






























วัสดุบริโภคประเภทเนื้อสุกรชําแหละ จํานวน 20 รายการ 

ลําดับ รายการ จํานวน หน วย ราคาต อหน วย ราคารวม 
1 หมูคอบน   ไม ติดมัน (สันคอหมู) 

 
3,000.00 กิโลกรัม   

2 หมูคอบน ไม ติดมัน  
หั่นเป,นเส-นยาว (สันคอหมู) 

170.00 กิโลกรัม   

3 หมูคอล าง  ไม ติดมัน  
(หัวไหล หมู)  

13,500.00 กิโลกรัม   

4 หมูคอล าง ไม ติดมัน  
(หั่นชิ้นเล็กไม ติดกัน)   

26,000.00 กิโลกรัม   

5 หมูคอล าง ไม ติดมัน  
หั่นสี่เหลี่ยมลูกเต5า  

2,300.00 กิโลกรัม   

6 หมูตะโพก  ไม ติดมัน 
 

16,500.00 กิโลกรัม   

7 หมูสันนอก (แบบแท ง) 
 

2,100.00 กิโลกรัม   

8 หมูสันนอก (หั่นชิ้นเล็กไม ติดกัน) 
 

1,000.00 กิโลกรัม   

9 ซ่ีโครงมีเนื้อติดมัน 
 

600.00 กิโลกรัม   

10 ตับหมู   
 

700.00 กิโลกรัม   

11 หัวใจ 
 

250.00 กิโลกรัม   

12 ขาหมูขาหลังหั่นใหญ ไม ติดกระดูก
สําหรับแกงฮังเล  

1,200.00 กิโลกรัม   

13 ขาหมูขาหลังหั่นเล็กไม ติดกระดูก
สําหรับแกงอ อม 

700.00 กิโลกรัม   

14 หมูสามชั้นไม ติดกระดูก 
 

10.00 กิโลกรัม   

15 หมูสามชั้นหั่นเล็กไม ติดกระดูก
สําหรับแกงอ อม  

1,500.00 กิโลกรัม   

16 หมูสามชั้นหั่นใหญ ไม ติดกระดูก
สําหรับแกงฮังเล 

800.00 กิโลกรัม   



17 หนังหมูบาง (ไร-ขน) 
 

200.00 กิโลกรัม   

18 กระดูกข-อหมูสําหรับต-มน้ําซุป 
 

360.00 กิโลกรัม   

19 เลือดหมูสด 
 

150.00 กิโลกรัม   

20 เลือดหมูก-อน 
 

300.00 หลอด   

 

รวม 20 รายการ เป,นเงินท้ังสิ้น.......................................บาท (.....................................................................................) 

 



ร�างขอบเขตของงาน (Terms of Reference) 
รายการวัสดุบริโภคประเภทเนื้อสุกรชําแหละ   

จํานวน   20  รายการ 
 
1. ความเป�นมา 

งานโภชนาการ โรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม� มีหน�าท่ีรับผิดชอบในการผลิตและบริการอาหาร
สําหรับผู�ป$วยด�วยภาวะของโรคต�างๆ, บุคลากร, เด็กก�อนวัยเรียน และนักศึกษาแพทย. ซ่ึงมีการจัดซ้ือวัตถุดิบ
ประเภทต�างๆท่ีใช�ในการประกอบอาหารสําหรับบุคคลดังกล�าว อย�างเหมาะสม ซ่ึงรวมถึงวัตถุดิบประเภท เนื้อ
สุกรชําแหละ ท่ีต�องมีการตัดแต�งหรือ หั่น ตามรายการอาหารท่ีวางแผนไว�ให�ได�ตามมาตรฐานของโภชนาการ
โภชนบําบัด ดังนั้นจึงจําเป6นต�องกําหนด ระบุคุณสมบัติ, มาตรฐานด�านการสุขาภิบาล และความปลอดภัยใน
อาหาร ต้ังแต�ข้ันตอนการผลิตจนถึงการจัดส�งสินค�าได�ถูกต�องตามหลักสุขอนามัย เพ่ือความปลอดภัยของ
ผู�รับบริการ 
2.วัตถุประสงค� 
 2.1 เพ่ือให�ได�วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ ถูกต�องตามคุณลักษณะท่ีกําหนด 
 2.2 เพ่ือให�ได�วัตถุดิบท่ีปลอดภัย ได�มาตรฐาน สอดคล�องกับหลักการผลิตอาหารปลอดภัยของงาน

โภชนาการ  
 2.3 เพ่ือให�ผู�รับบริการได�รับอาหารปลอดภัย มีคุณภาพ มีคุณค�าทางโภชนาการ 
 2.4 เพ่ือความสะดวกในการนํามาปรุงประกอบอาหารตามลักษณะรายการอาหารท่ีกําหนด ลด

ระยะเวลาและแรงงานในการปฏิบัติงาน 
3. คุณสมบัติของผู!ย่ืนข!อเสนอ 
          3.1    มีความสามารถตามกฎหมาย 
          3.2    ไม�เป6นบุคคลล�มละลาย 

