง เกิดอุบัติเหตุขึ้นบ่อย ๆ หรืองานใหม่

ที่ยังไม่ทราบอันตราย 

2. แบ่งงาน ที่จะวิเคราะห์ออกเป็นขั้นตอน โดยทั่วไปทุกขั้นตอนที่แบ่งออกมาแล้ว ควรมีอันตราย

แฝงอยู่ประมาณ 3 -10 ขั้นตอน 

3. ค้นหาอันตราย หรือแนวโน้มที่จะเกิดอุบัติเหตุ ดังนี้ ลักษณะการท างานที่อาจก่อให้เกิดอันตราย 

การลื่น หกล้ม พลัดตก เสียหลัก ถูกหนีบกระแทก เกิดความเม่ือยล้า สิ่งแวดล้อมท่ีอาจก่อให้เกิด

อันตราย เช่น ความร้อน เสียงดัง แสงสว่าง ฝุ่น สารเคมี ความสั่นสะเทือน ความดัน ไฟฟ้า 

เครื่องจักรและเครื่องมือ เป็นต้น 

4. ก าหนดมาตรการป้องกัน อันตรายในแต่ละข้ันตอน อาจเป็นมาตรการป้องกันอันตรายในระยะสั้น 

ที่สามารถน าไปปฏิบัติได้ทันที หรือระยะยาวที่ต้องใช้เวลา โดยมีหลักในการก าหนดมาตรการ

ป้องกันอันตราย 

 

2.7.3 วิเคราะห์งานเพื่อความปลอดภัยด้วยวิธี Job Safety analysis (JSA)  

           น าข้อมูลจากการเดินส ารวจบริเวณปฏิบัติงานมาวิเคราะห์ข้ันตอนการปฏิบัติงานแต่ละข้ัน แบ่ง

งานออกเป็นขั้นตอนแล้วด าเนินการค้นหาอันตรายแต่ละขั้น หลังจากนั้นก าหนดมาตรการป้องกัน และน า

ข้อมูลมาสรุปเป็นหัวข้อเพ่ือจัดท าคู่มือความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการท างาน 

 

2.7.4 เสนอหัวข้อโครงงานให้กับพนักงานที่ปรึกษา 

        ได้จัดท าโครงการในหัวข้อ เรื่อง “การประเมินความเสี่ยงเพ่ือจัดท าคู่มือด้านความปลอดภัย” และ

ได้รับการอนุมัติให้จัดท าโครงการข้ึนเพ่ือให้พนักงานน าความรู้ไปปฏิบัติติและเผยแพร่ได้อย่างถูกต้อง เพ่ือ

ป้องกันและลดอุบัติเหตุจากการท างานได้ 
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ขั้นด าเนินงาน (D) 

1. น าข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์  Job Safety analysis (JSA)  มาสรุปเป็นหัวข้อเพ่ือจัดท าการ

คู่มือความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการท างาน 

2. จัดท าสื่อการอบรม แบบทดสอบก่อนและหลังการอบรม และแบบประเมินความพึงพอใจในการ

เข้าอบรม 

3. จัดท าการอบรมหัวหน้างานแต่ละแผนก ได้แก่ แผนกส านักงาน แผนกซ่อมบ ารุง แผนกขนถั่วและ

เครื่องจักรในกระบวนการผลิต แผนกการจัดเก็บสินค้าในห้องเย็น 

ขั้นตรวจสอบ (C) 

1. พนักงานทุกคนได้รับความรู้น าไปปฏิบัติและท าแบบทดสอบผ่านร้อยละ 80 ขึ้นไป 

 

ขั้นสรุป (A) 

1. ติดตามและประเมินผลโครงการด้วยแบบทดสอบก่อน-หลังการให้ความรู้และแบบสอบถามความ

พึงพอใจในการเข้าอบรม 

2. สรุปและจัดท ารูปเล่มรายงาน 
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ตารางที่ 1 แสดงแผนผังการด าเนินงาน 

 
การด าเนินงาน 

ระยะเวลาในการด าเนินงาน 
พฤศจิกายน ธันวาคม มกราคม กุมภาพันธ์ มีนาคม 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
วางแผนและรวบรวมข้อมูล 
1. เดินส ารวจศึกษาข้อมูลเก็บ
รวบรวมข้อมูล/ขั้นตอนการ
ปฏิบัติงาน 

Plan                     

Action                     

2. ศึกษาข้อมูล/เอกสารที่
เกี่ยวข้อง 

Plan                     
Action                     

3. เสนอหัวข้อโครงงานให้กับ
พนักงานที่ปรึกษา 

Plan                     
Action                     

การด าเนินงานโครงการสหกิจ 
4. วิเคราะห์งานเพื่อความ
ปลอดภัยด้วยวิธี Job Safety 
analysis (JSA) 

Plan                     

Action                     

5.น าข้อมูลที่ได้จากการ
วิเคราะห์  (JSA)  มาจัดท าการ
คู่มือความปลอดภัยในการ
ท างาน 

Plan                     

Action                     
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ตารางที่ 2 แสดงแผนผังการด าเนินงาน (ต่อ) 

 
การด าเนินงาน 

ระยะเวลาในการด าเนินงาน 
พฤศจิกายน ธันวาคม มกราคม กุมภาพันธ์ มีนาคม 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
6. จดัท ำสื่อกำรอบรม 
แบบทดสอบก่อนและหลงั
กำรอบรม 

Plan                     

Action                     

7. จดัท ำกำรอบรมหวัหน้ำ
งำนแต่ละแผนก 

Plan                     
Action                     

สรุปผล จัดท ารูปเล่มและน าเสนอ 
8. ตรวจขอ้สอบแบบทดสอบ
ก่อนและหลงั 

Plan                     

Action                     
9. ตดิตำมและประเมนิผล
โครงกำรดว้ยแบบสอบถำม
ควำมพงึพอใจในกำรเขำ้
อบรม 

Plan                     

Action                     

10.สรปุและจดัท ำรปูเล่ม
รำยงำน 

Plan                     

Action                     
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บทที่ 3 สรุปผลการด าเนินโครงการ/การปฏิบัติงาน 
 

3.1 สรุปผลโครงการ/ปฏิบัติงาน 

       ผลการวิเคราะห์อันตราย แผนกส านักงาน แผนกซ่อมบ ารุง แผนกขนถั่วและเครื่องจักรใน

กระบวนการผลิต แผนกการจัดเก็บสินค้า ด้วยวิธี Job Safety Analysis (JSA)  

3.1.1 วิเคราะห์งานเพื่อความปลอดภัย JSA 

 

ตารางท่ี 3 การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : ส านักงาน งานที่วิเคราะห์ :  งานออฟฟิศ 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:6มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเดินส่งเอกสาร
และเดินท างานภาย 
ในออฟฟิศ 

1.1 เดินสะดุดหกล้มมักจะเกิดจากมี
สิ่งของวางกีดขวาง ท าให้เกิดการ
บาดเจ็บได ้
1.2 วางสายไฟที่ลากยาวไปตามพ้ืน 
โดยไม่ได้ติดเทป มักท าให้มีการเตะ
หรือสะดุดหกล้ม 
1.3 เดินบริเวณที่พ้ืนลื่น ท าให้เกิด
การลื่นล้มบาดเจ็บได้ตลอดเวลา 
1.4 เดินไม่ระมัดระวัง อาจท าให้ชน
กับมุมโต๊ะเกิดการบาดเจ็บ ฟกช้ าได ้
1.5 เดินในบางพ้ืนที่แคบหรือในมุม
อับผู้ปฏิบัติงานอาจชนกับสิ่งของเกิด
การบาดเจ็บได ้

1.1 ไม่วางสิ่งของเกะกะทางเดิน จัด
ให้ มี การจั ด เก็บสิ่ ง ของ ให้ เ ป็ น
ระเบียบเรียบร้อย 
1.2 ควรติดตั้งสายไฟให้เรียบร้อยไม่
กีดขว้างทางเดิน 
 
1.3 ห้ามวิ่งขณะปฏิบัติงาน และติด
ป้ายระวังลื่นภายในพ้ืนที่ปฏิบัติงาน 
1.4 ท าการติดตั้งกันกระแทกมุมโต๊ะ
ทุกมุมในออฟฟิศ 
1.5 จัดพ้ืนที่การจัดเก็บที่เหมาะสม 
สะดวกในการเดินเข้าออก ปิดป้าย
ระวังชน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : ส านักงาน งานที่วิเคราะห์ :  งานออฟฟิศ 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:6มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

นั่งท างานบนเก้าอี้
เลื่อน 

2.1 นั่งหรือเลื่อนเก้าอ้ีที่หมุน ท าให้
เก้ า อ้ี เสี ยหลั กล้ มท า ให้ เ กิ ดการ
บาดเจ็บได ้
2.2 นั่ ง เก้ า อ้ี เอนไปข้างหลั งมาก
เกินไปจนเกิดการหงายไปข้างหลังท า
ให้เกิดการบาดเจ็บได้ 
2.3 นั่งเก้าอ้ีโดยไม่สมดุล  ท าให้เก้าอ้ี
เลื่อนหนีท าให้ผู้ปฏิบัติงานล้มตกจาก
เก้าอ้ีเกิดการบาดเจ็บได้ 
 

2.1 ขณะปฏิบัติงานห้ามหมุนหรือ
เลื่อนเก้าอ้ีเล่น 
 
2.2 ห้ามเอนหรือพิงพนักเก้าอ้ีโดย
รับน้ าหนักเพียงข้างใดข้างหนึ่ง 
 
2.3 ห้ า ม พิ ง พนั ก เ ก้ า อ้ี โ ด ย รั บ
น้ าหนักเพียงข้างใดข้างหนึ่ง และให้
มีพ้ืนที่เคลื่อนย้ายเก้าอ้ีเข้าออกที่
สะดวก 
 

การยกเคลื่อนย้าย
วัสดุ 

3.1 ยกน้ าหนักมากเกินกว่ามาตรฐาน
ที่ก าหนดก่อให้เกิดการหักงอของ
กระดูกสันหลัง ปวดหลัง ปวดไหล่ 
3.2 ยกวัสดุที่สูงเกิน ท าให้มองไม่เห็น
ทางเดินท าให้เดินสะดุดล้มบาดเจ็บ 
และท าให้ผู้อื่นบาดเจ็บได้ 
 
3.3 ยกสิ่งของวัสดุที่หนัก อาจท าให้
หลุดมือหล่นใส่เท้าบาดเจ็บได้  
 

3.1 ผู้ปฏิบัติงานต้องได้ฝึกอบรม
หลักการยกเคลื่อนย้ายวัสดุอย่างถูก
วิธีและฝึกให้เป็นนิสัยจนเป็นประจ า 
3.2 การยกวัสดุผู้ปฏิบัติงานต้องยก
วัสดุด้ วยความสู ง ไม่ เ กินระดับ
สายตา สามารถมองเห็นเดินได้
สะดวก 
3.3 ขณะยกสิ่งของต้องจับให้มั่นคง
ตามลักษณะการยกเคลื่อนย้าย
สิ่งของ และห้ามหยอกล้อกันขณะ
ท างาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : ส านักงาน งานที่วิเคราะห์ :  งานออฟฟิศ 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:6มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การยกเคลื่อนย้าย
วัสดุ 

3.4 ยกเคลื่อนย้ายสิ่งของที่ต้อง
ท าซ้ าๆหลายรอบ ท าให้มือเกิดการ
บาดเจ็บ เป็นแผลได้ 
 

3.4 ขณะการยกสิ่งของที่ต้องท า
หลายๆรอบ สิ่งของมีขนาดหนัก
ต้องสวมใส่ถุงมือขณะปฏิบัติงานทุก
ครั้ง 
 

การท างานที่โต๊ะ
ท างาน 

4.1 เปิดลิ้นชักตู้เก็บเอกสารภายใน
โต๊ะ ผู้ปฏิบัติงานมักจะเปิดลิ้นชักค้าง
ไว้และไปหาเอกสารในชั้น ลิ้นชักอาจ
หล่นมากระแทกหรือชนกับลิ้นชักได ้
4.2 วางสายไฟ ปลั๊กไฟ รกรุงรังไม่
เรียบร้อยบนโต๊ะท างาน ท าให้เกิด
ไฟฟ้าช็อตผู้ปฏิบัติงานได้ 
4.3 นั่งท างานเป็นเวลานาน ท าให้
เกิดการปวดหลัง ปวดคอ ปวดไหล่ 
ตามร่างกายได ้
 

4.1 เปิดลิ้นชักเอกสารต้องไม่เปิดให้
สุดจนเกินไป เมื่อใช้ เสร็จให้ปิด
ลิ้นชักเอกสารทันทีที่เลิกใช้งาน 
 
4.2 จัดเก็บสายไฟ ปลั๊กไฟ ให้เป็น
ระเบียบเรียบร้อยและไกลจุดที่ไม่มี
น้ ากระเด็นใส่ได้ 
4.3 ในการท างานต้องมีช่วงเวลาพัก
ที่ก าหนดเพ่ือให้ผู้ปฏิบัติงานมีการ
ยืดเส้นยืดสาย เช่น ท างาน 50 นาที 
พัก 10 นาท ี
 

การท างานกับ
คอมพิวเตอร์ 

5.1 นั่งงานหน้าคอมพิวเตอร์นาน
เกินไป ไม่มีการขยับ ท าให้เกิดโรค
ออฟฟิศซินโครมได้ 
 
 
 

5.1 มีเวลาพักในการยืดเส้นยืดสาย 
เปลี่ยนการท างานทุก 1 ชั่วโมง ปรับ
สภาพแวดล้อมในการท างาน เช่น 
ปรับระดับความสูงของโต๊ะเก้าอ้ี 
ปรับหน้าจอคอมพิวเตอร์ให้อยู่ใน
ระดับสายตา 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : ส านักงาน งานที่วิเคราะห์ :  งานออฟฟิศ 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:6มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การท างานกับ
คอมพิวเตอร์ 

5.2 นั่งท างานหน้าคอมพิวเตอร์เป็น
เวลานาน ท าให้มีอาการปวดตาและ
กระทบต่อประสาทตา สายตาสั้น 
 
 
 
5.3 อันตรายจาก อุปกรณ์ ไฟ ฟ้ า
คอมพิวเตอร์ เกิดไฟฟ้าช็อต ไฟฟ้ารัด
วงจรได ้

 

5.2 วางจอคอมพิวเตอร์ให้ต่ ากว่า
ระดับสายตาเล็กน้อย และห่างจาก
ดวงตาประมาณ 20-26 นิ้ ว  พัก
สายตาเมื่อรู้สึกเมื่อยล้าดวงตา และ
ลดแสงหน้าจอคอมพิวเตอร์หรือติด
ฟิล์มกันแสงที่หน้าจอคอมพิวเตอร์ 
5.3 ควรมีการตรวจสอบสายไฟ
อย่างสม่ าเสมอเพ่ือดูว่าสายไฟที่ ใช้
อยู่นั้นมีการสึกหรอ หัวปลั๊กช ารุด
หรือไม่ หากมีการช ารุดให้เปลี่ยน
ทันที และดูว่าการพ่วงปลั๊กนั้น พ่วง
เยอะเกินไปหรือไม่  

 
การใช้งานเครื่องถ่าย
เอกสาร 

6.1 สัมผัสสารเคมีจากเครื่องถ่าย
เอกสาร ใบพิมพ์หมึก ลูกกลิ้ งที่
เคลือบโลหะประเภทซิลิเนี่ยม มีผล
ต่อผิวหนังท าให้เกิดความระคาย
เคือง เป็นสารก่อมะเร็ง เป็นอันตราย
ต่อผู้ปฏิบัติงานได ้
 
 
 
 

6.1 ติดตั้งเครื่องถ่ายเอกสาร ไม่ควร
ตั้งติดผนังควรตั้งในห้องที่มีอากาศ
ถ่ายเทสะดวก ไม่ควรติดตั้งใกล้กับ
ผู้ปฏิบัติงาน เพ่ือให้ลดการสัมผัส
สารเคมีที่ออกมาขณะใช้งาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : ส านักงาน งานที่วิเคราะห์ :  งานออฟฟิศ 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:6มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การใช้งานเครื่องถ่าย
เอกสาร 

6.2 ใช้เครื่องถ่ายเอกสารเสื่อมสภาพ
การใช้งาน ท าให้เกิดอันตรายขณะใช้
งาน 
6.3 ใช้เครื่องถ่ายเอกสาร แสงจาก
การสแกนของเครื่อง เป็นแสงที่ท า
อันตรายต่อดวงตา ถ้ าจ้ อง เป็น
เวลานาน จะเป็นสาเหตุของอาการ
ปวดตา และปวดศีรษะได้ 
6.4 เติมผงหมึก สารเคมีเป็นอันตราย
ต่อระบบหายใจต่อผู้ปฏิบัติงาน 

6.2 ตรวจเช็คเครื่องถ่ายเอกสาร
ก่อนใช้งานทุกครั้ง และมีการซ่อม
บ ารุงเครื่องอยู่เป็นประจ าเสมอ 
6.3 การถ่ายเอกสารทุกครั้ง ควรปิด
ฝ าครอบ ให้ สนิ ท  ในกรณีที่ ไ ม่
สามารถปิดฝาครอบให้สนิทได้ ควร
หลีกเลี่ยงการมองไปยังเครื่องถ่าย
เอกสาร เพ่ือป้องกันสายตา 
6.4 ควรสวมถุงมือขณะเติมหมึก
หรือเคลื่อนย้ายผงหมึก และในกรณี
ที่จ าเป็นควรสวมอุปกรณ์ป้องกัน
การหายใจด้วย นอกจากนี้ควร
ขอรับเอกสารข้อมูลความปลอดภัย 
ในการใช้สารเคมีจากบริษัทผู้ผลิต 
หรือผู้ขาย 

 
การท างานกับของมี
คม 

7.1 ตัดชิ้นงาน การเลื่อนใบมีด
ออกมาตัดยาวเกินไป ใบมีดอาจจะ
หักกระเด็นเข้าตาได้  
 
 
 
 

7.1 ห้ามเลื่อนใบมีด ออกมายาว
กว่าชิ้นงานที่จะตัด 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : ส านักงาน งานที่วิเคราะห์ :  งานออฟฟิศ 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:6มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การท างานกับของมี
คม 

7.2 ใช้ คั ต เตอร์ ตั ดกระดาษ ตั ด
ชิ้นงาน ท าให้ใบมีดบาดมือเกิดการ
บาดเจ็บได ้
 
 
 
 
 
7.3 วางคัตเตอร์ที่ ไม่ ได้ เลื่อนเก็บ
ใบมีดเข้าด้ามคัตเตอร์  อาจท าให้
ใบมีดคัตเตอร์บาดมือ แขน หรือร่วง
ลงบาดเท้าได ้
7.4 หยิบจับกระดาษบาดมือ ท าให้
เกิดการบาดเจ็บได้ 
7.5 ขณะใช้แม็ก และในการดึงลูก 
แม็กจากกระดาษ ท าให้ลูกแม็กทิ่ม
มือบาดเจ็บได ้
 
 
7.6 ใช้เครื่องตัดกระดาษเปน็ใบมีดมี
คมท าให้บาดนิ้วมือได้ขณะ
ปฏิบัติงาน 

7.2 ในการตัดกระดาษด้วย คัตเตอร์
จะต้องสวมใส่ถุงมือเคฟล่ากันบาด
ทุกครั้ ง เ พ่ือป้องกันการถูกบาด
จากคัตเตอร์  
ห้ามใช้ใบมีดคัตเตอร์พันด้าม 
ต้องใช้ฟุตเหล็กเพราะหากเป็นไม้
บรรทัดพลาสติกอาจท าให้คัตเตอร์
แฉลบมาบาดนิ้วได้ 
7.3 เมื่อใช้งานเสร็จต้องเลื่อนเก็บ
ใบมีดเข้าด้ามคัตเตอร์ทุกครั้ง 
 
 
7.4 ขณะปฏิบัติงานควรระมัดระวัง
ในการใช้กระดาษ 
7.5 ขณะปฏิบัติงานกับแม็กเย็บกระ
ดาษ ควรระมัดระวังในการใช้ และ
ในการดึงลูกแม็กจากกระดาษ ควร
ใช้ ที่ ดึ ง ไม่ ค ว ร ใช้ เ ล็ บ เ พ่ื อแกะ
กระดาษ 
7.6 การใช้เครื่องตัดกระดาษ ไม่
ควรน านิ้ ว มื อ ใกล้ กั บ ใบมี ดตั ด
กระดาษขณะใช้งาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : ซ่อมบ ารุง งานที่วิเคราะห์ :  การเชื่อมตู้ไฟฟ้า 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:4มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

เตรียมอุปกรณ์ 
ชิ้นงาน และเครื่อง
เชื่อม 

1.1 ตู้เชื่อมช ารุด ไม่พร้อมใช้งานเกิด
ไฟฟ้ารั่ว และรัดวงจรได้ 
1.2 ชิ้นงานมีความคมอาจบาดมือ 
1.3 ชิ้นงานมีน้ าหนักมากอาจจะทับ
เท้าได ้

1.1 ตรวจสอบอุปกรณ์ทุกครั้งก่อน
ใช้งาน 
1.2 สวมถุงมือหนังขณะปฏิบัติงาน 
1.3 สวมใส่ รอง เท้ า นิ รภั ย ขณะ
ปฏิบัติงาน 
 

ขณะปฏิบัติงานเชื่อม
ไฟฟา้ 

2.1 สะเก็ดลูกไฟจากการเชื่อม เกิด
เพลิงไหม้เข้าตัวผู้ปฏิบัติงาน 
2.2 แสงจ้าและควัน จากการเชื่อม
ท าให้ปวดแสบปวดร้อนตา 
2.3 ความเชื่อมจากการเชื่อม ท าให้
ผิวหนังบริเวณมือไหม้ 
2.4 สูดดมไอโลหะจากการเชื่อม 
 

2.1 สวมใส่ผ้ากันสะเก็ดไฟ  มีถัง
ดับเพลิงใกล้บริเวณท่ีปฏิบัติงาน 
2.2 ส ว ม ห น้ า ก า ก เ ชื่ อ ม ข ณ ะ
ปฏิบัติงาน 
2.3 สวมถุงมือหนังขณะปฏิบัติงาน 
 
2.4 สวมหน้ากากกรองไอโลหะ 
 

หลังปฏิบัติงานเสร็จ 
เก็บชิ้นงานและท า
ความสะอาด 

3.1 ความร้อนจากชิ้นงาน ท าให้ลวก
มือ 
3.2 เครื่องเชื่อมอุปกรณ์ ท างานอยู่
ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้ อ่ืนและตัว
ผู้ปฏิบัติงาน 

3.1 สวมถุงมือขณะปฏิบัติงาน 
 
3.2 ปิดสวิตซ์เครื่องจักรทุกครั้งหลัง
ใช้งานเสร็จ เกบ็วัสดุอุปกรณ์ให้อยู่
ในสภาพเรียบร้อย หลังจากใช้งาน
แล้ว ท า ความสะอาดพื้นที่
ปฏิบัติงาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : ซ่อมบ ารุง งานที่วิเคราะห์ :  การเชื่อมด้วยตู้อาร์กอนที่
มีถังไนโตรเจน 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:4มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

เตรียมอุปกรณ์ 
ชิ้นงาน และเครื่อง
เชื่อม 

1.1 ตู้เชื่อมช ารุด ไม่พร้อมใช้งานเกิด
ไฟฟ้ารั่ว และรัดวงจรได้ 
1.2 ชิ้นงานมีความคมอาจบาดมือ 
1.3 ชิ้นงานมีน้ าหนักมากอาจจะทับ
เท้าได ้
1.4 แรงดันในถังแก๊สอาร์กอนจะมี
แรงดันสูง ท าให้เกิดการระเบิดได้ 

1.1 ตรวจสอบอุปกรณ์ทุกครั้งก่อน
ใช้งาน 
1.2 สวมถุงมือหนังขณะปฏิบัติงาน 
1.3 ส ว ม ใ ส่ ร อ ง เ ท้ า นิ ร ภั ย ขณะ
ปฏิบัติงาน 
 
1.4 ถังแก๊สต้องตั้งตรงคล้องโซ่ไว้
ไ ม่ ใ ห้ ล้ ม  ห้ า ม ไ ม่ ใ ห้ ซ่ อ ม ห รื อ
ดัดแปลงวาล์วท่อบรรจุแก๊ส ปิด
วาล์วไว้เมื่อไม่ต้องการใช้แก๊ส 

 
ขณะปฏิบัติงานเชื่อม
อาร์กอน 
 

2.1 สะเก็ดลูกไฟจากการเชื่อม เกิด
เพลิงไหม้เข้าตัวผู้ปฏิบัติงาน 
 
2.2 แสงจ้าและควัน จากการเชื่อม
ท าให้ปวดแสบปวดร้อนตา 
 
2.3 ความเชื่อมจากการเชื่อม ท าให้
ผิวหนังบริเวณมือไหม้ 
2.4 สูดดมไอโลหะจากการเชื่อม 

2.1 สวมใส่ผ้ากันสะเก็ดไฟ  มีถัง
ดับเพลิงใกล้บริเวณท่ีปฏิบัติงาน 
 
2.2 ส ว ม ห น้ า ก า ก เ ชื่ อ ม ข ณ ะ
ปฏิบัติงาน 
 
2.3 สวมถุงมือหนังขณะปฏิบัติงาน 
 
2.4 สวมหน้ากากกรองไอโลหะ 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : ซ่อมบ ารุง งานที่วิเคราะห์ :  การเชื่อมด้วยตู้อาร์กอนที่
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เตรียมอุปกรณ์ 
ชิ้นงาน และเครื่อง
เชื่อม 

1.1 ตู้เชื่อมช ารุด ไม่พร้อมใช้งานเกิด
ไฟฟ้ารั่ว และรัดวงจรได้ 
1.2 ชิ้นงานมีความคมอาจบาดมือ 
1.3 ชิ้นงานมีน้ าหนักมากอาจจะทับ
เท้าได ้
 
1.4 แรงดันในถังแก๊สอาร์กอนจะมี
แรงดันสูง ท าให้เกิดการระเบิดได้ 

1.1 ตรวจสอบอุปกรณ์ทุกครั้งก่อน
ใช้งาน 
1.2 สวมถุงมือหนังขณะปฏิบัติงาน 
1.3 ส ว ม ใ ส่ ร อ ง เ ท้ า นิ ร ภั ย ขณะ
ปฏิบัติงาน 
 
1.4 ถังแก๊สต้องตั้งตรงคล้องโซ่ไว้
ไ ม่ ใ ห้ ล้ ม  ห้ า ม ไ ม่ ใ ห้ ซ่ อ ม ห รื อ
ดัดแปลงวาล์วท่อบรรจุแก๊ส ปิด
วาล์วไว้เมื่อไม่ต้องการใช้แก๊ส 

 
ขณะปฏิบัติงานเชื่อม
อาร์กอน 
 

2.1 สะเก็ดลูกไฟจากการเชื่อม เกิด
เพลิงไหม้เข้าตัวผู้ปฏิบัติงาน 
2.2 แสงจ้าและควัน จากการเชื่อม
ท าให้ปวดแสบปวดร้อนตา 
 
2.3 ความเชื่อมจากการเชื่อม ท าให้
ผิวหนังบริเวณมือไหม้ 
 
2.4 สูดดมไอโลหะจากการเชื่อม 
 
 

2.1 สวมใส่ผ้ากันสะเก็ดไฟ  มีถัง
ดับเพลิงใกล้บริเวณท่ีปฏิบัติงาน 
2.2 ส ว ม ห น้ า ก า ก เ ชื่ อ ม ข ณ ะ
ปฏิบัติงาน 
 
2.3 สวมถุงมือหนังขณะปฏิบัติงาน 
 
 
2.4 สวมหน้ากากกรองไอโลหะ 
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ขณะปฏิบัติงานเชื่อม
อาร์กอน 

 

2.5 ควันจากการเชื่อมเป็นพิษต่อ
ระบบหายใจ ก่อให้เกิดโรคจากการ
ท างานได้ 

2.5 สวมผ้าปิดจมูกหรือถ้าเชื่อมใน
บริ เวณพ้ืนที่ จ ากัด  ควรต้อง ให้
อากาศจากภายนอกหมุนเวียนเข้า
มาอย่างสม่ าเสมอ 
 

หลังปฏิบัติงานเสร็จ 
เก็บชิ้นงานและท า
ความสะอาด 

3.1 ความร้อนจากชิ้นงาน ท าให้ลวก
มือ 
 
3.2 เครื่องเชื่อมอุปกรณ์ ท างานอยู่
ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้ อ่ืนและตัว
ผู้ปฏิบัติงาน 

3.1 สวมถุงมือขณะปฏิบัติงาน 
 
 
3.2 ปิดสวิตซ์เครื่องจักรทุกครั้งหลัง
ใช้งานเสร็จ เก็บวัสดุอุปกรณ์ให้อยู่
ในสภาพเรียบร้อย หลังจากใช้งาน
แ ล้ ว  ท า  ค ว า ม ส ะ อ า ด พ้ื น ที่
ปฏิบัติงาน 
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เตรียมอุปกรณ์ 
ชิ้นงาน และเครื่องตัด
เจียร 

1.1 เครื่องตัดเจียร อาจมีการช ารุด
ไม่พร้อมใช้งาน เกิดอันตรายต่อผู้ 
ปฏิบัติงานได้ 
1.2 ชิ้นงานมีความคมอาจบาดมือ 
1.3 ชิ้นงานมีน้ าหนักมากอาจจะทับ
เท้าได้ 

1.1 ก่อนปฏิบัติงานทุกครั้ง ต้องท า
การตรวจสอบอุปกรณ์ทุกครั้งก่อน
ใช้งาน 
1.2 สวมถุงมือหนังขณะปฏิบัติงาน 
1.3 สวมใส่รองเท้านิรภัยขณะ
ปฏิบัติงาน 
- สวมใส่หน้ากากนิรภัย และแต่ง
กายให้รัดกุม 
 

ขณะปฏิบัติงาน น า
ชิ้นงานมาตัดเจียร 

2.1 ประกายไฟ กระเด็นถูกผิวหนัง 
 
2.2 เศษโลหะมีการกระเด็นเข้าตาท า
ให้ตาบอดหรือบาดเจ็บได้ 
2.3 มือในขณะจับชิ้นงาน มืออาจเข้า
ไปถูกเครื่องตัดเจียรบาดได้ 
 
2.4 ขณะตัดเจียรชิ้นงาน ชิ้นงานมี
ความร้อนท าให้ลวกมือผู้ปฏิบัติงาน
ได้ 
 

2.1 สวมใส่ผ้ากันสะเก็ดไฟ ถุงมือ
หนังทุกครั้งขณะปฏิบัติงาน 
2.2 สวมใส่หน้ากากนิรภัย ทุกครั้ง
ขณะปฏิบัติงาน 
2.3 ต้องท าการล็อค และจับชิ้นงาน
ให้แน่นอย่างระมัดระวัง ก่อนท า
การตัดเจียร 
2.4 สวมใส่ถุงมือทุกครั้งขณะ
ปฏิบัติงาน 
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ขณะปฏิบัติงาน น า
ชิ้นงานมาตัดเจียร 

2.5 สูดดม ควัน ฟูม โลหะจากการ
ตัดเจียรชิ้นงาน 
 

2.5 สวมหน้ากากกรองโลหะขณะ
ปฏิบัติงาน 

หลังปฏิบัติงานเสร็จ 
เก็บชิ้นงานและท า
ความสะอาด 

3.1 เครื่องตัดเจียร ท างานอยู่อาจ
ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้อื่น และ
ผู้ปฏิบัติงานได้ 
 
 
3.2 เก็บสายไฟ ไม่เรียบร้อยเกิด
อุบัติเหตุสะดุดสายไฟล้ม   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.1 ปิดสวิตซ์เครื่องจักรทุกครั้งหลัง
ใช้งานเสร็จ เกบ็วัสดุอุปกรณ์ให้อยู่
ในสภาพเรียบร้อย หลังจากใช้งาน
แล้ว ท า ความสะอาดพื้นที่
ปฏิบัติงาน 
3.2 หลังปฏิบัติงานท าการเก็บ
สายไฟและท าความสะอาดพ้ืนที่ ให้
เรียบร้อยทุกครั้ง 
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ก่อนปฏิบัติงาน 
ตรวจเช็คอุปกรณ์
ไฟฟ้าที่จะซ่อม 

 

1.1 ไฟฟ้ารั่ว ท าให้ไฟดูดผู้ปฏิบัติงาน
ได ้
 
1.2 ไม่ได้ตรวจสอบพ้ืนที่ท างาน ท า
ให้เกิดอันตรายต่อผู้ปฏิบัติงาน และ
ผู้อื่นที่ไม่เก่ียวข้อง 
1.3 ไ ม่ ส ว ม ใ ส่ อุ ป ก ร ณ์ ป้ อ ง กั น
อันตรายส่ วนบุ คคล  ท า ให้ เ กิ ด
อันตราย ต่อผู้ปฏิบัติงาน 
1.4 ไม่ท าการตรวจสอบประเมิน
ความเสี่ยงก่อนปฏิบัติงาน ก่อให้เกิด
อันตรายต่อผู้ปฏิบัติงานได้ 

1.1 ท าปิดสวิตซ์ก่อนตรวจสอบ 
และท าการตรวจสอบอุปกรณ์อย่าง
ระมัดระวัง  
1.2 ตรวจสอบพื้นท่ีการท างาน ก่อน
เริ่มปฏิบัติงานทุกครั้ง 
 
1.3 สวมใส่อุปกรณ์ป้องกันอันตราย
ส่ ว น บุ ค ค ล ทุ ก ค รั้ ง ก่ อ น เ ริ่ ม
ปฏิบัติงาน 
1.4 ท าการประเมินความเสี่ ย ง
อันตรายที่อาจเกิดขึ้นและท าการ
ป้องกันก่อนเริ่มปฏิบัติงานทุกครั้ง 
 

ขณะปฏิบัติงานซ่อม
อุปกรณ์ไฟฟ้า 

2.1 บุคคลอ่ืนที่ไม่เกี่ยวข้อง มาท า
การเปิดปิดสวิตซ์  ท าให้ อุปกรณ์
ไฟฟ้าท างานก่อให้เกิดอันตรายต่อ
ผู้ปฏิบัติงานได ้
 
2.2 ไฟฟ้ารั่ว ท าให้ดูดหรือช็อต
ผู้ปฏิบัติงานได้ 
 
 

2.1 แขวนป้ า ย  Lock out / Tag 
out ที่อุปกรณ์ไฟฟ้า ทุกครั้งก่อน
ปฏิบัติงาน 
ห้ามบุคคลที่ไม่เกี่ยวข้องเข้าพ้ืนที่
ท างาน 
2.2 ปิดสวิตซ์ หรือคัตเอาท์ขณะ
ปฏิบัติงานทุกครั้ง 
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หลังปฏิบัติงานซ่อม
อุปกรณ์ไฟฟ้า 

3.1 ไม่ได้ท าการสอบตรวจอุปกรณ์
หลังปฏิบัติงานเสร็จ ท าให้เกิดการ
ช ารุดหรือการรั่วไหลของไฟฟ้า 
 
3.2 เก็บสายไฟ ไม่ เรียบร้อยเกิด
อุบัติเหตุสะดุดสายไฟล้ม   
 

3.1 ท าการสอบตรวจความ
เรียบร้อยของอุปกรณ์ทุกครั้งหลัง
ปฏิบัติงานเสร็จ 
 
3.2 หลั งปฏิบั ติ ง านท าการ เก็บ
สายไฟและท าความสะอาดพ้ืนที่ ให้
เรียบร้อยทุกครั้ง 
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ก่อนปฏิบัติงานเตรียม
ขึ้นที่สูง 

1.1 ผู้ปฏิบัติท างานไม่ถูกต้องตาม
ขั้นตอนปฏิบัติงาน ก่อให้เกิด
อันตรายได้ 
1.2 เมื่อไม่สวมใส่อุปกรณ์ป้องกัน
ส่วนบุคคล ท าให้พลัดตกลงมา
เสียชีวิตได้ 
 
 
 
1.3 ไม่ท าการตรวจสอบประเมิน
ความเสี่ยงก่อนปฏิบัติงาน ก่อให้เกิด
อันตรายต่อผู้ปฏิบัติงานได้ 
1.4 ผู้ อ่ืนที่ ไม่ เกี่ยวข้องอาจได้รับ
บาดเจ็บจากการที่ของหล่นใส่ได้ 

1.1 ผู้ปฏิบัติต้องได้รับการอบรม
ก่อนปฏิบัติงานบนที่สูง 
 
1.2 ก่อนเริ่มปฏิบัติงานต้องสวมใส่ 
- เข็มขัดนิรภัยเต็มตัว 
- อุปกรณ์ป้องกันศรีษะ 
- อุปกรณ์ป้องกันมือและเท้า 
- อุปกรณ์ป้องกันใบหน้าและดวงตา 
 
1.3 ท าการประเมินความเสี่ ย ง
อันตรายที่อาจเกิดขึ้นและท าการ
ป้องกันก่อนเริ่มปฏิบัติงานทุกครั้ง 
1.4 ท าการกันเขตพ้ืนที่ห้ามผู้ ไม่
เกี่ยวข้องเข้า และติดป้ายให้สวมใส่
อุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคลทุกครั้ง
ก่อนเข้าพ้ืนที่ท างาน 
 

ขณะปฏิบัติงานบนที่
สูง 

1.1 นั่งร้านหรือวัตถุที่เป็นตัวยึดหัก
พัง ท าให้ผู้ปฏิบัติงานพลัดตกลงมา
เสียชีวิต หรือบาดเจ็บได้ 
 
 

1.1 ท าการตรวจเช็คนั่งร้านหรือที่
ยึดให้แน่ใจว่าปลอดภัยก่อนและ
ขณะปฏิบัติงานทุกครั้ง 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : ซ่อมบ ารุง งานที่วิเคราะห์ : งานที่สูง 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:4มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขณะปฏิบัติงานบนที่
สูง 

1.2 ผู้ปฏิบัติงานได้รับอันตรายขณะ
ปฏิบัติงาน ไม่มีผู้ช่วยเหลือได้ทันอาจ
ก่อให้เกิดการสูญเสียได้ 
1.3 ลื่น ล้ม สะดุด นั่งร้าน สายไฟ 
และอ่ืนๆ ท าให้บาดเจ็บหรือตกลงมา
จากที่สูงได้รับบาดเจ็บเสียชีวิตได้  
 

1.2 ต้องมีผู้ควบคุมดูแล หรือ
หัวหน้างานควบคุมขณะปฏิบัติงาน
ทุกครั้ง 
1.3 ท าการตรวจสอบพ้ืนที่ก่อน
ปฏิบัติงานและขณะปฏิบัติงานไม่
ควรมีสิ่งของกีดขว้างการท างาน 

หลังปฏิบัติงานบนที่
สูง 

3.1 พลัดตกตอนลงจากที่สูง ท าให้
เกิดอันตรายบาดเจ็บ เสียชีวิตได้ 
 
3.2 เก็บอุปกรณ์ไม่เรียบร้อยหลังใช้
เสร็จ ท าให้เกิดอันตรายต่อผู้อ่ืนและ
ผู้ปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.1 สวมใส่ อุปกรณ์ป้องกันส่วน
บุคคลตลอดเวลาจนกว่าจะลงสู่
พ้ืนดิน 
3.2 ท าการเก็บอุปกรณ์ และท า
ความสะอาดพ้ืนที่ปฏิบัติงานทุกครั้ง
หลังท างานเสร็จ 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : การขนถั่วเหลือง งานที่วิเคราะห์ : การชั่งถั่วเหลือง 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:4มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเตรียมรถยกลาก
มือ 

1.1 รถยกลากมือมีการช ารุด และ
เกิดอันตรายต่อผู้ปฏิบัติงานได้ 
 
 
1.2 รถอาจทับเท้าผู้อ่ืน หรือผู้ปฏิบัติ 
งานได้ขนาดลากมาเตรียมเพ่ือขนถั่ว
เหลือง 

1.1 ต้องตรวจสอบทุกครั้งก่อนใช้
งาน หากพบว่าช ารุดให้หยุดใช้งาน
ทันที และแจ้ งหั วหน้ า ง าน เ พ่ื อ
ด าเนินการซ่อมแซม 
1.2 ขณะปฏิบัติงานควรสวมใส่
รองเท้านิรภัย และไม่ให้
บุคคลภายนอกเข้ามาเก่ียวข้องขณะ
ปฏิบัติงาน 
 

การขนถั่วเหลืองจาก
โกดังมาเพื่อชั่ง
น้ าหนัก 

2.1 เกิดอาการปวดร่างกาย และหลัง
ขณะยกถุงถั่วเหลืองที่มีน้ าหนักเยอะ 
และท าซ้ าๆหลายครั้ง 
 
2.2 ถุงถ่ัวจากที่สูง อาจหล่นลงมาทับ
ก่อให้เกิดอันตรายและเสียชีวิตได้ 

 
 
2.3 การขนถั่วจากที่สูง เกิดการพลัด
ตกจากที่สูงท าให้เกิดการบาดเจ็บได ้
2.4 ขณะยกถุงถั่วเหลืองมาวางบนรถ
ยกลากมือ อาจหล่นมาทับเท้าเกิด
การบาดเจ็บได ้
 

2.1 ต้องท าการยกของหนักให้ถูก
ตามลักษณะท่าทางการยกของตาม
หลักกายรศาสาตร์ และสวมใส่เข็ม
ขัดพยุงหลังขณะปฏิบัติงาน 
2.2 การจัดเก็บถั่วต้องไม่สูงเกิน 2
เมตร  สวมใส่ หมวกนิ รภั ย เ พ่ือ
ป้องกันอันตรายของหล่นใส่ศรีษะ
และกันแรงกระแทก 
2.3 ขณะปฏิบัติงานต้องมีผู้ปฏิบัติ 
งาน 2 คนไม่ควรปฏิบัติงานคนเดียว 
2.4 สวมใส่ รอง เท้ านิ รภั ย ขณะ
ปฏิบัติงานตลอดเวลา 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : การขนถั่วเหลือง งานที่วิเคราะห์ : การชั่งถั่วเหลือง 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:4มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การขนถั่วเหลืองจาก
โกดังมาเพื่อชั่ง
น้ าหนัก 

2.5 ยกสิ่งของมากเกินกว่าน้ าหนักที่
รถยกจะรับได้ จะท าให้รถยกช ารุด 
สิ่งของร่วงกระแทกผู้ปฏิบัติงาน 
2.6 ยกสิ่งของร่วงหล่นเสียหายและ
ชนเพ่ือนร่วมงานท าให้ได้รับบาดเจ็บ 
สิ่งของเสียหายได ้
 

2.5 จะท าการขนย้ายด้วยรถยก 
จะต้องไม่บรรทุกสิ่ งของมากเกิน
กว่าน้ าหนักทีร่ถเข็นจะรับ 
2.6 ขณะเข็นรถเข็นให้ เดินด้วย
ความเร็วปกติ ไม่วิ่งขณะเข็นรถ 

การชั่งถั่วเหลืองให้ได้
ตามน้ าหนักที่
ต้องการ 

3.1 ยกถุงถั่วเหลืองที่มีน้ าหนักเยอะ 
เพ่ือเทลงถัง และท าซ้ าๆหลายครั้ง
เกิดอาการปวดร่างกาย และหลัง 
 
3.2 ยกถังขึ้นลงเพ่ือชั่งน้ าหนัก เกิด
การบาดเจ็บที่มือ 
3.3 ยกถังใส่ถั่วเหลืองหล่นมาทับเท้า
เกิดการบาดเจ็บได้ 
 

3.1 ต้องท าการยกของหนักให้ถูก
ตามลักษณะท่าทางการยกของตาม
หลักกายรศาสาตร์ และสวมใส่เข็ม
ขัดพยุงหลังขณะปฏิบัติงาน 
3.2 สวมใส่ถุงมือผ้าขณะปฏิบัติงาน
ทุกครั้ง 
3.3 สวมใส่ รอง เท้ านิ รภั ย ขณะ
ปฏิบัติงานทุกครั้ง 

การขนย้ายถั่วเหลือง
ที่ท าการชั่งเสร็จแล้ว 
น าไปส่งต่อห้องล้าง
ถั่ว ด้วยรถโฟล์คลิฟท์ 

4.1 ขับรถโฟล์คลิฟท์ ไม่พร้อมใช้งาน 
ท าให้เกิดอันตรายต่อผู้ปฏิบัติงานได้ 
 
 
 
 
 

4.1 ตรวจสอบสภาพเครื่องยนต์
กลไกต่าง ๆ น้ ามันเครื่อง สัญญาณ
ไฟ เบรก ยาง และอุปกรณ์ความ
ปลอดภัย ก่อนขับเคลื่อนรถออกใช้
งาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : การขนถั่วเหลือง งานที่วิเคราะห์ : การชั่งถั่วเหลือง 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:4มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การขนย้ายถั่วเหลือง
ที่ท าการชั่งเสร็จแล้ว 
น าไปส่งต่อห้องล้าง

ถั่ว ด้วยรถโฟล์คลิฟท์ 

4.2 ยกงาสูงเกินจะท าให้รถไม่มั่นคง
และสามารถค่ าได้ 
 
4.3 ขยับงารถโฟล์คลิฟท์  โดยที่มี
สิ่งของอย่างรวดเร็วจะท าให้สิ่งของที่
ยกร่วงเสียหายหรือทับเพ่ือนร่วมงาน 
 
4.4 ขับรถหากไม่ให้สัญญาณแตรจะ
ท าให้เพ่ือนร่วมงานไม่ทันสังเกตเห็น
รถยกและเกิดการเฉีย่วชนได้ 
4.5 ขับรถด้วยความเร็ว ท าให้เฉี่ยว
ชนเกิดอุบัติเหตุ 
4.6 ใช้งานเสร็จถ้าไม่ถอดกุญแจเก็บ
ไว้ที่ผู้ ใช้งาน จะท าให้ผู้ที่ ไม่ได้รับ
อนุญาตน าไปใช้งานแล้วเกิดอุบัติเหตุ
ได ้
 
4.7 ยกถังถั่วเหลืองที่มีน้ าหนักเยอะ 
ลงจากรถโฟล์คลิฟท์ และท าซ้ าๆ
หลายครั้งเกิดอาการปวดร่างกาย 
และหลัง 

4.2 ในขณะขับรถจะต้องยกงาสูง
จากพ้ืนไม่เกิน 20 เซนติเมตร และ
งาต้องไม่เลื่อนข้ึนลงในขณะรถวิ่ง 
4.3 การยกสิ่งของในขณะลดงาให้
ท าอย่างช้า ๆ และในขณะยกงาขึ้น
สูง จะต้องไม่เอนเสางาไปด้านหน้า
หรือข้างหลังอย่างรวดเร็ว 
4.4 เมื่อถึงทางแยกหรือบริเวณที่
เป็นมุมอับ ต้องให้สัญญาณเตือนทุก
ครั้ง 
4.5 การขับรถยกต้องใช้ความเร็วไม่
เกิน 10 กิโลเมตร/ชั่วโมง 
4.6 จอดรถทุกครั้งต้องจอดในพ้ืนที่
ที่ก าหนด ลดงาลงต่ าแตะพ้ืนไม่ว่า
จะมีสิ่งของบรรทุกอยู่หรือไม่ และ
ดับเครื่องถอดกุญแจเก็บไว้ที่คนขับ
เท่านั้น 
4.7 ต้องท าการยกของหนักให้ถูก
ตามลักษณะท่าทางการยกของตาม
หลักกายรศาสาตร์ และสวมใส่เข็ม
ขัดพยุงหลังขณะปฏิบัติงาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องต้มถั่วแบบไม่
มีความดัน 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:9มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเตรียมพร้อมก่อน
การใช้งาน 
1. เปิดเบรคเกอร์
สวิทช ์  

 

 
 
- มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด 

 

 
 
- ห้ามใช้มือ เปียกขณะเปิด -ปิด
สวิทซ ์

ขณะการใช้งาน 
2. เปิดสวิทช์ที่หน้า
ตู้ควบคุมไฟที่ต าแหน่ง
เปิด 

    
-มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด 
 

 
- ห้ามใช้มือ เปียกขณะเปิด -ปิด
สวิทซ ์
- ขณะเครื่องท างานห้ามเอามือหรือ
อวัยวะต่าง ๆ แหย่เข้าไปในเครื่อง 
 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งาน 
3. ล้างถังพักถั่ว, 
เครื่องบดถั่ว, ถัง
รองรับถั่วบด ด้วยน้ า
สะอาดให้สะอาด ขัด
ด้วยแปรง 

  
- น้ ากระเด็นเข้าตู้ควบคุมไฟฟ้าของ
เครื่อง 
 
- แปรงขัดท าความสะอาดบาดมือ 
 
- การก้มท าความสะอาดเป็น
เวลานาน ๆ ท าให้ปวดหลัง 
 
 
 

 
- ไม่ควรให้น้ ากระเด็นเข้าตู้ควบคุม
ไฟฟ้าของเครื่อง เพราะอาจท าให้
ไฟฟ้าช็อต 
- ใส่ถุ งมือทุกครั้ งขณะท าความ
สะอาด 
- ใส่ เข็มขัดพยุงหลังเวลาล้างท า
ความสะอาดถังถั่ว 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องต้มถั่วแบบไม่
มีความดัน 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:9มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งาน 
4. ใส่โซดาไฟน้ า 3-5 
กก. เปิดสวิทซ์ต้มถั่ว 
ใช้อุณหภูมิในการต้ม
ประมาณ 100 องศา
เซลเซียส ปิดสวิทซ์ต้ม
ถั่ว 

 

 
 
- มือเปียกขณะเปิด-ปิดสวิทซ์ ท าให้
ไฟช็อต 
 
- โซดาไฟกัดกร่อนมือผู้ปฏิบัติงาน 
 
 
- ไอร้อนจากท่อไอน้ าโดนตัว
ผู้ปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
- ผู้ที่จะเปิด-ปิด เครื่อง มือต้องไม่
เปียก เพื่อป้องกันไฟฟ้าช็อต 
 
- ใส่ถุงมือและหน้ากากกันสารเคมี
ทุกครั้งขณะปฏิบัติงาน 
 
- ห้ามเข้าใกล้ท่อไอน้ า หรือ วาล์ว
ไอน้ าเพื่อป้องกันความร้อน  
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องตรวจจับโลหะ 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:9มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขณะการใช้งาน 
1. เสียบปลั๊กไฟ 

  
- มือเปียกขณะเสียบปลั๊ก 
- เสียบปลั๊กไฟไม่แน่นท าให้ปลั๊กไฟ
หลุดออกจากเต้าเสียบไปโดนน้ า 
- สายไฟช ารุดท าให้ไฟฟ้ารั่ว 
 

 
- ขณะเสียบปลั๊กไม่ควรให้มือเปียก 
- เสียบปลั๊กไฟให้แน่นก่อนการใช้
งานทุกครั้ง 
- ตรวจสอบสายไฟทุกครั้งก่อนใช้
งาน 
 

การจั ด เก็บหลั ง ใช้
งาน 
2. กดปุ่มปิดสายพาน 
 
 
 
3. ถอดปลั๊กไฟ 
 

  
 
- มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด  
 
 
- มือเปียกขณะถอดปลั๊กไฟ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
- ขณะเปิด-ปิดสวิทซ์ ต้องเช็ดมือให้
แห้งไม่ควรน ามือที่เปียกเปิด -ปิด
สวิทซ ์
 
- ขณะถอดปลั๊กไม่ควรให้มือเปียก 
ต้องเช็ดมือให้แห้งก่อน ถอดปลั๊ก 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องตัดม้วนยูบะ 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:9มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเตรียมพร้อมก่อน
การใช้งาน 
1. ล้างตัวเครื่องและ
ส่วนประกอบต่าง ๆ 
ด้วยน้ าสะอาด 
 
 
2. ราดด้วยน้ าร้อน 
 

 

 
 
- ระหว่างล้างใบมีดตัดม้วนยูบะอาจ
บาดมือ 
- แปรงขัดท าความสะอาดบาดมือท า
ให้ได้รับบาดเจ็บ 
 
- ตัวเครื่องจักรบาดมือ 
- น้ าร้อนกระเด็นใส่ตัวพนักงานได้รับ
บาดเจ็บ 
- ลื่นล้มจากน้ าร้อนที่ราดเครื่องจักร 

 
 
- ใส่ถุงมือท าความสะอาดขณะท า
ความสะอาด 
- ระวังใบมีดบาดมือขณะล้างท า
ความสะอาด   
    
- ระวังน้ าร้อนกระเด็นขณะราด
เครื่องม้วนยุบะ 
- ใส่ถุงมือกันความร้อนและเอ๊ียม
ขณะปฏิบัติงาน 
- ใส่รองเท้าบูทและรีดน้ าที่พ้ืนออก 

 
ขณะการใช้งาน 
3. เสียบปลั๊กไฟ 

 
- เสียบปลั๊กไฟไม่แน่นท าให้ปลั๊กไฟ
หลุดออกจากเต้าเสียบไปโดนน้ า 
-  ส า ย ไฟช า รุ ด ท า ใ ห้ ไ ฟ ฟ้ า รั่ ว 
พนักงานได้รับบาดเจ็บ 
 
- มื อ เ ปี ย ก ข ณ ะ เ สี ย บ ป ลั๊ ก ไ ฟ 
พนักงานได้รับบาดเจ็บ 
 
 

 
- เสียบปลั๊กไฟให้แน่นก่อนการใช้
งานทุกครั้ง 
-  ท าการตรวจสอบสายไฟหรือ
ระบบไฟฟ้าก่อนการปฏิบัติงานว่ามี
การช ารุดหรือไม่ 
- ใช้ระบบการตัดไฟแบบอัตโนมัติ
เมื่อเกิดไฟฟ้าช็อต  
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องตัดม้วนยูบะ 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:9มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขณะการใช้งาน 
4. กดสวิทช์เปิด (ON) 
แล้วค่อยๆดันม้วนยูบะ
เข้ าหา ใบมี ดจนตั ด
ม้วนยูบะขาดออกจาก
กัน 

 
- มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด พนักงานหมดสติ ทุพลภาพ
หรือเสียชีวิตได้ 
 

 
- ห้ ามใช้มือ เปียกขณะเปิด -ปิด
สวิทซ ์
-  ท าการตรวจสอบสายไฟหรือ
ระบบไฟฟ้าก่อนการปฏิบัติงานว่ามี
การช ารุดหรือไม ่
- ใช้ระบบการตัดไฟแบบอัตโนมัติ
เมื่อเกิดไฟฟ้าช็อต 
  

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งาน 
5. ใช้ สารชะล้ างท า
ความสะอาดโดยใช้
แปรงพลาสติกท่ีใช้ล้าง
อุปกรณ์ล้างใบมีดและ
ตัวเครื่องแล้วด้วยน้ า
สะอาด 
 
6. ถอดปลั๊กแล้วน าไป
เก็บเข้าที ่

 
 
- ระหว่างล้างใบมีดตัดม้วนยูบะอาจ
บาดมือ 
- แปรงขัดท าความสะอาดบาดมือท า
ให้ได้รับบาดเจ็บ 
- ตัวเครื่องจักรบาดมือ 
- สารช าระล้างกัดกร่อนมือพนักงาน 
 
- มือเปียกขณะถอดปลั๊กไฟ  
พนักงานได้รับบาดเจ็บ   

 
 
- ใส่ถุงมือท าความสะอาดขณะท า
ความสะอาด 
- ระวังใบมีดบาดมือขณะล้างท า
ความสะอาด 
- ใส่หน้ากากและแว่นตากันสารเคมี
ขณะล้างท าความสะอาด 
 
- ระวังอย่าให้มือเปียกขณะถอด
ปลั๊กไฟ 
- เก็บสายไฟให้เรียบร้อยไม่หล่นลง
พ้ืน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องรีดเต้าหู้อ่อน 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:9มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเตรียมพร้อมก่อน
การใช้งาน 
1. ล้ าง โต๊ ะวางแบบ
พิมพ์ด้วยน้ าสะอาด
และราดด้วยน้ าร้อน 
เพ่ือฆ่าเชื้อ 

 
 
- น้ าร้อนกระเด็นถูกผู้ปฏิบัติงาน 
- ลื่นล้มจากน้ าร้อนที่ราดบนเครื่อง
ลงสู่พ้ืน  

 
 
- ระวังน้ าร้อนกระเด็นขณะราด
เครื่องสไลด์เต้าหู้แห้ง 
- ใส่ถุงมือกันความร้อนและเอ๊ียม
ขณะปฏิบัติงาน 
- ใส่รองเท้าบูทและรีดน้ าที่พ้ืนออก 
 

ขณะการใช้งาน 
2. ว า ง แ บ บ พิ ม พ์ ที่
ต้องการทับลงบนโต๊ะ
ใ ต้ แ ท่ น เ ห ล็ ก ข อ ง
กระบอกดันลมโดย
วางให้อยู่กึ่งกลาง  
 

 
- ขณะวางเต้าหู้ลงบนพิมพ์เครื่อง
อาจขัดข้องทับมือผู้ปฏิบัติงาน  

 
- ตรวจเช็คเครื่องทุกครั้งก่อนการใช้
งาน 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งาน 
3. ราดน้ าโซดาไฟต้ม
แล้วที่โต๊ะส าหรับวาง
แบบพิมพ์ เพ่ือให้ล้าง
ออกได้ง่าย 
4. สาดด้วยน้ าคลอรีน 
เพ่ือฆ่าเชื้อ 

 
 
- โซดาไฟเป็นสารกัดกร่อน กัดกร่อน
มือของผู้ปฏิบัติงาน 
 
 
- คลอรีนถ้าใช้ในปริมาณมาก ๆ อาจ
กัดกร่อนมือผู้ปฏิบัติงานได ้

 
 
- ใส่ถุงมือและหน้ากากกันสารเคมี
ทุกครั้งขณะปฏิบัติงาน 
 
 
- ใส่ถุงมือและหน้ากากกันสารเคมี
ทุกครั้งขณะปฏิบัติงาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้รางนึ่ง 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:9มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเตรียมพร้อมก่อน
การใช้งาน 
1. ล้างท าความสะอาด
ด้วยน้ ายาล้างอุปกรณ์
ใ ห้ ร อ บ ส า ย พ า น
ล าเลียง 1 รอบ 

 
 
- น้ ายาล้างท าความสะอาดกัดกร่อน
มือพนักงานได้รับบาดเจ็บ 
- ร า งนึ่ ง บ าดมื อพนั ก ง าน ได้ รั บ
บาดเจ็บ 

 
 
- ใส่ถุงมือท าความสะอาดขณะท า
ความสะอาด 
- ใส่ถุงมือท าความสะอาดขณะท า
ความสะอาด 
 

ขณะการใช้งาน  
2. เปิดเบรคเกอร์ที่อยู่
ในตู้ควบคุม  
 
 
 
 
 
 
3. กดสวิทช์เปิดปุ่มสี
เขียว  
 

 
- มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดเบรกเกอร์
ท าให้ไฟดูด 
 

 
 
 
 
 

- มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด 
 
 

 
- ห้ามใช้มือเปียกขณะเปิด-ปิดเบรค
เกอร์ 
- ท าการตรวจสอบสายไฟหรือ
ระบบไฟฟ้าก่อนการปฏิบัติงานว่ามี
การช ารุดหรือไม่ 
- ช้ระบบการตัดไฟแบบอัตโนมัติ
เมื่อเกิดไฟฟ้าช็อต 
 
- ห้ามใช้มือ เปียกขณะเปิด -ปิด
สวิทซ ์
- ท าการตรวจสอบสายไฟหรือ
ระบบไฟฟ้าก่อนการปฏิบัติงานว่ามี
การช ารุดหรือไม่ 
- ใช้ระบบการตัดไฟแบบอัตโนมัติ
เมื่อเกิดไฟฟ้าช็อต 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้รางนึ่ง 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขณะการใช้งาน  
4. น าตะกร้าผลิตภัณฑ์
ที่ต้องการนึ่ งวางบน
รางล าเลียง  

 
- ไอร้ อนจาก เครื่ อ งจั กร  ท า ให้
พนักงานได้รับบาดเจ็บ  
- ต ะกร้ า ทั บ มื อพนั ก ง าน ได้ รั บ
บาดเจ็บ  
- สายพานรางนึ่งหนีบมือรับบาดเจ็บ 
- สายพานล าเลียงจะเกี่ยวผ้ากัน
เปื้อน 
 

 
- ใส่ถุงมือกันความร้อนทุกครั้งขณะ
ปฏิบัติงาน 
- ติดตั้งเซฟตี้การ์ดที่ตัวเครื่องจักร  
 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งาน 
5. ล้างท าความสะอาด
ด้ ว ย ส า ร ช ะ ล้ า ง
อุปกรณ ์ 
  
 
4.  ปิดกดสวิทช์ปุ่มสี
แดงและปิดเบรคเกอร์
ที่อยู่ในตู้ควบคุม 

 
 
- น้ ายาล้างท าความสะอาดกัดกร่อน
มือพนักงานได้รับบาดเจ็บ 
- รางนึ่งบาดมือพนักงานจนได้รับ
บาดเจ็บ 
 
- มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดเบรกเกอร์
ท าให้ไฟดูด 
- มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด 

 
 
- ใส่ถุงมือท าความสะอาดขณะท า
ความสะอาด 
 
 
 
- ห้ามใช้มือเปียกขณะเปิด-ปิดเบรค
เกอร์และสวิทซ์ 
-  ท าการตรวจสอบสายไฟหรือ
ระบบไฟฟ้าก่อนการปฏิบัติงานว่ามี
การช ารุดหรือไม่ 
- ใช้ระบบการตัดไฟแบบอัตโนมัติ
เมื่อเกิดไฟฟ้าช็อต 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องคันโซ 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเตรียมพร้อมก่อน
การใช้งาน 
1. เปิดสวิทช์ไฟเพ่ิม
แสงสว่างที่เครื่อง 

 
 
- มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด 
   

 
 
-  ห้ามใช้มือเปียกขณะเปิด -ปิด
สวิทซ ์

ขณะการใช้งาน  
2. รางล าเลียงม้วน
ยูบะ 
 
3. ตัวล็อคแกน
กระดาษ 

 
-  รางล า เลี ยงม้ วนยูบะหนีบมื อ
ผู้ปฏิบัติงาน 
   
-  ตั วล็ อคแกนกระดาษหนีบมื อ
ผู้ปฏิบัติงานขณะน าแกนกระดาษใส่
ในเครื่อง 
 

 
- เวลาใช้งานระวังอย่าเอามือใส่เข้า
ไปในสายพานล าเลียง   
 
- เวลาใช้งานระวังอย่าเอามือใส่เข้า
ไปในตัวล็อคแกนกระดาษ 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งาน 
4. เปิดสวิทช์เครื่องคัน
โซ  ฉีดน้ าสะอาดชะ
ล้างสิ่งสกปรกและเศษ
ยูบะออกให้หมด 
5. ใช้แปรงขัดถูล้ าง
ด้ วยน้ า ยาท าความ
สะอาดอุปกรณ์ 
   

 
 
- มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด 
    
 
- แปรงขัดท าความสะอาดบาดมือท า
ให้ได้รับบาดเจ็บ  
- ตัวเครื่องจักรบาดมือ 
- ลื่นล้มจากน้ าที่ล้างเครื่องจักร 

 
 
- ห้ามใช้มือ เปียกขณะเปิด -ปิด
สวิทซ ์
 
 
- ใส่ถุงมือกันความร้อนและเอ๊ียม
ขณะปฏิบัติงาน 
 
- ใส่รองเท้าบูทและรีดน้ าที่พื้นออก 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องสไลด์เต้าหู้
แห้ง 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเตรียมพร้อมก่อน
การใช้งาน 
1. เสียบปลั๊กขนาด 
380 v 
 
 
 
 
 
 
2. เปิดสวิทช์โดยการ
กดปุ่มสีด า (ON) 
สายพานจะท างาน 
 
 
 
 
 
3. ท าความสะอาด
ด้วยน้ าสะอาดและขัด
ด้วยแปรงส าหรับล้าง
อุปกรณ์ 

 
 
- เสียบปลั๊กไฟไม่แน่นท าให้ปลั๊กไฟ
หลุดออกจากเต้าเสียบไปโดนน้ า 
- สายไฟช ารุดท าให้ไฟฟ้ารั่ว 
พนักงานบาดเจ็บ/เสียชีวิต 
 
 
 
 
- มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด พนักงานหมดสติ ทุพลภาพ
หรือเสียชีวิตได้ 

 
 
 
 

 
- แปรงขัดท าความสะอาดบาดมือท า
ให้ได้รับบาดเจ็บ 
- ตัวเครื่องจักรบาดมือ 
 

 
 
- เสียบปลั๊กไฟให้แน่นก่อนการใช้
งานทุกครั้ง 
- ท าการตรวจสอบสายไฟหรือ
ระบบไฟฟ้าก่อนการปฏิบัติงานว่ามี
การช ารุดหรือไม่ 
- ใช้ระบบการตัดไฟแบบอัตโนมัติ
เมื่อเกิดไฟฟ้าช็อต 
 
- ห้ามใช้มือเปียกขณะเปิด-ปิด
สวิทซ ์
- ท าการตรวจสอบสายไฟหรือ
ระบบไฟฟ้าก่อนการปฏิบัติงานว่ามี
การช ารุดหรือไม่ 
- ใช้ระบบการตัดไฟแบบอัตโนมัติ
เมื่อเกิดไฟฟ้าช็อต 
 
-ใส่ถุงมือท าความสะอาดขณะท า
ความสะอาด 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องสไลด์เต้าหู้
แห้ง 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเตรียมพร้อมก่อน
การใช้งาน 
4. น าน้ าร้อนที่วัด
อุณหภูมิได้ 85 องศา
เซลเซียส ถึง 95 องศา
เซลเซียส มาราดเพื่อ
ฆ่าเชื้อ 

 
 
- น้ าร้อนกระเด็นใส่ตัวพนักงาน 
พนักงานได้รับบาดเจ็บ 
- ลื่นล้มจากน้ าร้อนที่ราดเครื่องจักร 
พนักงานได้รับบาดเจ็บ 

 
 
- ระวังน้ าร้อนกระเด็นขณะราด
เครื่องสไลด์เต้าหู้แห้ง 
- ใส่ถุงมือกันความร้อนและเอ๊ียม
ขณะปฏิบัติงาน 
- ใส่รองเท้าบูทและรีดน้ าที่พ้ืนออก 
 

ขณะการใช้งาน  
5. เปิดสวิทช ์

 
 

 
 
 
 
 
6. น าเต้าหู้แห้งวางบน
สายพาน สายพานจะ
ไหลไปหาใบมีดเพ่ือ
สไลด์แผ่นเต้าหู้ 

 
- มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด 
 
 
 
 
 
 
- สานพานที่ไหลหนีบมือ พนักงาน
ได้รับบาดเจ็บ 
- ใบมีดเพ่ือสไลด์แผ่นเต้าหู้บาดมือ 
 

 
- ห้ามใช้มือเปียกขณะเปิด-ปิด
สวิทซ ์
- ท าการตรวจสอบสายไฟหรือ
ระบบไฟฟ้าก่อนการปฏิบัติงานว่ามี
การช ารุดหรือไม่ 
- ใช้ระบบการตัดไฟแบบอัตโนมัติ
เมื่อเกิดไฟฟ้าช็อต 
 
- ห้ามยื่นมือไปในเครื่องสไลด์เต้าหู้
แห้งหรือใช้การ์ดคลุมเครื่องจักร 
- ห้ามยื่นมือไปในเครื่องสไลด์เต้าหู้
แห้ง 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องสไลด์เต้าหู้
แห้ง 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งาน 
7. เปิดเครื่องท าความ
สะอาดด้วยน้ าสะอาด
และขัดด้วยแปรง
ส าหรับล้างอุปกรณ์ 
 
 
8. น าน้ าร้อนมาราด
อีกครั้งให้น้ าไหลออก
ให้หมด 

 
 
 
 
 

9. ปิดสวิทช์ถอดปลั๊ก
แล้วพันสายไฟไว้ที่เดิม
หลังจากนั้นน าไปเก็บ
ไว้ห้องเก็บเครื่องจักร 

 
 
- แปรงขัดท าความสะอาดบาดมือท า
ให้ได้รับบาดเจ็บ 
- ตัวเครื่องจักรบาดมือ 

 
 
 

- น้ าร้อนกระเด็นใส่ตัวผู้ปฏิบัติงาน 
ลูกกลิ้งรีดน้ าหนีบมือ   
 
 
 
 
 
 
- มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด 
- เก็บสายไฟไม่เรียบร้อยท าให้สะดุด
สายไฟล้มได้ 
 
 

 
 
- ใส่ถุงมือท าความสะอาดขณะท า
ความสะอาด 
- ใส่ถุงมือท าความสะอาดขณะท า
ความสะอาด 
 
 
- ระวังน้ าร้อนกระเด็นขณะราด
เครื่องสไลด์เต้าหู้แห้ง 
- ใส่ถุงมือกันความร้อนและเอ๊ียม
ขณะปฏิบัติงาน 
- ใส่รองเท้าบูทและรีดน้ าที่พ้ืนออก 
ระวังลูกกลิ้งรีดน้ าหนีบมือ 
 
 
- ห้ามใช้มือเปียกขณะเปิด-ปิด
สวิทซ ์
 
- เก็บสายไฟให้เรียบร้อยไม่หล่นลง
พ้ืน 



50 
 

การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้หม้อไอน้ า 2 ตัน 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขั้นตอนการเปิดหม้อ
ไอน้ า 2 ตัน 
1. เปิดเมนต์เบรกเกอร์
ที่ตู้ควบคุมใหญ่ 
 

 
 
- อันตรายจากการโดนไฟฟ้าดูด ท า
ให้บาดเจ็บและเสียชีวิตได้ 
 
 
 
 
 
 
 
- เมื่อไฟฟ้ารั่วไหล หรือกระแสไฟฟ้า
เกินท า ให้ ดู ดผู้ ปฏิบั ติ ง านท า ให้
บาดเจ็บหรือเสียชีวิตได้ 
 
 
- เครื่ องตัดกระแสไฟฟ้ารั่ ว ไหล
ท างานเป็นผิดปกติ ท าให้ป้องกันการ
โดนไฟดูดผู้ปฏิบัติงานไม่ได้ ท าให้
บาดเจ็บหรือเสียชีวิตได้ 
 

 
 
- ผู้ปฏิบัติงานต้องได้รับการอบรม
กับการท างานเกี่ยวข้องกับไฟฟ้า มี
ความรู้และความตระหนักเกี่ยวกับ
ความปลอดภัยในการใช้ไฟฟ้า 
- อุปกรณ์ ไฟฟ้าต้องมี ฉนวนหุ้ น
ป้องกันไฟฟ้าดูดขณะปฏิบัติงาน 
- ขณะท าการเปิดตู้ควบคุม ตัวและ
มือผู้ปฏิบัติงานต้องแห้ง ไม่เปียกชื้น 
 
- ต้องติดตั้งฟิวส์หรือเซอร์กิตเบรก
เกอร์ จะตัดกระแสไฟฟ้าออกจาก
วงจร เพ่ือป้องกันอันตรายจากการ
โดนไฟฟ้าดูด 
 
- ก่อนใช้งานต้องท าการตรวจสอบ
เครื่องตัดไฟฟ้ารั่วไหลทุกครั้ง ว่า
ท างานเป็นปกตไิด ้
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้หม้อไอน้ า 2 ตัน 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขั้นตอนการเปิดหม้อ
ไอน้ า 2 ตัน 
1. เปิดเมนต์เบรกเกอร์
ที่ตู้ควบคุมใหญ่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
- ไฟฟ้าเกิดรัดวงจร ท าให้เกิดเพลิง
ไหม้ได ้
 
 
 
 
 
- ไฟฟ้าเกิดรัดวงจร ท าให้เกิดเพลิง
ไหม้ได ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
-  ผู้ปฏิบัติงานหรือผู้ที่เกี่ยวข้องที่
ได้รับใบรับรอง ต้องท าการดูแล
รั ก ษ า แ ล ะ ท า ค ว า ม ส ะ อ า ด
เครื่องใช้ไฟฟ้าเป็นประจ าทุกๆปี 
เช่น ในแผงสวิตซ์และไฟต่างๆ อาจ
มีตัวแมลง เข้าไปท ารัง หรือมีฝุ่น
ละอองเกาะ 
- เลือกใช้อุปกรณ์เครื่องใช้ไฟฟ้าที่มี
คุณภาพอาจดูได้จากเครื่องหมายรับ 
ประกันคุณภาพรับรองคุณภาพ ของ 
ม.อ.ก. 
- ผู้ปฏิบัติงานใช้งานเครื่องไฟฟ้า
อย่างถูกวิธี ตามท่ีผู้ผลิตแนะน า 
- ในบริ เวณพ้ืนที่ปฏิบัติงานต้อง
ติดตั้งถังดับเพลิง และผู้ปฏิบัติงาน
ต้องได้รับการฝึกอบรมการใช้ถัง
ดับเพลิงเบื้องต้น เพ่ือใช้ในกรณีเหตุ
ฉุกเฉิน 
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แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้หม้อไอน้ า 2 ตัน 
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ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขั้นตอนการเปิดหม้อ
ไอน้ า 2 ตัน 
2. เปิดเครื่องหม้อต้ม
ไอน้ า ขณะเครื่อง
ท างาน 
 

 
 
- ผู้ปฏิบัติงานไม่ท าการตรวจสอบ
ความดันไอ ท าให้ความดันไอสูงเกิด
การระเบิดได ้
 
 
- ขณะปฏิบัติงาน ลิ้นนิรภัยไม่ท างาน
เกิดการระเบิดของหม้อไอน้ า 
 
- ผู้ปฏิบัติงานไม่ได้ท าการควบคุม
ระบบน้ าในระบบให้ เป็นไปตาม
เกณฑ์ ท าให้เกิดการระเบิดของหม้อ
ไอน้ าได ้
 
- ผู้ปฏิบัติงานไม่ได้ท าการตรวจสอบ
เครื่องวัดระดับน้ าเกิดการช ารุดไม่
สามารถใช้งานได้  ท าให้ เกิดการ
ระเบิดของหม้อไอน้ าได ้
- เปิดวาล์วน้ า ถ้าน้ าในหม้อแห้งท า
ให้เกิดอันตรายต่อผู้ปฏิบัติงาน และ
เกิดการระเบิดได ้
 

 
 
- ผู้ปฏิบัติต้องผ่านการอบรมในการ
ใช้งานหม้อไอน้ า มีความรู้ความ
เข้าใจในขั้นตอนการท างาน และ
ปฏิบัติตามคู่มือการท างานอย่าง
เคร่งครัด 
- ผู้ปฏิบัติงานต้องท าการตรวจสอบ
สภาพลิ้นนิรภัยเป็นประจ าก่อนเปิด
ใช้งาน 
- ผู้ปฏิบัติต้องผ่านการอบรมในการ
ใช้งานหม้อไอน้ า มีความรู้ความ
เข้าใจในขั้นตอนการท างาน และ
ปฏิบัติตามคู่มือการท างานอย่าง
เคร่งครัด 
- ก่อนใช้งาน ท าการตรวจสอบ
เครื่องวัดระดับน้ าเป็นประจ าเพ่ือ
การใช้งานที่มีประสิทธิภาพ 
 
- ก่อนติดเตาทุกครั้งให้ตรวจก่อนว่า 
ในหม้อน้ ามีระดับท่ีเพียงพอหรือไม่ 
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โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 
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ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขั้นตอนการเปิดหม้อ
ไอน้ า 2 ตัน 
2. เปิดเครื่องหม้อต้ม
ไอน้ า ขณะเครื่อง
ท างาน 
 

 
 
- ขณะเปิดวาล์วจ่ายแก๊ส อาจมีลม
หรือแก๊สตกค้างในเตา ท าให้เกิดการ
ลุกไหม้ฉับพลันเป็น อันตรายต่ อ
ผู้ปฏิบัติงานได ้

 
 
- ก่อนเปิดวาล์วจ่ายแก๊ส ให้ระบาย
ลมภายในเตาก่อน เพ่ือไล่ก๊าซที่อาจ
ตกค้างอยู่ ในหม้อน้ าออกเสียก่อน
จึงค่อยติดไฟ เพ่ือป้องกันการลุก
ไหม้โดยฉับพลันที่ เกิดจากก๊าซที่
ตกค้างอยู่ในเตา 

 
ขั้นตอนการปิดหม้อ
ไอน้ า 2 ตัน 
1. ปิดเครื่องหม้อต้มไอ
น้ า หลังใช้งานเสร็จ 
 

 
 
- หลังใช้งานเสร็จไม่ได้ ท าการปิด
เครื่องท าให้เกิดอันตรายได้ 
 
 
- ขณะท าการปิดเครื่องไม่ได้ปฏิบัติ
ตามขั้นตอนท าให้เกิดอันตรายแก่
ผู้ปฏิบัติงานได ้
 

 
 
- หลั ง ใ ช้ ง าน เส ร็ จทุ กครั้ ง ต้ อ ง
ตรวจสอบการปิดเครื่องทุกครั้ง ให้
แน่ใจว่าเครื่องหยุดการท างานแล้ว 
 
- การปิด เครื่ องต้องปฏิบัติตาม
ขั้นตอนการท างานอย่างเคร่งครัด 
 
 
 
 
 
 



54 
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แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องเต้าหู้ทอด, 
เครื่องกรองน้ ามัน 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 
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ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเตรียมพร้อมก่อน
ใช้งาน 
1. ใส่น้ ามันในกระทะ
ทอดให้ทั่วแบบพิมพ์
ระดับน้ ามันในกระทะ 
7.5-8.5 ซม. 

 
 
- ขณะเทน้ ามันลงกระทะทอด น้ ามัน
อาจหกลงพ้ืน ท าให้ผู้ปฏิบัติงานลื้น
ล้มได ้
 

 
 
- ถ้ามีน้ ามันหกใส่พ้ืนให้ท าความ
สะอาดทันทีเพราะจะท าให้พ้ืนลื่น
เป็นอันตราย 

ขณะใช้งาน 
1. เปิดสวิทซ์เครื่องเต้า
ตู้ทอด 
 
 
 
 
2. เปิดแก๊สที่ถังแก๊ส
และเช็คความดันแก๊ส
ที่เกจ์วัด เปิดวาล์วจ่าย
แก๊สที่ติดกับเกจ์วัด 
 
3. เ ปิ ดหั ว แก๊ ส ที่ ใ ต้
กระทะ และจุดแก๊ส
เบอร1์-15 
 

 
- ตู้ควบคุมไฟฟ้าช ารุด ท าให้ไฟฟ้า
รั่วไหล ดูดตัวผู้ปฏิบัติงานได้  
- ผู้ปฏิบัติงานน ามือที่เปียกน้ า เปิด
สวิทซ์ ท าให้เกิดไฟฟ้าดูดได้  
 
 
- อันตรายจากแก๊สรั่วไหล ท าให้เกิด
เหตุเพลิงไหม้ได้ 
 
 
 
-ขณะจุดแก๊ส เกิดเปลวไฟติดตัว
ผู้ปฏิบัติงานเกิดไฟไหม้ได้ 
 

 
- ก่ อ น ป ฏิ บั ติ ง า น ต้ อ ง ท า ก า ร
ตรวจสอบตู้ควบคุมไฟฟ้าทุกครั้ง
ก่อนใช้งาน 
- ขณะท าการเปิดสวิทซ์ต้องเช็ดมือ
ให้แห้งก่อนเปิดสวิทซ์ทุกครั้ง 
 
- ก่อนใช้งานต้องท าการตรวจเช็ค 
ถังแก๊ส วาล์วจ่ายแก๊สก่อนทุกครั้ง 
 
 
 
-ก่อนปฏิบัติงานต้องสวมใส่เอ๊ียมกัน
ความร้อนและเปลวไฟจากแก๊สก่อน
ท างานทุกครั้ง 
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แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องเต้าหู้ทอด, 
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ขณะใช้งาน 
4. หยอดเต้าหู้ใส่แบบ
พิ ม พ์ เ มื่ อ อุ ณ ห ภู มิ
กระทะตรงตามเกณฑ์
การควบคุมสภาวะ
โรงงาน 1  
 
 
 
 
 
 
5. ทอดเต้าหู้เสร็จแล้ว 
น าเครื่องกรองน้ ามัน
ไปเสียบที่ เต้ า เสี ยบ
ไฟฟ้า 220 V. 
 

 
- ก า รหยอด เต้ าหู้ ใ ส่ แบบ พิม พ์  
ผู้ปฏิบัติงานโดนไอร้อนจากเตาทอด 
ท าให้เกิดความร้อนที่ผิวหนังบริเวณ
แขนได ้
- เปลวไฟจากเตาทอด เกิดติดเสื้อผ้า 
ติดตัวเชื้อเพลิงอ่ืนๆ ท าให้ลุกไหม้
ผู้ปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
- ไฟฟ้าดูดตัวผู้ปฏิบัติงาน ขณะเสียบ
ไฟฟ้าเนื่องจาก เต้าเสียบเกิดการ
ช ารุด 
- ผู้ปฏิบัติงานน ามือที่เปียก ไปเสียบ
ปลั๊กไฟ ท าให้ไฟฟ้าดูดตัผู้ปฏิบัติงาน 

 
- ขณะปฏิบัติงานต้องสวมใส่ถุงมือ
กันความร้อนทุกครั้ง 
 
 
- ขณะปฏิบัติงานสวมใส่เอ๊ียมกัน
ความร้อนและเปลวไฟทุกครั้งและ
ห้ามน าเชื้อเพลิงที่สามารถลุกติดไฟ
ได้เข้าใกล้พ้ืนที่ท างาน 
 
 
 
- ก่ อน เ สี ย บ ไฟ ฟ้ า  ต้ อ ง มี ก า ร
ตรวจสอบอุปกรณ์ไฟฟ้าที่ใช้ทุกครั้ง
ก่อนเริ่มงาน 
 
- ก่อนใช้อุปกรณ์ไฟฟ้า ต้องเช็ดมือ
ให้แห้งก่อนทุกครั้ง 
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การจัดเก็บหลังการ
ใช้งาน 
1. ล้างท าความสะอาด
เครื่องทอด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. ล้างกระทะเพ่ือ
เปลี่ยนถ่ายน้ ามันเก่า 

 
 
- ผู้ปฏิบัติงานไม่ได้ท าตามขั้นตอน
การท างานหลังใช้งาน เครื่องทอด
เต้าหู้เสร็จ ท าให้เกิดอันตรายขณะ
เก็บเครื่อง 
- ผู้ปฏิบัติงานไม่ได้ปิดสวิทซ์ของราง
แบบพิมพ์ ท าให้แบบพิมพ์หนีบมือ 
หรือลวกมือผู้ปฏิบัติงานได้เนื่องจาก
ความร้อน  
- ผู้ปฏิบัติงานไม่ได้ท าการปิดวาล์ว
แก๊ส ท าให้เกิดแก๊สรั่วไหล เกิดเหตุ
เพลิงไหม้ได ้
 
 
- เครื่องเปิดใช้งานอยู่ ขณะท าการ
ล้างกระทะ ท าให้เกิดอันตรายได้ 
- เครื่องเพ่ิงปิดใช้งาน กระทะยังมี
ความร้อนอยู่ ผู้ปฏิบัติท าการล้างท า
ให้ผู้ปฏิบัติถูกลวก หรือได้รับความ
ร้อนจากอุปกรณ์ตัวเครื่องได้ 
 

 
 
- หลังใช้งานเสร็จต้องปฏิบัติตาม
ขั้นตอนการเก็บเครื่องเต้าหู้ทอด 
ตามขั้ นตอนเ พ่ือลด อุบัติ เหตุที่
อาจจะเกิดขึ้นจากการท างานลัด
ขั้นตอน 
- ต้องท าการปิดสวิทซ์รางแบบพิมพ์
ทุกครั้งหลังใช้งานเสร็จ ก่อนที่จะท า
การล้างเครื่อง 
 
- หลังใช้งานเสร็จทุกครั้งท าการปิด
วาล์วแก๊ส และตรวจสอบความ
เรียบร้อยทุกครั้ง 
 
- ต้องปิดเครื่องและตรวจสอบทุก
ครั้ง ก่อนท าการล้างกระทะ 
- หยุดการใช้งานเครื่องให้หายร้อน
ก่อน แล้ วถึ งจะเริ่ มท าการล้ า ง
กระทะได้ เพ่ือป้องกันการถูกลวกได้ 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องเต้าหู้ทอด, 
เครื่องกรองน้ ามัน 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งาน 
2. ล้างกระทะเพ่ือ
เปลี่ยนถ่ายน้ ามันเก่า 

 
 
- ใช้น้ าร้อนราดกระทะที่ใส่น้ ามัน น้ า
ร้อนอาจลวกผู้ปฏิบัติงานได้ในขณะ
ล้าง 
 
- การใช้น้ ายาชะล้างอุปกรณ์เป็น
สารเคมีที่เป็นสารกัดกร่อน ท าให้เกิด
กา ร ระคาย เคื อ งต่ อผิ วหนั ง ต่ อ
ผู้ปฏิบัติงานได ้
 
- สารเคมีกระเด็นเข้าตา ขณะท าการ
ชะล้างอุปกรณ์ท าให้ระคายเคือง
ดวงตา ตาบอด 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
- ขณะล้างต้องระมัดระวัง ในการใช้
น้ าร้อน ไม่หยอกล้อกับผู้อ่ืนขณะท า
การท างาน 
 
- ก่อนท าการชะล้างต้องสวมใส่ ถุง
มือไนไตรกันสารเคมีก่อนปฏิบัติงาน
ทุกครั้ง 
 
 
- ก่อนท าการชะล้างต้องสวมใส่
แว่นตากันสารเคมีทุกครั้ งก่อน
ปฏิบัติงาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องตัด - หั่นซอย 
- วัตถุดิบ 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเตรียมพร้อมก่อน
การใช้งาน 
1. ถอดใบมีดออกจาก
เครื่อง 
 
 
 
2. ท าความสะอาด
ด้านในของเครื่อง และ
ส า ย พ า น ด้ ว ย น้ า
สะอาด 
 
3. ราดด้วยน้ าร้อน 
 
 
 
 
4. น าใบมีดใส่ที่จุดเดิม 

 
 
- ขณะท าการถอดใบมีดออกจาก
เครื่อง ท าให้ผู้ปฏิบัติงานโดนใบมีด
บาดมือได ้
 
 
- ไม่ได้ตรวจสอบว่า เครื่องได้ท าการ
ถอดปลั๊กไฟฟ้าแล้วหรือไม่ ท าให้เกิด
ไฟฟ้าช็อตตัวผู้ปฏิบัติงาน 
 
 
- การล้างเครื่องต้องท าการราดน้ า
ร้อนที่ตัวเครื่องจักร อาจท าให้น้ า
ร้อนลวกตัวผู้ปฏิบัติงานได้ 
 
 
- ใส่มีด ไม่แน่นท าให้ใบมีดหลุดมา
บาดขณะปฏิบัติงานได ้

 
 
-  ต้ อ ง ส ว ม ใ ส่ ถุ ง มื อ ก่ อ น เ ริ่ ม
ปฏิบัติงานทุกครั้ง เพ่ือลดอุบัติเหตุ
จากการถูกใบมีดบาด 
 
 
- ต้องท าการตรวจสอบการหยุด
ท างานของเครื่องจักร การถอดปลั๊ก
กระแส ไฟฟ้าก่อนท าการล้างเครื่อง
ทุกครั้ง 
 
- ขณะท างานต้องสวมใส่ถุงมือกัน
น้ าร้อนลวก ความร้อน และควรระ
มัด ระวังไม่ให้ผู้อื่นที่ไม่เก่ียวข้องเข้า
ใกล้บริเวณพ้ืนที่ท างาน  
 
- ต้องท าการใส่ใบมีดให้แน่น และ
ล็อคใบมีดทุกครั้งก่อนจะเริ่มงาน
เครื่องจักร 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องตัด - หั่นซอย 
- วัตถุดิบ 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขณะการใช้งาน 
1. เปิดสวิทช์โดยกด
ปุ่ ม สี เ ห ลื อ ง  ( ON) 
สายพานจะท างาน 
 
 
 
 
 
2 .  ใส่ วั ตถุดิบวางที่
สายพาน 
 
 
 
 
3. สายพานจะไหลพา
วัตถุดิบไปหาใบมีดที่
ใส่ไว้เพ่ือตัดวัตถุดิบให้
เป็นชิ้น 

 
- ผู้ปฏิบัติงานใช้มือที่ เปียก ขณะ
เสียบปลั๊กและเปิดสวิทซ์ เครื่องจักร
ท าให้ไฟฟ้าช็อตตัวผู้ปฏิบัติงานได้ 
- ไม่ได้ท าการตรวจสอบเครื่องจักร
ก่อนเริ่มใช้งาน ท าให้เกิดอุบัติเหตุ
ขณะท างานกับเครื่องจักรได ้
 
 
- น าวัตถุดิบวางบนสายพาน ท าให้
สายพานหนีบมือผู้ปฏิบัติงานได้ 
 
 
 
 
-  ใบมีดมีความคมท าให้บาดมือ
ผู้ปฏิบัติงานได ้
 
 
 
 
 

 
- ห้ามใช้มือที่เปียกไปเสียบปลั๊กและ
เปิดสวิทซ์ ต้องท าการเช็ดมือให้แห้ง
ก่อนทุกครั้ง 
- ก่ อน เ ริ่ ม ใ ช้ ง า น  ต้ อ งท า ก า ร
ตรวจสอบอุปกรณ์เครื่องจักร เช่น 
สายพาน ตัว เครื่องภายใน   ให้
ปลอดภัยก่อนทุกครั้ง 
 
-  ติ ดตั้ ง เ ซฟตี้ ก าร์ ดส่ วนที่ เ ป็ น
อันตรายของเครื่องจักร และให้
ผู้ปฏิบัติงานท างานอย่างระมัดระวัง
ตามคู่มือความปลอดภัยในการ
ท างาน 
 
- ในขณะที่วัตถุดิบผ่านใบมีดไม่ควร
น ามือเข้าไปใกล้ใบมีด หรือหยิบจับ
ชิ้นงานโดยเด็ดขาด 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องตัด - หั่นซอย 
- วัตถุดิบ 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งานเสร็จ 
1. ถอดใบมีดออกมา
ล้ า งน้ า ย าท า คว าม
สะอาดด้วยน้ าสะอาด 
 
 
 
 
 
 
 
2. ถ อ ด ป ลั๊ ก อ อ ก 
จากนั้ นน า ไป เก็บที่
เก็บ 

 
 
- ถอดใบมีดมาล้าง ท าให้ใบมีดบาด
ผู้ปฏิบัติงานได ้
- ล้างท าความสะอาด สารเคมีเป็น
ส า ร กั ด ก ร่ อ น ท า ใ ห้ ผิ ว ห นั ง
ผู้ปฏิบัติงานเกิดการระคายเคืองได้ 
- ล้างท าความสะอาด สารเคมีเป็น
สารกัดกร่อนท าให้กระเด็นเข้าตา 
เกิดการระคายเคืองดวงตา ตาบอด
ได ้
 
- ถอดปลั๊กขณะมือเปียก ท าให้ไฟฟ้า
ช็อตได้ 
- หลังใช้งานเสร็จไม่ได้ท าการถอด
ปลั๊กและเก็บเครื่องให้เรียบร้อย ท า
ให้ผู้ อ่ืนที่ไม่เกี่ยวข้องมาใช้งานเกิด
อันตรายได้ 
 
 
 
 

 
 
- ต้องสวมใส่ถุงมือทุกครั้ง 
 
- ต้องสวมใส่ถุงมือทุกครั้ง 
 
 
- ต้องสวมใส่แว่นตากันสารเคมีทุก
ครั้ง 
 
 
 
- ต้องเช็ดมือให้แห้งทุกครั้งขณะ
ถอดปลั๊กไฟ 
- หลังจากใช้งานเสร็จทุกครั้ง ต้อง
ท าการถอดปลั๊กและตรวจสอบ
ความเรียบร้อยทุกครั้งหลังใช้งาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องตัดและผสม
อาหาร 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเตรียมพร้อมก่อน
การใช้งาน 
1. ล้างตัวเครื่องและ
ส่วนประกอบต่าง ๆ 
ด้วยน้ าสะอาดขัดด้วย
แ ป ร ง ส า ห รั บ ล้ า ง
อุปกรณ ์
 
 
2. ประกอบเครื่องโดย
การใส่ฝาปิดเครื่อง , 
ก้านเหล็กครอบ , ตัว
ล็อคฝาปิด 
 
3. ใส่ใบมีดและตัวล็อค
ใบมีด 

 
 
- ล้างเครื่องจักรขณะเครื่องเสียบ
ปลั๊กอุปกรณ์ไฟฟ้าอยู่ ท าให้ไฟฟ้า
ช็อตได้ 
- ขัดด้วยแปรงท าให้  มือเกิดการ
กระแทกกับเครื่องจักรหรืออุปกรณ์
เกิดการบาดเจ็บได้ 
 
- อุปกรณ์มีน้ าหนักเยอะ จับไม่แน่น
มือท าให้หล่นมาทับเท้าบาดเจ็บได้ 
 
 
 
- ใส่ใบมีดกับตัวเครื่อง ใบมีดบาดมือ
ผู้ปฏิบัติงานได ้
- ใส่ใบมีดหมุนเกลียวไม่แน่นท าให้
ใบมีดหลุดขณะใช้งานเกิดอุบัติเหตุ
ต่อผู้ปฏิบัติงานได ้
 

 
 
- ก่อนท าการล้างเครื่องจักรต้อง
ตรวจสอบว่าไม่มีการเสียบปลั๊กไฟ
ไว้ ถึงจะท าการล้างเครื่องจักรได้ 
- ต้องสวมใส่ถุงมือทุกครั้งก่อนท า
การขัดล้าง 
 
 
- ต้องสวมใส่รองเท้าทุกครั้ง  
- ขณะหยิบจับต้องจับอุปกรณ์ให้
แน่นมั่นคงไม่สามารถร่วงหล่นได้ 
 
 
- ต้องสวมใส่ถุงมือทุกครั้ง 
 
- ควรหมุนเกลียวใบมีดให้เข้าล็อค 
และแน่นพอที่จะไม่ท าให้ใบมีดหลุด
ได้ขณะใช้งาน  
- ท าการตรวจสอบให้แน่นใจก่อน
เริ่มใช้งานทุกครั้ง 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องตัดและผสม
อาหาร 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขณะการใช้งาน 
1. เสียบปลั๊กไฟขนาด 
380 V 
 
 
2. น าวัตถุดิบที่จะเท
ใส่ลงไปในเครื่อง ปิด
ฝาเครื่องพร้อมล็อคฝา 
 
3. กดสวิทช์สีด า (ON) 
เครื่องจะท างาน 
 
 
 
 
 
 
4. ปิดเครื่องให้กดปุ่ม
สีแดง (OFF) 

 
- ผู้ปฏิบัติงานใช้มือที่ เปียก ขณะ
เสียบปลั๊กและเปิดสวิทซ์ เครื่องจักร
ท าให้ไฟฟ้าช็อตตัวผู้ปฏิบัติงานได้ 
 
- ใส่วัตถุดิบขณะเครื่องท างาน เปิด
ฝาครอบไว้ ท าให้เกิดอันตราย การ
ถูกหนีบ บด กับเครื่องจักรได้ 
 
- ไม่ได้ท าการตรวจสอบเครื่องจักร
ก่อนเริ่มใช้งาน ท าให้เกิดอุบัติเหตุ
ขณะท างานกับเครื่องจักรได ้
- ขณะเครื่องจักรท างาน ผู้ปฏิบัติงาน
น ามือเข้าไปหยิบจับวัตถุดิบท าให้เกิด
อันตราย โดนหนีบ บด กับเครื่องจักร
ได ้
 
- ผู้ปฏิบัติงานใช้มือที่เปียก ขณะปิด
สวิทซ์ เครื่องจักรท าให้ไฟฟ้าช็อตตัว
ผู้ปฏิบัติงานได ้
 
 

 
- เช็ดมือให้แห้ง ไม่ควรน ามือที่เปียก
ไปเสียบปลั๊กและเปิดสวิทซ์  
 
 
- ขณะใส่วัตถุดิบ ต้องปิดเครื่องก่อน
เทวัตถุ และปิดฝาล็อคทุกครั้งก่อน
เริ่มเปิดเครื่อง 
 
-  ก่ อน เริ่ ม ใช้ ง าน  ต้ อ งท ากา ร
ตรวจสอบอุปกรณ์เครื่องจักร  ให้
ปลอดภัยก่อนทุกครั้ง 
- เมื่อต้องการหยิบจับวัตถุดิบใน
เครื่อง ควรกดสวิทซ์หยุดเครื่องจักร
ก่อนทุกครั้ง ไม่ควรหยิบในขณะ
เครื่องท างาน 
 
- ห้ามใช้มือที่เปียกไปปิดสวิตซ์ ต้อง
ท าการเช็ดมือให้แห้งก่อนทุกครั้ง 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องตัดและผสม
อาหาร 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:10มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งานเสร็จ 
1. ถอดฝาปิดเครื่อง , 
ก้านเหล็กครอบฝา , 
ตัวล็อคฝาปิด 
 
2. ถอดใบมีดออกมา
ล้างด้วยน้ าสะอาดขัด
ด้วยแปรง 
 
3. ราดส่วนประกอบ
และตัวเครื่องด้วยน้ า
คลอรีนเพื่อฆ่าเชื้อ  
 
 
 
 
4. ถอดปลั๊ กแล้ วน า
ก ลั บ ไ ป ไ ว้ ที่ เ ก็ บ
เครื่องจักร 

 
 
- อุปกรณ์มีน้ าหนักเยอะ จับไม่แน่น
มือท าให้หล่นมาทับเท้าบาดเจ็บได้ 
 
 
- ท าให้มือไปกระแทกกับอุปกรณ์ 
โดนมีดบาดได้ 
 
 
- คลอรีน เป็นสารเคมีกัดกร่อน ถูก
ผิวหนังเกิดการระคายเคืองแสบร้อน
ได ้
- คลอรีน เป็นสารเคมีกัดกร่อน อาจ
กระเด็นเข้าดวงเกิดการระคายเคือง 
ตาบอดได ้
 
- หลังใช้งานเสร็จไม่ได้ท าการถอด
ปลั๊กและเก็บเครื่องให้เรียบร้อย ท า
ให้ผู้ อ่ืนที่ไม่เกี่ยวข้องมาใช้งานเกิด
อันตรายได้ 
 

 
 
- ต้องสวมใส่รองเท้าทุกครั้ง และ
ขณะหยิบจับ ต้องจับอุปกรณ์ให้
แน่นมั่นคงไม่สามารถร่วงหล่นได้ 
 
- ต้องสวมใส่ถุงมือกันบาดทุกครั้ง 
 
 
 
- ต้องสวมใส่ถุงมือกันทุกครั้ง 
 
 
- ต้องสวมใส่แว่นตากันสารเคมีทุก
ครั้ง 
 
 
- หลังจากใช้งานเสร็จทุกครั้ง ต้อง
ท าการถอดปลั๊กและตรวจสอบ
ความเรียบร้อยทุกครั้งหลังใช้งาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องต้มถ่ัวแบบมี
ความดัน 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:11มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเตรียมพร้อมก่อน
การใช้งาน 
1. ดูเกจ์อุณหภูมิเมื่อ
ได้ 80 องศา  จึงปิด
วาล์วระบายอากาศ 
2. ให้ตรวจสอบเซฟตี้
วาล์ว โดยการต้มน้ า
ให้ได้ อุณหภูมิ 110 - 
120 องศา 
 
3. เปิดวาล์วเพ่ือปล่อย
น้ าไปยังเครื่องกรอง
แยกกากถ่ัว 
 

 
 
- ขณะผู้ปฏิบัติงานปิดวาล์ว ได้รับไอ
ความร้อนจากการระบายอากาศ 
 
- ไม่ได้ท าการตรวจสอบเซฟตี้วาล์ว
ก่อนเริ่มปฏิบัติงาน ท าให้เซฟตี้วาล์ว
ไม่ท างานขณะที่ไอความร้อนสูง เกิด
การระเบิดของหม้อต้มได ้
 
- ได้รับอันตรายจากไอความร้อน ท า
ให้ลวกมือผู้ปฏิบัติงานได้ 

 
 
- ต้องควรใส่ถุงมือกันความร้อนทุก
ครั้ง 
 
- ให้ตรวจสอบเซฟตี้วาล์วทุกวันทุก
เครื่องที่จะปฏิบัติงาน โดยการต้ม
น้ าให้ได้อุณหภูมิ 110 - 120 องศา 
แล้วโบลว์ไอน้ าออกท่ีปลายท่อ 
 
- ต้องสวมใส่ถุงมือกันความร้อนทุก
ครั้งในการเปิด-ปิดวาล์ว 

ขณะการใช้งาน 
1. ดูดน้ าถั่ว เหลืองที่
บดแล้วเข้าหม้อต้ม 
 
 
2. ท า ก า รต้ ม ใ ห้ ไ ด้
อุณหภูมิ 100 องศา 

 
- ผู้ปฏิบัติงานอาจน ามือไปสัมผัสถูก
ท่อที่มีไอร้อน ถูกลวกท าให้บาดเจ็บ
ได ้
 
- หม้อต้มมีความร้อนสูง อาจมีผู้อ่ืนที่
ไม่เกี่ยวข้องมาจับสัมผัส ท าให้เกิด
อันตรายจากความร้อนบาดเจ็บได้ 

 
- อยู่ห่างจากท่อจ่ายไอ ขณะเครื่อง
ท างาน  
- ไม่น ามือไปสัมผัสท่อขณะที่ไม่สวม
ใส่ถุงมือกันความร้อน 
- ขณะเครื่องจักรท างานต้องติดป้าย
ระวังความร้อนจากหม้อต้ม  
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องต้มถ่ัวแบบมี
ความดัน 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:11มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขณะการใช้งาน 
2. ท า ก า รต้ ม ใ ห้ ไ ด้
อุณหภูมิ 100 องศา 
 
 
3. เปิดวาล์วเพ่ือส่งน้ า
ถั่วเหลืองไปยังเครื่อง
กรองแยกกากถั่ว 

 
- หม้อต้มมีความร้อนสูง อาจมีผู้อ่ืนที่
ไม่เกี่ยวข้องมาจับสัมผัส ท าให้เกิด
อันตรายจากความร้อนบาดเจ็บได้ 
 
- ขณะผู้ปฏิบัติงานเปิด-ปิดวาล์ว 
ได้รับอันตรายจากไอความร้อน ท า
ให้ลวกมือผู้ปฏิบัติงานได้ 

 
- ห้ามบุคคลที่ไม่เกี่ยวข้องเข้าใกล้
บริเวณพ้ืนที่ท างาน 
 
 
- ต้องสวมใส่ถุงมือกันความร้อนทุก
ครั้ ง ในการ เปิ ด -ปิดวาล์ ว  และ
ตลอดเวลาการท างาน 
 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งานเสร็จ 
1. ผสมสารโซดาไฟกับ
น้ าในหม้อต้ม 
 
 
 
 
 
2. ท าการต้มโซดาไฟ
น้ า 
 

 
 
- สาร เคมี เป็นสารกัดกร่ อน ถูก
ผิวหนังผู้ปฏิบัติงานท าให้เกิดการ
ระคายเคือง แสบร้อนได้ 
- สารเคมีเป็นสารกัดกร่อน กระเด็น
ถูกดวงตา ท าให้ระคายเคือง และตา
บอดได ้
 
- ขณะต้ม มีความร้อนจากหม้อต้ม 
ผู้ปฏิบัติงานถูกลวกเกิดการบาดเจ็บ
ได ้
 

 
 
- สวมใส่ถุงมือกันสารเคมีทุกครั้ง
ก่อนท าการผสมสารเคมี 
 
- สวมใส่แว่นตากันสารเคมีทุกครั้ง
ก่อนท าการผสมสาเคมี 
 
 
- ต้องสวมใส่ถุงมือกันความร้อนทุก
ครั้งและตลอดการท างาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้เครื่องต้มถ่ัวแบบมี
ความดัน 

โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:11มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งานเสร็จ 
2. ท าการต้มโซดาไฟ
น้ า 
 
 
 
3. น าโซดาไฟที่ต้มแล้ว
มาราดที่ด้านนอกของ
หม้อต้ม 
 
 
 
 
 
 
4. ล้างด้วยน้ าสะอาด
ทั้งด้านนอกและด้าน
ในของหม้อต้ม  โดย
ใช้แปรงขัด 

 
 
- หม้อต้มมีความร้อนสูง อาจมีผู้อ่ืนที่
ไม่เกี่ยวข้องมาจับสัมผัส ท าให้เกิด
อันตรายจากความร้อนบาดเจ็บได้ 
 
 
- ขณะราดน้ าโซดาไฟ น้ าโซดาไฟเท
ลวกตัวผู้ปฏิบัติงานได้ 
 
 
-  ข ณ ะ ร า ด น้ า โ ซ ด า ไฟ  ถู ก มื อ
ผู้ปฏิบัติงานท าให้บาดเจ็บได้ 
- ขณะราดน้ าโซดาไฟ น้ ากระเด็นใส่
ตาผู้ปฏิบัติงานได้ 
 
-  ขณะขัดมืออาจไปกระแทกกับ
เครื่องจักรเกิดการบาดเจ็บได ้
 
 
 
 

 
 
- ขณะเครื่องจักรท างานต้องติดป้าย
ระวังความร้อนจากหม้อต้ม  
-ห้ามบุคคลที่ไม่เกี่ยวข้องเข้าใกล้
บริเวณพ้ืนที่ท างาน 
 
- ต้องราดด้วยความระมัดระวัง ไม่
ราดด้วยความแรง เ พ่ือลดการ
กระเด็นถูกตัว 
- สวมใส่เอ๊ียมยางทุกครั้ง 
- ต้องสวมใส่ถุงมือทุกครั้ง  
 
- ต้องสวมใส่แว่นตากันสารเคมีทุก
ครั้ง 
 
- ต้องสวมใส่ถุ งมือทุกครั้ ง  และ
ตลอดเวลาการท างาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้รถเข็นน้ าถั่วเหลือง 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:11มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขณะการใช้งาน 
1. เปิดน้ าถั่วเหลืองท่ี
ถังพักปล่อยลงใน
รถเข็นน้ าถั่วเหลือง 
 
 
 
2. น า ร ถ เ ข็ นน้ า ถั่ ว
เหลืองไปตามจุดที่จะ
ลง 
 
 
 
 
 
3. เสียบปลั๊กไฟรถลง
น้ าถั่วเหลืองเข้ากับ
ปลั๊กไฟตัวเมียที่อยู่
ตามจุดนั้น ๆ 

 
- อาจท าให้ผู้ปฏิบัติงานสัมผัสกับ
ความร้อนขณะเปิดวาล์ว 
- น้ า ถั่ ว เ ห ลื อ ง ก ร ะ เ ด็ น ใ ส่ ตั ว
ผู้ ปฏิบั ติ ง านขณะที่ น้ าปล่ อยลง
รถเข็น 
 
- รถเข็นมีความร้อน ผู้ปฏิบัติงานไป
สัมผัสถูกความร้อนบาดเจ็บ 
- ผู้ปฏิบัติงานคนอ่ืนที่ไม่เกี่ยวข้อง 
เดินมาชนรถเข็นขณะปฏิบัติงาน 
 
- ลื่นล้มขณะเข็นรถ ท าให้โดนน้ าถั่ว
เหลืองลวกได้ 
 
- ไฟฟ้าช็อต เนื่องจากท างานขณะมือ
เปียก 
- ขณะเสียบปลั๊กไฟฟ้าอาจรัดวงจร 
เกิดเหตุเพลิงไหม้ได้ 
 
 
- น้ าอาจกระเด็นใส่ปลั๊ก ท าให้
กระแสไฟฟ้าช็อตได้ 

 
- สวมใส่ถุงมือกันความร้อนขณะน า
มือไปเปิดวาล์ว 
- ผู้ปฏิบัติงานอยู่ห่างจากจุดที่จะท า
ให้น้ ากระเด็นได้ 1-2 เมตร 
 
 
- สวมใส่ถุงมือกันความร้อน เอ๊ียม
ยางขณะเข็นรถ 
- ท าเส้นทางเข็นรถให้ชัดเจน แล้ว
เข็นรถบนทางที่ก าหนดให้อย่าง
เคร่งครัด 
- พ้ืนภายในพ้ืนที่ท างานต้องกันลื่น 
และสวมใส่รองเท้าบูทกันลื่น 
 
- ก่อนท าการเสียบปลั๊กต้องเช็ดมือ
ให้แห้งก่อน 
- ต้องตรวจสอบสภาพการใช้งาน
ของอุปกรณ์ก่อนใช้งานทุกครั้ง และ
มีการซ่อมบ ารุงรักษาอยู่เป็นประจ า
ทุกๆเดือน 
- ติดตั้งฝาครอบปลั๊กไฟ และเมื่อ
ไม่ได้งานแล้วให้ปิดฝาครอบทุกครั้ง 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้รถเข็นน้ าถั่วเหลือง 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:11มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขณะการใช้งาน 
4. น าสายยางรถน้ าถั่ว
เหลืองวางไว้บนหม้อ 
และเปิดสวิตซ์ 

 
- สายยางหลุดออกจากหม้อขณะ
ปล่อยน้ าถั่วเหลืองลงหม้อ ท าให้น้ า
ถั่วเหลืองหก 
 

 
- จับสายยางไว้จนกว่าจะเติมน้ าถั่ว
เหลืองเสร็จ และสวมใส่ถุงมือกัน
ความร้อนตลอดการท างาน 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งานเสร็จ 
1. ราดด้วยโซดาไฟ 
 
 
 
 
2. ล้างรถเข็นด้วยน้ า
สะอาดขัดด้วยแปรง 
 

 
 
- สารเคมีกระเด็นเข้าตาผู้ปฏิบัติงาน 
ท าให้ระคายเคืองตา ตาบอดได้ 
- สารเคมีกัดกร่อนผิวหนังบริเวณมือ 
ท าให้เกิดการแห้ง ระคายเคืองได้ 
 
- ขณะขัดท าความสะอาด มือไป
กระแทก ถูกบาด เกิดการบบาดเจ็บ
ได ้
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
- สวมใส่แว่นตากันสารเคมีทุกครั้ง
ขณะปฏิบัติงาน 
- สวมใส่ถุงมือกันสารเคมีทุกครั้ง
ขณะปฏิบัติงาน 
 
- สวมใส่ถุงมือทุกครั้งขณะ
ปฏิบัติงาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้หม้อต้มยูบะ 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:11มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขณะการใช้งาน 
1. เ ปิ ด ว า ล์ ว ใ ห้ ไ ด้
ร ะ ดั บ ค ว า ม ร้ อ น ที่
ต้องการ 
2. ใส่กระบอกและ
พลาสติก 
 
3. ใส่น้ าถั่วเหลืองตาม
ปริมาณการผลิตสินค้า
แต่ละชนิด 
 
 
 
4. เฝ้าสอยแผ่นยูบะ
จากหม้อ 
 

 
- วาล์วและท่อส่งไอมีความร้อนสูง 
ท าให้ถูกลวกได้เมื่อไปสัมผัส 
 
- มุมของพลาสติก มีความคมท าให้
บาดมือผู้ปฏิบัติงาน 
 
-น้ าถั่วเหลืองกระเด็นใส่ขณะปล่อย
น้ าถั่วเหลืองจากรถเข็นใส่หม้อต้ม
ยูบะ 
-หม้อต้มมีความร้อน สัมผัสโดนท าให้
เกิดการบาดเจ็บได้ 
 
- อุปกรณ์เหล็กสอยแผ่นยูบะ ทิ่ม
ผู้ปฏิบัติงานคนอ่ืนได้ 
 
 
 
- ลื่นล้ม เหล็กสอยแผ่นยูบะทิ่มแทง
ตัวผู้ปฏิบัติงานเองได้ 
 
 

 
- สวมใส่ถุงมือกันความร้อนขณะ
ปฏิบัติงาน 
 
- สวมใส่ถุงมือขณะปฏิบัติงานทุก
ครั้ง 
 
-สวมใส่ถุงมือกันความร้อน 
 
 
-สวมใส่เอ๊ียมพลาสติก 
 
 
- เว้นระยะห่างจากผู้ปฏิบัติงานอ่ืน 
อย่างน้อย 2 เมตร 
- เมื่อไม่ใช้งานให้เก็บเหล็กสอยในที่
จัดเก็บไม่ควรถือไปมาขณะไม่ใช้
งาน 
- สวมใส่รองเท้าบูทกันลื่น 
- พ้ืนที่ท างานต้องท าด้วยวัสดุกันลื่น 
และท าความสะอาดพ้ืนทุกครั้งหลัง
ท างานเสร็จ 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วเิคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้หม้อต้มยูบะ 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:11มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขณะการใช้งาน 
4. เฝ้าสอยแผ่นยูบะ
จากหม้อ 
 

 
- ลื่นล้ม ท าให้ตัวผู้ปฏิบัติงานล้มใส่
หม้อต้มยูบะ เกิดการบาดเจ็บรุนแรง
ได ้

 
- สวมใส่รองเท้าบูทกันลื่น 
- พ้ืนที่ท างานต้องท าด้วยวัสดุกันลื่น 
และท าความสะอาดพ้ืนทุกครั้งหลัง
ท างานเสร็จ 
 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งานเสร็จ 
1. ปิดวาล์วให้สนิท 
 
 
2. ใช้เล็บเหล็กขูด แซะ
เศษยูบะออกให้หมด 
 
 
3. ใช้น้ าโซดาไฟราด
ให้ทั่วหม้อต้มเพ่ือท า
ความสะอาด 
 
4. ล้างหม้อต้มด้วยน้ า
สะอาดขัดด้วยแปรง 
 

 
 
- วาล์วและท่อส่งไอมีความร้อนสูง 
ท าให้ถูกลวกได้เมื่อไปสัมผัส 
 
- เหล็กขูด บาดมือผู้ปฏิบัติงาน 
 
- มือไปกระแทกกับอุปกรณ์ ท าให้
เกิดการบาดเจ็บได้ 
 
- สารเคมีกระเด็นเข้าตาผู้ปฏิบัติงาน 
ท าให้ระคายเคืองตา ตาบอดได้ 
- สารเคมีกัดกร่อนผิวหนังบริเวณมือ 
ท าให้เกิดการแห้ง ระคายเคืองได้ 
- ขณะขัดท าความสะอาด มือไป
กระแทก ถูกบาด เกิดการบบาดเจ็บ
ได้ 

 
 
- สวมใส่ถุงมือกันความร้อนขณะ
ปฏิบัติงาน 
 
- สวมใส่ถุงมือกันบาดกันความร้อน 
ทุกครั้งก่อนท างาน  
- สวมใส่ถุงมือกันบาด กันความร้อน 
ทุกครั้งก่อนท างาน  
 
- สวมใส่แว่นตากันสารเคมีทุกครั้ง
ขณะปฏิบัติงาน 
- สวมใส่ถุงมือกันสารเคมีทุกครั้ง
ขณะปฏิบัติงาน 
- สวมใส่ถุงมือทุกครั้งขณะ
ปฏิบัติงาน 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้สายพานล าเลียง 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:11มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การเตรียมพร้อมก่อน
การใช้งาน 
1. เสียบปลั๊กไฟขนาด 
220 v 
 
 
 
2. เปิดเครื่องโดยกด
ปุ่ ม เ ปิ ด  ( ON) แ ล้ ว
สายพานล าเลียงจะ
ท างาน  
 
3.ใช้สารชะล้างล้างท า
ความสะอาดโดยใช้
แ ป ร ง ขั ด ใ ห้ ทั่ ว
สายพานแล้วล้างออก
ด้วยน้ าสะอาด  
 
4 .  น า น้ า ร้ อนที่ วั ด
อุณหภูมิ ได้มากกว่ า
หรือเท่ากับ 80 ๐C  มา
ราดบนสายพาน 
 

 
 
-เสียบปลั๊กไฟไม่แน่นท าให้ปลั๊กไฟ
หลุดออกจากเต้าเสียบไปโดนน้ า 
-สายไฟช ารุดท าให้ไฟฟ้ารั่ว 
   
 
-มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด 
   
 
  
-สารที่ใช้ช าระล้างท าความสะอาด
กัดกร่อนมือ 
-สารที่ใช้ช าระล้างกระเด็นเข้าตา 
-แปรงขัดท าความสะอาดบาดมือท า
ให้ได้รับบาดเจ็บ 
 
-น้ าร้อนกระเด็นถูกผู้ปฏิบัติงาน 
-ลื่นล้มจากน้ าร้อนที่ราดบนเครื่องลง
สู่พื้น 
 

 
 
-เสียบปลั๊กไฟให้แน่นก่อนการใช้
งานทุกครั้ง 
-ตรวจสอบสายไฟทุกครั้งก่อนใช้
งาน 
 
- ห้ ามใช้มือ เปียกขณะเปิด -ปิด
สวิทซ ์
 
 
 
-ใส่ถุงมือท าความสะอาดขณะท า
ความสะอาด 
-ใส่ผ้าปิดจมูกเพ่ือกันกลิ่นของสาร
ช าระล้าง 
-ใส่แว่นตากันสารเคมีขณะล้างท า
ความสะอาด 
-ระวังน้ าร้อนกระเด็นขณะราด
สายพาน 
-ใส่ถุงมือกันความร้อนและเอ๊ียม
ขณะปฏิบัติงาน 
-ใส่รองเท้าบูทและรีดน้ าที่พื้นออก 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้สายพานล าเลียง 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:11มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

ขณะการใช้งาน  
5. เปิดเครื่องโดยกด
ปุ่ ม เปิ ด  (ON)  แล้ ว
สายพานล าเลียงจะ
ท างาน  
6. น าน้ าร้อนมาราดให้
ครบรอบสานพาน 
 
 
 

 
 -มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด 
 
 
-น้ าร้อนกระเด็นถูกผู้ปฏิบัติงาน 
-ลื่นล้มจากน้ าร้อนที่ราดบนเครื่องลง
สู่พื้น 
 
 

 
- ห้ ามใช้มือ เปียกขณะเปิด -ปิด
สวิทซ ์
 
 
- ระวังน้ าร้อนกระเด็นขณะราด
สายพาน 
 - ใส่ถุงมือกันความร้อนและเอ๊ียม
ขณะปฏิบัติงาน 
- ใส่รองเท้าบูทและรีดน้ าที่พื้นออก 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งาน 
7. ไขตัวล็อคที่รีด
ด้านหน้าออกก่อนล้าง
ด้วยสารชะล้างท า
ความสะอาด 
 
 
8. น าน้ าร้อนมาราดให้
ทั่วสายพานล าเลียง  
 

 
 
-สารที่ใช้ช าระล้างท าความสะอาด
กัดกร่อนมือ 
-สารที่ใช้ช าระล้างกระเด็นเข้าตา 
-แปรงขัดท าความสะอาดบาดมือท า
ให้ได้รับบาดเจ็บ 
 
-น้ าร้อนกระเด็นถูกผู้ปฏิบัติงาน 
-ลื่นล้มจากน้ าร้อนที่ราดบนเครื่องลง
สู่พื้น 

 
 
- ใส่ถุงมือท าความสะอาดขณะท า
ความสะอาด 
- ใส่ผ้าปิดจมูกเพ่ือกันกลิ่นของสาร
ช าระล้าง 
- ใส่แว่นตากันสารเคมีขณะล้างท า
ความสะอาด 
-ระวังน้ าร้อนกระเด็นขณะราด
สายพาน 
- ใส่ถุงมือกันความร้อนและเอ๊ียม
ขณะปฏิบัติงาน 
- ใส่รองเท้าบูทและรีดน้ าที่พื้นออก 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้สายพานล าเลียง 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:11มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

การจัดเก็บหลังการ
ใช้งาน  
9. ปิดเครื่องโดยกดปุ่ม
ปิ ด  (OFF)  แล้ ว จึ ง
ถอดปลั๊กสายไฟน ามา
เก็บไว้ที่เดิม 
 

 
 
 -มือเปียกแล้วไปเปิด-ปิดสวิทซ์ท าให้
ไฟดูด 
-เก็บสายไฟไม่เรียบร้อยท าให้สะดุด
สายไฟล้มได ้
 

 
 
-ห้ามใช้มือเปียกขณะเปิด-ปิดสวิทซ์ 
 
-เก็บสายไฟให้เรียบร้อยไม่หล่นลง
พ้ืน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



74 
 

การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้ห้องเย็น 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:11มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
ขั้นตอนการท างาน อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้น วิธีการท างานที่ปลอดภัย 

1. เรียงเต้าหู้ในลัง  
 
 
 
2. บรรจุจากหีบห่อ  
 
 
 
3. ระบบท าความเย็น
ที่ ใช้สารแอมโมเนีย
เป็นสารท าความเย็น  
 
 
 
 
 
4. พ้ืนลื่น 
 
 
 

- ผลิตภัณฑ์เย็นจัดโดนอวัยวะ เช่น 
มือ แขน พนักงานได้รับบาดเจ็บ 
Cold Burn อวัยวะนั้น ๆ  
 
- ไฟฟ้าช๊อตจากการแพ็ค พนักงาน
ได้รับบาดเจ็บ    
  
 
- อันตรายจากท่อ ถัง แอมโมเนียรั่ว 
- อันตรายขณะเติมน้ ายาแอมโมเนีย 
อันตรายต่อตัวบุคคล ชุมชน สุขภาพ
สิ่ งแวดล้อม ทรัพย์สินของบริษัท 
พนักงานอาจได้รับบาดเจ็บหรือ
เสียชีวิต 
 
 
- ท าให้พนักงานลื่นล้ม ได้รับบาดเจ็บ  
 
 
 
 
 
 

- ใส่ถุงมือกันความเย็น 
 
 
 
- มีมาตรการป้องกันโดยการต่อสาย
ดินป้องกันการเกิดไฟช๊อต  
- มีแผนการตรวจสายดินเป็นระยะ 
     
- มีการป้องกันและตรวจสอบระบบ
ท่อ  
- มีการติดตั้ งระบบวาล์วนิ รภัย
ป้องกันกรณีเกิดความดันสูง  
- มีการอบรมและป้องกันวิธีการเติม
น้ ายาแอมโมเนียเหลว  
 
 
- ใส่รองเท้ากันความลื่นส าหรับเข้า
ห้องเย็นทุกครั้ง 
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การชี้บ่งอันตรายและประเมินความเสี่ยงด้วยเทคนิค Job Safety Analysis (JSA) 

แผนกที่วิเคราะห์ : เครื่องจักรในกระบวนการผลิต งานที่วิเคราะห์ : การใช้ห้องเย็น 
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็ง : บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ท าการวิเคราะห์:11มกราคม64 

ผู้ท าการวิเคราะห์ : นางสาวพัชรี  สงวนธรรม และ นางสาวรัติญาพร  พานทอง 
5. น าเข้าห้องเก็บเพ่ือ

เตรียมส่งออก 
- ประตูในห้องเย็นล็อคเอง ท าให้
พนักงานติดอยู่ภายในอาจท าให้เกิด
การบาดเจ็บจากการติดอยู่ภายใน
ห้องเย็น 
 
 
 
- ไฟฟ้ารั่วไหลจากการที่น้ าแข็งไป
เกาะกับสายไฟในห้องเย็น ท าให้
พนักงานได้รับบาดเจ็บจากการถูก
ไฟฟ้าดูด  
 
 
- รถเข็นชน พนักงานได้รับบาดเจ็บ 
- กล่องหรือลังหล่นทับ พนักงาน
ได้รับบาดเจ็บ 
 
 
 
 

 
 
 

 

- ขณะปฏิบัติงานในห้องเย็นควรมี
ผู้ปฏิบัติงานอย่างน้อย 2 คน เพ่ือ
เฝ้าอยู่ด้านนอก  
- ติดตั้งระบบแจ้งเตือนเมื่อมีคนอยู่
ภายในห้องเย็น ทั้งภายในห้องเย็น
และหน้าห้องเย็น 
 
- ตรวจเช็ดสายไฟที่ห้องเย็นเป็น
ประจ า 
- มีมาตรการป้องกันโดยการต่อสาย
ดินป้องกันการเกิดไฟช๊อต  
- มีแผนการตรวจสายดินเป็นระยะ  
 
- มีการก าหนดเส้นทางการขนส่ง 
- มีมาตรการการป้องกันและการยก
เรียงกล่องหรือลัง 
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3.1.2 สรุปผลคะแนนแบบทดสอบความรู้ก่อน-หลัง โครงการ ปฏิบัติงานอย่างไรให้ปลอดภัย 5 แผนก 

ได้แก่ แผนกส านักงาน แผนกซ่อมบ ารุง แผนกขนถ่ัวและเครื่องจักรในกระบวนการผลิต แผนกการจัดเก็บ

สินค้าในห้องเย็น ภายใต้หัวข้อโครงการการประเมินความเสี่ยงเพ่ือจัดท าคู่มือด้านความปลอดภัย พบว่ามี

ข้อมูลดังนี้  

 ตอนที่ 1ข้อมูลทั่วไปของพนักงาน 

ตารางที่ 4 ตารางแสดงจ านวนผู้ให้ข้อมูลจ าแนกตามเพศ 

ล าดับ เพศ จ านวน ร้อยละ 
1 ชาย 4 30.77 
2 หญิง 9 69.23 

รวม 13 100 
       จากตารางที่ 3-2 ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงมากที่สุด จ านวน 9 คน (คิดเป็นร้อย 69.23) 

รองลงมาคือเพศชายจ านวน 4 คน (คิดเป็นร้อยละ 30.77) 

ตารางที่ 5 ตารางแสดงจ านวนผู้ให้ข้อมูลจ าแนกตามช่วงอายุ 

ล าดับ อายุ (ปี) จ านวน (คน) ร้อยละ 
1 ต่ ากว่า 20 ปี 0 0.00 
2 20 – 30 ปี 0 0.00 
3 31 – 40 ปี 3 23.08 
4 41 – 50 ปี 6 46.15 
5 50 ปีขึ้นไป 4 30.77 

รวม 13 100 
       จากตารางที่ 3-3 ตารางแสดงจ านวนผู้ให้ข้อมูลจ าแนกตามช่วงอายุ ผู้ตอบแบบสอบถามอายุอยู่

ในช่วง 41-50 ปี มากที่สุด จ านวน 6 คน (คิดเป็นร้อย 46.15) รองลงมาคือช่วงอายุ 50 ปีขึ้นไป จ านวน 4 

คน (คิดเป็นร้อยละ 30.77) และช่วงอายุ 31-40 ปี น้อยที่สุด จ านวน 3 คน (คิดเป็นร้อยละ 23.08) 
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ตารางที่ 6 ตารางแสดงประสบการณ์การท างาน 

ล าดับ ประสบการณ์ท างาน 
(ปี) 

จ านวน (คน) ร้อยละ 

1 ต่ ากว่า 1 ปี 0 0.00 
2 1 – 3 ปี 0 0.00 
3 3 – 6 ปี 0 0.00 
4 6 ปีขึ้นไป 13 100 

รวม 13 100 
       จากตารางที่ 3-4 ตารางแสดงประสบการณ์การท างาน ผู้ตอบแบบสอบถามมีประสบการณ์การ

ท างาน ตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป จ านวน 13 คน (คิดเป็นร้อยละ 100) 

 

ตารางที่ 7 ตารางแสดงเคยเกิดอุบัติเหตุจากการท างาน 

ล าดับ เกิดอุบัติเหตุจากการท างาน จ านวน ร้อยละ 
1 เคย 4 30.77 
2 ไม่เคย 9 69.23 

รวม 13 100 
       จากตารางที่ 3-5 ตารางแสดงเคยเกิดอุบัติเหตุจากการท างาน ผู้ตอบแบบสอบถามเคยเกิดอุบัติเหตุ

จากการท างาน ไม่เคยเกิดอุบัติเหตุ จ านวน 9 คน (คิดเป็นร้อย 69.23) รองลงมาคือ เคยเกิดอุบัติเหตุจาก

การท างาน จ านวน 4 คน (คิดเป็นร้อยละ 30.77) อุบัติเหตุที่เกิดขึ้น คือ ลื่นล้ม ตกเก้าอ้ี เครื่องรีดปากถุง

หนีบมือ ลื่นล้มก้นกระแทกพ้ืนห้องยูบะ 
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ตารางที่ 8 ตารางแสดงจ านวนชั่วโมงการท างานในแต่ละวัน 

ล าดับ ชั่วโมงการท างาน จ านวน ร้อยละ 
1 8 ชั่วโมง 8 61.54 
2 มากกว่า 8 ชั่วโมง 5 38.46 

รวม 13 100 
       จากตารางที่ 3-6 ตารางแสดงจ านวนชั่วโมงการท างานในแต่ละวัน ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน

ชั่วโมงการท างานในแต่ละวัน ท างาน 8 ชั่วโมงต่อวัน จ านวน 8 คน (คิดเป็นร้อย 61.54) รองลงมาคือ 

มากกว่า 8 ชั่วโมง จ านวน 5 คน (คิดเป็นร้อยละ 38.46) 

 

ตารางที่ 9 ตารางแสดงระบบการท างานในแผนก 

ล าดับ ระบบการท างาน จ านวน (คน) ร้อยละ 
1 มีกะ 6 46.15 
2 ไม่มีกะ 7 53.85 

รวม 13 100 
       จากตารางที่ 3-7 ตารางแสดงระบบการท างานในแผนก ผู้ตอบแบบสอบถามระบบการท างานใน

แผนก ท างานเป็นกะ จ านวน 6 คน (คิดเป็นร้อย 46.15) รองลงมาคือ ท างานไม่มีกะ จ านวน 7 คน (คิด

เป็นร้อยละ 53.85) 
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ตอนที่ 2 แบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในการท างาน 

ตารางที่ 10 ตารางแสดงผลคะแนนการท าแบบทดสอบก่อน – หลัง การอบรม ในส านักงาน 

ล าดับ ก่อน หลัง ร้อยละ 
1 9 10 100 
2 7 9 90 
3 6 8 80 
4 8 9 90 

เฉลี่ยร้อยละรวม 90 
       จากตารางที่ 3-8 ผู้ตอบแบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในการท างานในส านักงานหลัง

การอบรม ตอบถูกมากที่สุด 10 คะแนน จ านวน 1 คน (คิดเป็นร้อยละ 100) และตอบถูกน้อยที่สุด 8 

คะแนน จ านวน 1 คน (คิดเป็นร้อยละ 80) เฉลี่ยร้อยละรวมจะอยู่ที่ 90 

 

ตารางที่ 11 ตารางแสดงผลคะแนนการท าแบบทดสอบก่อน – หลัง การอบรม ซ่อมบ ารุง 

ล าดับ ก่อน หลัง ร้อยละ 
1 10 10 100 

เฉลี่ยร้อยละรวม 100 
       จากตารางที่ 3-9 ผู้ตอบแบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในการท างานในการท างานซ่อม

บ ารุงหลังการอบรม ตอบถูกมากที่สุด 10 คะแนน จ านวน 1 คน (คิดเป็นร้อยละ 100) เฉลี่ยร้อยละรวมจะ

อยู่ที่ 100 
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ตารางที่ 12 ตารางแสดงผลคะแนนการท าแบบทดสอบก่อน – หลัง การอบรม การขนถ่ัวและเครื่องจักร 

ล าดับ ก่อน หลัง ร้อยละ 
1 6 8 80 
2 9 10 100 

เฉลี่ยร้อยละรวม 90 
       จากตารางที่ 3-10 ผู้ตอบแบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในการท างานในการขนถั่วและ

เครื่องจักรหลังการอบรม ตอบถูกมากที่สุดที่ 10 คะแนน จ านวน 1 คน (คิดเป็นร้อยละ 100) และตอบถูก

น้อยที่สุด 8 คะแนน จ านวน 1 คน (คิดเป็นร้อยละ 80) เฉลี่ยร้อยละรวมจะอยู่ที่ 90 

 

ตารางที่ 13 ตารางแสดงผลคะแนนการท าแบบทดสอบก่อน – หลัง การอบรม การจัดเก็บสินค้าในห้อง
เย็น 

ล าดับ ก่อน หลัง ร้อยละ 
1 7 8 80 
2 7 10 100 
3 9 10 100 
4 8 8 80 
5 8 8 80 
6 8 8 80 

เฉลี่ยร้อยละรวม 86.66 
       จากตารางที่ 3-9 ผู้ตอบแบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในการท างานในการจัดเก็บสินค้า

ในห้องเย็นหลังการอบรม ตอบถูกมากที่สุดที่ 10 คะแนน จ านวน 2 คน (คิดเป็นร้อยละ 100) และตอบถูก

น้อยที่สุด 8 คะแนน จ านวน 4 คน (คิดเป็นร้อยละ 80) เฉลี่ยร้อยละรวมจะอยู่ที่ 86.66 
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3.1.3 สรุปผลแบบประเมินความพึงพอใจ โครงการ ปฏิบัติงานอย่างไรให้ปลอดภัย 5 แผนก ได้แก่ 

แผนกขนถั่ว แผนกซ่อมบ ารุง แผนกส านักงาน แผนกเครื่องจักรในกระบวนการผลิต แผนกการจัดเก็บ

สินค้าในห้องเย็น ภายใต้หัวข้อโครงการการประเมินความเสี่ยงเพ่ือจัดท าคู่มือด้านความปลอดภัย พบว่ามี

ข้อมูลดังนี้  

1. เกณฑ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 

1.1 คะแนน 5 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 

1.2 คะแนน 4 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมาก 

1.3 คะแนน 3 หมายถึง ระดับความพึงพอใจปานกลาง 

1.4 คะแนน 2 หมายถึง ระดับความพึงพอใจน้อย 

           1.5 คะแนน 1 หมายถึง ระดับความพึงพอใจน้อยที่สุด 

2. เกณฑ์ในการแปลความหมายของค่าคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจของพนักงาน ก าหนดไว้ดังนี้ 

2.1 คะแนนค่าเฉลี่ย 4.51 – 5.00 หมายถึง ดีมาก 

2.2 คะแนนค่าเฉลี่ย 3.51 – 4.50 หมายถึง ดี 

2.3 คะแนนค่าเฉลี่ย 2.51 – 3.50 หมายถึง พอใช้ 

2.4 คะแนนค่าเฉลี่ย 1.51 – 2.50 หมายถึง ต้องปรับปรุง 

          2.5 คะแนนค่าเฉลี่ย ต่ ากว่า 1.50 หมายถึง ต้องปรับปรุงเร่งด่วน 
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ตารางที่ 3-12 ตารางแสดงผลระดับความพึงพอใจด้านวิทยากร 

ล า
ดับ 

ประเด็นความคิดเห็น 

ระดับความพึงพอใจ/ ความรู้ความเข้าใจ /การน า
ความรู้ไปใช้ ค่าเฉลี่ย

ระดับ 
ผลลัพธ์
ระดับ มาก

ที่สุด 
มาก 

ปาน
กลาง 

น้อย 
น้อย
ที่สุด 

ด้านวิทยากร 

1 
การถ่ายทอดความรู้
ของวิทยากรมีความ
ชัดเจน 

4 
(30.77) 

9 
(69.23) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.31 ดี 

2 
ความสามารถในการ
อธิบายเนื้อหา 

2 
(15.39) 

11 
(84.61) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.23 ดี 

3 
การเชื่อมโยงเนื้อหา
ในการฝึกอบรม 

4 
(30.77) 

6 
(46.15) 

3 
(23.08) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.08 ดี 

4 
มีความครบถ้วนของ
เนื้อหาในการ
ฝึกอบรม 

4 
(30.77) 

8 
(61.53) 

1 
(7.70) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.23 ดี 

5 
การใช้เวลาตามที่
ก าหนดไว้ 

5 
(38.46) 

7 
(53.84) 

1 
(7.70) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

3.92 ดี 

6 
การตอบข้อซักถาม
ในการฝึกอบรม 

3 
(23.08) 

9 
(69.23) 

1 
(7.70) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.15 ดี 

ค่าเฉลี่ย 4.15 ดี 
       จากตารางที่ 3-12 ตารางแสดงผลระดับความพึงพอใจด้านวิทยากร พบว่า ค่าเฉลี่ยระดับความพึง

พอใจของผู้ตอบแบบประเมินโดยรวมได้เท่ากับ 4.15 ซึ่งอยู่ในระดับ ดี 
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ตารางที่ 3-13 ตารางแสดงผลระดับความพึงพอใจด้านสถานที่/ระยะเวลา 

       จากตารางที่ 3-13 ตารางแสดงผลระดับความพึงพอใจด้านสถานที่/ระยะเวลา พบว่า ค่าเฉลี่ยระดับ

ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินโดยรวมได้เท่ากับ 3.90 ซึ่งอยู่ในระดับ ดี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ล า
ดับ 

ประเด็นความคิดเห็น 

ระดับความพึงพอใจ/ ความรู้ความเข้าใจ /การน า
ความรู้ไปใช้ ค่าเฉลี่ย

ระดับ 
ผลลัพธ์
ระดับ มาก

ที่สุด 
มาก 

ปาน
กลาง 

น้อย 
น้อย
ที่สุด 

ด้านสถานที/่ระยะเวลา 

1 
สถานที่สะอาดและมี
ความเหมาะสม 

3 
(23.08) 

10 
(76.92) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.23 ดี 

2 
ความพร้อมของ
อุปกรณ์
โสตทัศนูปกรณ์ 

3 
(23.08) 

9 
(69.23) 

1 
(7.70) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 4.15 ดี 

3 
ระยะเวลาในการ
อบรมมีความ
เหมาะสม 

2 
(15.39) 

10 
(76.92) 

1 
(7.70) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 3.31 พอใช้ 

ค่าเฉลี่ย 3.90 ดี 



84 
 

ตารางที่ 3-14 ตารางแสดงผลระดับความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจ 

ล า
ดับ 

ประเด็นความคิดเห็น 

ระดับความพึงพอใจ/ ความรู้ความเข้าใจ /การน า
ความรู้ไปใช้ ค่าเฉลี่ย

ระดับ 
ผลลัพธ์
ระดับ มาก

ที่สุด 
มาก 

ปาน
กลาง 

น้อย 
น้อย
ที่สุด 

ด้านความรู้ความเข้าใจ 

1 
ความรู้ ความเข้าใจใน
เรื่องนี้ ก่อน การอบรม 

3 
(23.08) 

6 
(46.15) 

4 
(30.77) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

3.15 พอใช้ 

2 
ความรู้ ความเข้าใจใน
เรื่องนี้ หลัง การอบรม 

4 
(30.77) 

8 
(61.53) 

1 
(7.70) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.23 ดี 

ค่าเฉลี่ย 3.69 ดี 
       จากตารางที่ 3-14 ตารางแสดงผลระดับความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจ พบว่า ค่าเฉลี่ยระดับ

ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินโดยรวมได้เท่ากับ 3.69 ซึ่งอยู่ในระดับ ดี 
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ตารางที่ 3-15 ตารางแสดงผลระดับความพึงพอใจด้านการน าความรู้ไปใช้ 

ล า
ดับ 

ประเด็นความคิดเห็น 

ระดับความพึงพอใจ/ ความรู้ความเข้าใจ /การน า
ความรู้ไปใช้ ค่าเฉลี่ย

ระดับ 
ผลลัพธ์
ระดับ มาก

ที่สุด 
มาก 

ปาน
กลาง 

น้อย 
น้อย
ที่สุด 

ด้านการน าความรู้ไปใช้ 

1 
สามารถน าความรู้ที่
ได้รับไปประยุกต์ใช้ใน
การปฏิบัติงานได้ 

4 
(30.77) 

9 
(69.23) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.31 ดี 

2 
มีความม่ันใจและ
สามารถน าความรู้ที่
ได้รับไปใช้ได้ 

4 
(30.77) 

8 
(61.53) 

1 
(7.70) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4.23 ดี 

ค่าเฉลี่ย 4.27 ดี 
       จากตารางที่ 3-15 ตารางแสดงผลระดับความพึงพอใจด้านการน าความรู้ไปใช้ พบว่า ค่าเฉลี่ยระดับ

ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินโดยรวมได้เท่ากับ 4.27 ซึ่งอยู่ในระดับ ดี 

 

ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการฝึกอบรมความปลอดภัยในการท างาน 

เตรียมพร้อมอุปกรณ์ในการอบรม ให้พร้อมก่อนการอบรมเสมอ 
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3.2 ประโยชน์ที่ได้รับจากการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

          การปฏิบัติงานสหกิจ ณ บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ 30 พฤศจิกายน พ.ศ. 2563 ถึงวันที่ 19 

มีนาคม พ.ศ. 2564 ตลอดระยะเวลา 16 สัปดาห์ ท าให้ได้รับประสบการณ์ในการท างานจากสถาน

ประกอบการนอกเหนือจากความรู้ที่ได้จากต าราเรียน และสามารถน าความรู้ทางด้านทฤษฎีที่ได้เรียนรู้

จากในห้องเรียนมาพัฒนาทักษะในการปฏิบัติงานดังนี้ 

3.2.1 ด้านสังคม 

- การติดต่อประสานงานเพ่ือขอความช่วยเหลือและขอความร่วมมือกับแผนกต่าง  ๆ 

ภายในองค์กร 

- สามารถปรับตัวเข้ากับวัฒนธรรมองค์กรและมีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดีต่อบุคคลภายในองค์กร 

3.2.2 ด้านทฤษฎี 

- ไดเ้รียนรู้กระบวนการท างานของบริษัท ไทยชิม จ ากัด 

- ได้เรียนรู้บทบาทหน้าที่ของเจ้าหน้าที่ความปลอดภัยในการท างานระดับวิชาชีพและ

สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปปฏิบัติได้จริงในการท างานในอนาคต 

- ได้ความรู้เพิ่มเติมเก่ียวกับกฎหมายที่เก่ียวข้องกับบริษัท ไทยชิม จ ากัด 

- ได้รู้เกี่ยวกับระบบบริหารคุณภาพ (ISO 9001) เรื่องเอกสารต่าง ๆ ที่ต้องมีการควบคุม

เอกสารที่ใช้ในบริษัท 

3.2.3 ด้านการปฏิบัติ 

- ได้ประสบการณ์ในการท างานและได้รู้บทบาทหน้าที่ของวิชาชีพนี้มากข้ึน 

- ท าให้เรามีความรู้ความอดทน ความตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง ต่อ

งานที่ได้รับมอบหมาย 

- ท าให้เราได้รู้จักแก้ไขปัญหาด้วยตนเอง 
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3.3 ปัญหาและข้อเสนอแนะ 

       3.3.1 ด้านตนเอง 

       การปฏิบัติงานสหกิจ ณ บริษัท ไทยชิม จ ากัด วันที่ 30 พฤศจิกายน พ.ศ. 2563 ถึงวันที่ 19 มีนาคม 

พ.ศ. 2564 ตลอดระยะเวลา 16 สัปดาห์ พบปัญหาดังนี้ 

1. ยังไม่สามารถน าความรู้ที่เรียนมา มาใช้ได้อย่างเต็มที่ เนื่องจากไม่มีความมั่นใจในการตอบค าถามในบาง

เรื่องท่ีพ่ีเลี้ยงถามได้อย่างถูกต้องและชัดเจน 

2. การจัดท าเอกสารและการด าเนินงานเกี่ยวกับเอกสารของบริษัทฯ มีอุปสรรคเพราะยังไม่ทราบถึงระบบ

การด าเนินงานรวมถึงขั้นตอนในการขออนุมัติงาน 

3. การสื่อสารติดต่องาน หรือการสอบถามยังไม่มีความกล้าพอ ท าให้ได้รับความรู้ในการปฏิบัติงานจริงได้

ไม่เต็มที ่

       3.3.2 ด้านหลักสูตร 

       หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาชีวอนามัยและความปลอดภัย มหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครราชสีมา พบปัญหาอุปสรรคบางประการ ดังนี้ 

       เนื่องจากสถานการณ์โรคระบาดโควิด-19 ท าให้การหาที่ฝึกสหกิจตามบริษัทเป็นได้ยาก เกิดความ

ล่าช้าและปัญหาอ่ืน ๆ ในการหาแหล่งฝึก จึงอยากให้ทางหลักสูตรติดต่อประสานงานท าเครือข่ายกับทาง

บริษัทที่มีรุ่นพ่ีไปฝึกแล้วทางบริษัทต้องการรับนักศึกษามาฝึกในปีถัดไปเพ่ือเป็นประโยชน์ต่อรุ่นน้องในปี

ต่อไป 

       3.3.3 ด้านมหาวิทยาลัย 

       1. การติดต่อประสานงานด้านสหกิจศึกษามีความล่าช้า 

       2. การประชาสัมพันธ์หรือการแจ้งข้อมูลต่าง ๆ ไม่ชัดเจน 
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บรรณานุกรม 

       กฎ ข้อบังคับและคู่มือความปลอดภัย [ออนไลน์] : สืบค้นเมื่อวันที่ 9 ธันวาคม 2563. 

เข้าถึงได้จาก : 

http://www.bangkokdock.co.th:8080/km/BDC%20(1957)%20Safety%20Manual%20

Ver.pdf 

       SAFETY FIRST IN MIND. (2553). การวิเคราะห์งานเพื่อความปลอดภัย. [ออนไลน์]. 

สืบค้นเมื่อวันที่ : วันที่ 8 มกราคม 2564. เข้าถึงได้จาก : 

https://danaicmp.wordpress.com/2010/11/29 
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ภาคผนวก ก. 

เครื่องมือที่ใช้ในการจัดท าโครงการ 
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แบบทดสอบความรู้ก่อน-หลัง 
โครงการ “ปฏิบัติงานอย่างไรให้ปลอดภัย แก่ผู้ปฏิบัติงาน” 

 
ค าอธิบาย  แบบประเมินฉบับนี้มีทั้งหมด 2 ตอน ขอให้ผู้ตอบแบบประเมินตอบให้ครบทั้ง 2 ตอนเพื่อให้
การด าเนินโครงการเป็นไปตามวัตถุประสงค์และเพ่ือเป็นประโยชน์ในการน าไปใช้ต่อไป 
 
ตอนที่ 1   ข้อมูลทั่วไปของพนักงาน   

ค าชี้แจง  โปรดท าเครื่องหมาย ✅   ลงในช่อง   ⬜  หน้าข้อความ 
1.เพศ  

⬜ ชาย        ⬜ หญิง 
 
2.อายุ 

⬜ ต่ ากว่า 20 ปี     ⬜ 20-30 ปี      ⬜ 31-40 ปี     ⬜ 41-50 ปี   ⬜ 50 ปีขึ้นไป 
 
3.ประสบการณ์การท างาน 

⬜ ต่ ากว่า 1 ปี         ⬜ 1-3 ปี          ⬜ 3-6 ปี        ⬜ 6 ปีขึ้นไป  
 
4.ท่านเคยเกิดอุบัติเหตุจากการท างานหรือไม่ 

⬜ เคย (ระบุ) ……………………………………………………….…..…  

⬜ ไม่เคย 
 
5. จ านวนชั่วโมงการท างานในแต่ละวัน 

⬜ 8 ชั่วโมง                    ⬜ มากกว่า 8 ชั่วโมง 
 
6. ระบบการท างานในแผนกที่ท่านท างาน 

⬜ กะ                         ⬜ ไม่มีกะ 
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แบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในการท างานส านักงาน 

แบบทดสอบความรู้ก่อนเข้าอบรม 

1. การยกของท่ีถูกวิธี ควรใช้ส่วนใดรับน้ าหนักในการพยุงสิ่งของ 

          ก. เอว                                                               ข. ไหล่  

          ค. เข่า,ขา                                                           ง. หลัง 

 

2. ข้อใดคือลักษณะท่าทาง การยกของท่ีไม่ถูกต้อง 

          ก.                                    ข. 

                   ค.                                        ง. 

3. ข้อใดเป็นการจัดเก็บวัสดุ อุปกรณ์ ที่ปลอดภัยท่ีสุด 

          ก.สิ่งของที่มีน้ าหนักมากควรอยู่ด้านล่าง                         ข. เก็บอุปกรณ์ส านักงานไว้ในกล่อง   

            เดียวกัน 

          ค.วางซ้อนวัสดุอุปกรณ์ต่างๆซ้อนกัน เพ่ือประหยัดพ้ืนที่       ง. ไม่มีข้อถูก 
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4. ข้อใดคือการท างานที่ไม่ปลอดภัย 

          ก.นายแดงใช้มีดคัตเตอร์แล้วไม่เก็บให้เป็นระเบียบ             ข. แม่บ้านใช้น้ ายาล้างห้องน้ าไม่ใส่               

                                                                                      ถุงมือ 

          ค.นุ่นนั่งท างานท่าเดิมเป็นเวลาติดต่อกัน                         ง. ถูกทุกข้อ 

5. ข้อใดไม่ใช่สาเหตุการเมื่อยล้าจากการท างานกับคอมพิวเตอร์ 

          ก.ความสูงของโต๊ะและเก้าอ้ี                                        ข. แสงจากภายนอกสว่างกว่า  

                                                                                      หน้าจอ 

          ค.ท่านั่งไม่มีการเปลี่ยนอิริยาบถ                                   ง. เปลี่ยนอิริยาบถเมื่อรู้สึกเมื่อยล้า 

6. ข้อใด คือท่าทางการนั่งท างานที่ถูกต้อง 

                ก.                                    ข. 

 

               ค.                                           ง. 

7. อุบัติเหตุที่พบในส านักงานมีอะไรบ้าง 

          ก. พื้นลื่น                                                            ข. สะดุดล้ม 

          ค. ถูกของมีคมบาด                                                ง. ถูกทุกข้อ 

8. อาการของโรคออฟฟิศซินโดรม 

          ก.ปวดบริเวณหลัง ไหล่ บ่า ต้นคอ                              ข. ปวดท้อง 

          ค.ปวดบริเวณหู                                                    ง. ปวดฟัน 
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9. ข้อใด ไม่ใช่ สาเหตุของการเกิดเพลิงไหม้ 

          ก.เสียบปลั๊กอุปกรณ์ไฟฟ้าทิ้งไว้                        ข. เก็บกระดาษให้ห่างจากแหล่งที่ก่อให้เกิด 

                                                                           การลุกไหม้ 

          ค.สูบบุหรี่ในที่ห้ามสูบ                                   ง.เสียบปลั๊กพ่วงกันเป็นจ านวนมาก  

10. ข้อใดไม่ใช่สาเหตุที่ท าให้ตกจากที่สูง 

          ก. พลูโตใช้บันไดหรือที่วางเท้าในการปีน                      ข.ดาวเหนือยืนบนโต๊ะที่ไม่สมดุลปีน 

             หยิบสิ่งของจากที่สูงทุกครั้ง                                     หยิบสิ่งของจากที่สูง                     

         ค.นิกกี้ยืนบนเก้าอ้ีเลื่อนในการปีนหยิบสิ่งของจากท่ีสูง       ง. นกน้อยยืนบนกล่องกระดาษหยิบ 

                                                                                   สิ่งของจากท่ีสูง                     
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แบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในการท างานขนย้ายถั่วและเครื่องจักร 

แบบทดสอบความรู้ก่อนเข้าอบรม 

ให้ใส่เครื่องหมาย  หน้าข้อความที่ถูกต้อง และใส่เครื่องหมาย   หน้าข้อความที่ผิด 
.............1.  ในการตรวจสอบ ซ่อมแซม และท าความสะอาดเครื่องจักรนั้นต้องหยุดเครื่องจักรให้เรียบร้อย    

              และมีเครื่องหมายชี้บอกหรือติดป้ายแขวนว่า “ห้าม”เดินเครื่องจักร 

.............2 เครื่องจักรใช้ได้ทุกคน และผ่านหรือไม่ผ่านการอบรมการใช้เครื่องจักรก็ได้     

.............3. การเตรียมความพร้อมก่อนการยกของ ได้แก่ การตรวจสอบขนาดและน้ าหนักของวัสดุ สิ่งของ 

             เส้นทางท่ีจะยก รวมถึงการใช้อุปกรณ์คุ้มครองความปลอดภัยส่วนบุคคลด้วย 

.............4. ในการยกของ ควรใช้ก าลังจากกล้ามเนื้อหลังเป็นหลัก เพราะมีหมอนรองกระดูกสันหลัง 

             เป็นตัวรับน้ าหนักได้ดี 

.............5. ก่อนใช้งานทุกครั้งหากมีส่วนใดช ารุดให้ซ่อมเองทันที        

.............6. ตรวจสอบรถโฟลคลิฟท์ทุกครั้งก่อนการใช้งาน 

.............7. ขับรถยกใช้ความเร็วไม่เกิน 30 กิโลเมตร/ชั่วโมง 

.............8. เครื่องจักรต่างๆ ไม่จ าเป็นต้องมีที่ครอบหรือปกปิดป้องส่วนที่หมุนได้ 

.............9. ยกงาสูงทุกครั้งขณะขับรถโฟลคลิฟท์ 

.............10. เครื่องจักรทุกตัวควรมีปุ่มหยุดฉุกเฉิน 
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แบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในการท างานกับห้องเย็น 

แบบทดสอบความรู้ก่อนเข้าอบรม 

ให้ใส่เครื่องหมาย  หน้าข้อความที่ถูกต้อง และใส่เครื่องหมาย   หน้าข้อความที่ผิด 

.............1. เฉพาะผู้ที่ได้รับอนุญาตเท่านั้นที่เข้าไปภายในห้องเย็นได้ 

.............2. สะเก็ดน้ าแข็ง หรือน้ าแข็งที่เกิดขึ้น ไมต่้องจัดเก็บออก  

.............3. อุปกรณ์ท่ีใช้งานในห้องเย็นไม่จ าเป็นต้องมีการตรวจสอบสภาพ 

.............4. มีป้าย ห้ามผู้ไม่ได้รับอนุญาตเข้าไปข้างใน ติดเตือนอยู่หน้าประตูทางเข้าห้องเย็น        

.............5. สวมใส่อุปกรณ์ปกป้องอันตรายส่วนบุคคล  ได้แก่ เสื้อคลุมกันความเย็น ถุงมือกันความเย็น  

              รองเท้าบูทกันความเย็น ทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน             

.............6. อันตรายจากการใช้ห้องเย็น เช่น ลื่นล้ม กระแทก ถูกขังติดอยู่ในห้องเย็น 

.............7. มีทางออกฉุกเฉินอย่างน้อย 1 ทาง , มีป้ายเตือนบอกทางในจ านวนที่เพียงพอ และไม่มีวัตถุใดๆ 

             กีดขวางทางออกฉุกเฉิน 

.............8. กดสัญญาณเตือนภัยส าหรับผู้ที่ติดในห้องเย็นใช้แจ้งให้ผู้อยู่ข้างนอกทราบว่ามีคนติดอยู่ในห้อง  

             เย็น  

.............9. ก่อนที่จะล็อกประตูต้องมีการตรวจสอบอย่างละเอียดทุกครั้ง 

.............10. ท าการตรวจสอบระบบท าความเย็นอยู่เสมอ เพ่ือไม่ให้อุณหภูมิเกินค่าที่ก าหนด 
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แบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในการท างานซ่อมบ ารุง 

แบบทดสอบความรู้ก่อนเข้าอบรม 

ให้ใส่เครื่องหมาย  หน้าข้อความที่ถูกต้อง และใส่เครื่องหมาย   หน้าข้อความที่ผิด 

.............1. ผู้ปฏิบัติงานจะต้องสวมใส่อุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคลให้ครบถ้วนตลอดเวลาที่            

   ปฏิบัติงาน ดังนี้ รองเท้านิรภัย , หมวกนิรภัย , แว่นตานิรภัย , ที่อุดหู , ถุงมือหนัง และ  

   กระบังหน้านิรภัย 

.............2. ผู้ปฏิบัติงานใช้งานใบหินเจียรประเภทใดก็ได้ ในการท างาน 

.............3. ผู้ปฏิบัติงานในงานเชื่อมท างานในพ้ืนที่การท างานเพียงล าพัง 

.............4. ห้าม เชื่อมในบริเวณท่ีมีสารไวไฟ หรือเชื้อเพลิงที่อาจลุกไหม้ได้ง่าย 

.............5. ผู้ปฏิบัติงานถอดการ์ดนิรภัย หรือดัดแปลงเครื่องมือในขณะท างานได้เสมอ 

.............6. มีการตรวจเช็คอุปกรณ์ว่ามีจุดที่ช ารุด หรือบกพร่องหรือไม่ หากพบต้องท าการซ่อมก่อน  

             น าไปใช้งาน  

.............7. ไม่หยอกล้อ หรือเล่นกันในบริเวณสถานที่ปฏิบัติงาน 

.............8. ก่อนปฏิบัติงานต้องมีการตรวจสอบบริเวณโดยรอบ ว่ามีสารไวไฟ เศษวัสดุ หรือเชื้อเพลิง ที่ 

             อาจเกิดอัคคีภัยได้ หรือไม่ หากพบต้องน า ออกให้หมด  

.............9. สวมแว่นตาหรือหน้ากาก ป้องกันสะเก็ดหรือเศษวัสดุกระเด็น 

.............10. สวมถุงมือผ้าในขณะใช้เครื่องเจาะ  
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แบบประเมินความพึงพอใจในการเข้าร่วมอบรม 

เรื่อง ปฏิบัติงานอย่างไรให้ปลอดภัย แก่ผู้ปฏิบัติงาน 

 

ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับความพึงพอใจ / ความรู้ความเข้าใจ / การน าไปใช้
ของท่านเพียงระดับเดียว 

ประเด็นความคิดเห็น 
ระดับความพึงพอใจ / ความรู้ความเข้าใจ /การน าความรู้ไปใช้ 
มากที่สุด 

5 
มาก 
4 

ปานกลาง 
3 

น้อย 
2 

น้อยท่ีสุด 
1 

ด้านวิทยากร 
1. การถ่ายทอดความรู้ของ
วิทยากรมีความชัดเจน 

     

2. ความสามารถในการอธิบาย
เนื้อหา 

     

3 การเชื่อมโยงเนื้อหาในการ
ฝึกอบรม 

     

4. มีความครบถ้วนของเนื้อหาใน
การฝึกอบรม 

     

5. การใช้เวลาตามที่ก าหนดไว้      
6. การตอบข้อซักถามในการ
ฝึกอบรม 

     

ด้านสถานที่ / ระยะเวลา  
1. สถานที่สะอาดและมีความ
เหมาะสม 

     

2.ความพร้อมของอุปกรณ์
โสตทัศนูปกรณ์ 

     

3.ระยะเวลาในการอบรมมีความ
เหมาะสม 
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ประเด็นความคิดเห็น 
ระดับความพึงพอใจ / ความรู้ความเข้าใจ /การน าความรู้ไปใช้ 
มากที่สุด 

5 
มาก 
4 

ปานกลาง 
3 

น้อย 
2 

น้อยท่ีสุด 
1 

ด้านความรู้ความเข้าใจ 
1. ความรู้ ความเข้าใจในเรื่องนี้ 
ก่อน การอบรม 

     

2. ความรู้ ความเข้าใจในเรื่องนี้ 
หลัง การอบรม 

     

ด้านการน าความรู้ไปใช้ 
1.สามารถน าความรู้ที่ได้รับไป
ประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานได้ 

     

2.มีความมั่นใจและสามารถน า
ความรู้ที่ได้รับไปใช้ได้ 

     

 

ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการฝึกอบรมความปลอดภัยในการท างานที่ท่านคิดว่าควรปรับปรุง แก้ไขให้ดีขึ้น 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………                                  

                                                                                     
 

                                                                                                   ผู้จัดท า 
                                                            ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือ 
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สื่อน าเสนอและอบรมให้ความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในส านักงาน 
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สื่อน าเสนอและอบรมให้ความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในงานซ่อมบ ารุง 
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สื่อน าเสนอและอบรมให้ความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยการขนถั่วและเครื่องจักร 
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สื่อน าเสนอและอบรมให้ความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในการใช้ห้องเย็น 
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แบบลงทะเบียนเข้าอบรม 
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ภาคผนวก ข 

ภาพกิจกรรมการด าเนินโครงการ 
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รปูภาพ กิจกรรมและงานอ่ืนๆท่ีได้รบัมอบหมาย 

 

 

                

ตรวจเช็คถังดับเพลิง 

 

                 

เรียบเรียงเอกสารเกี่ยวกับเจ้าหน้าที่ความปลอดภัย 
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ติดบอร์ดประชาสัมพันธ์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ติดป้ายแสดงความเป็นอันตรายหน้าห้องและในห้องเก็บสารเคมี 
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อบรมหัวหน้าฝ่ายเครื่องจักร เกี่ยวกับการท างานกับไฟฟ้าและความปลอดภัยในการท างานกับไฟฟ้า 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ติดป้ายแสดงความเป็นอันตรายบริเวณท่อระบายไอน้ าร้อน 
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เดินส ารวจในโรงงานและน าป้าย บอกก าลังไฟฟ้า ไปติดที่ตู้ควบคุมไฟฟ้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ออกแบบป้ายแสดงความเป็นอันตรายเกี่ยวกับไฟฟ้า 
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ภาพกิจกรรมอบรมให้ความรู้เกี่ยวความปลอดภัยในการท างาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

  

อบรมให้ความรู้เกี่ยวความปลอดภัยในการท างานในส านักงาน 
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อบรมให้ความรู้เกี่ยวความปลอดภัยในการท างานช่างซ่อมบ ารุง 

 

 

 

อบรมให้ความรู้เกี่ยวความปลอดภัยในการท างานขนถั่วและเครื่องจักรในกระบวนการผลิต 
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อบรมให้ความรู้เกี่ยวความปลอดภัยในการท างานในการจัดเก็บสินค้าในห้องเย็น 