3.3    ไม�อยู�ระหว�างเลิกกิจการ 
3.4   ไม�เป6นบุคคลซ่ึงอยู�ระหว�างถูกระงับการยื่นข�อเสนอหรือทําสัญญากับหน�วยงานของรัฐไว�
ชั่วคราว เนื่องจากเป6นผู�ท่ีไม�ผ�านเกณฑ.การประเมินผลการปฏิบัติงานของผู�ประกอบการตามระเบียบ 
ท่ีรัฐมนตรีว�าการกระทรวงการคลังกําหนดตามท่ีประกาศเผยแพร�ในระบบเครือข�ายสารสนเทศของ
กรมบัญชีกลาง  
3.5    ไม�เป6นบุคคลซ่ึงถูกระบุชื่อไว�ในบัญชีรายชื่อผู�ท้ิงงานและได�แจ�งเวียนชื่อให�เป6นผู�ท้ิงงานของ
หน�วยงานของรัฐในระบบเครือข�ายสารสนเทศของกรมบัญชีกลาง ซ่ึงรวมถึงนิติบุคคลท่ีผู�ท้ิงงานเป6น
หุ�นส�วนผู�จัดการ กรรมการผู�จัดการ ผู�บริหาร ผู�มีอํานาจในการดําเนินงานในกิจการของนิติบุคคลนั้นด�วย 
3.6    มีคุณสมบัติและไม�มีลักษณะต�องห�ามตามท่ีคณะกรรมการนโยบายการจัดซ้ือจัดจ�าง และการ
บริหารพัสดุภาครัฐกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 
3.7    เป6นนิติบุคคลผู�มีอาชีพขายพัสดุท่ีประกวดราคาอิเล็กทรอนิกส.ดังกล�าว 



3.8    ไม�เป6นผู�มีผลประโยชน.ร�วมกันกับผู�ยื่นข�อเสนอรายอ่ืนท่ีเข�ายื่นข�อเสนอให�แก� กรม ณ วัน
ประกาศประกวดราคาอิเล็กทรอนิกส. หรือไม�เป6นผู�กระทําการอันเป6นการขัดขวาง การแข�งขันอย�าง
เป6นธรรมในการประกวดราคาอิเล็กทรอนิกส.ครั้งนี้ 
3.9    ไม�เป6นผู�ได�รับเอกสิทธิ์หรือความคุ�มกัน ซ่ึงอาจปฏิเสธไม�ยอมข้ึนศาลไทย เว�นแต�รัฐบาล ของผู�
ยื่นข�อเสนอได�มีคําสั่งให�สละเอกสิทธิ์และความคุ�มกันเช�นว�านั้น 
3.10  ผู�ยื่นข�อเสนอท่ียื่นข�อเสนอในรูปแบบของ "กิจการร�วมค�า" ต�องมีคุณสมบัติดังนี้ 
          กรณีท่ีข�อตกลงระหว�างผู�เข�าร�วมค�ากําหนดให�ผู�เข�าร�วมค�ารายใดรายหนึ่งเป6นผู�เข�าร�วมค�า
หลัก ข�อตกลงระหว�างผู�เข�าร�วมค�าจะต�องมีการกําหนดสัดส�วนหน�าท่ีและความรับผิดชอบในปริมาณ
งาน สิ่งของหรือมูลค�าตามสัญญาของผู�เข�าร�วมค�าหลักมากกว�าผู�เข�าร�วมค�ารายอ่ืนทุกราย 
           กรณีท่ีข�อตกลงระหว�างผู�เข�าร�วมค�ากําหนดให�ผู�เข�าร�วมค�ารายใดรายหนึ่งเป6นผู�เข�าร�วมค�า
หลัก กิจการร�วมค�านั้นต�องใช�ผลงานของผู�เข�าร�วมค�าหลักรายเดียวเป6นผลงานของกิจการร�วมค�าท่ียื่น
ข�อเสนอ 
          สําหรับข�อตกลงระหว�างผู�เข�าร�วมค�าท่ีไม�ได�กําหนดให�ผู�เข�าร�วมค�ารายใดเป6นผู�เข�าร�วมค�าหลัก 
ผู�เข�าร�วมค�าทุกรายจะต�องมีคุณสมบัติครบถ�วนตามเง่ือนไขท่ีกําหนดไว�ในเอกสารเชิญชวน 
          กรณีท่ีข�อตกลงระหว�างผู�เข�าร�วมค�ากําหนดให�มีการมอบหมายผู�เข�าร�วมค�ารายใดรายหนึ่งเป6น
ผู�ยื่นข�อเสนอ ในนามกิจการร�วมค�า การยื่นข�อเสนอดังกล�าวไม�ต�องมีหนังสือมอบอํานาจ 
          สําหรับข�อตกลงระหว�างผู�เข�าร�วมค�าท่ีไม�ได�กําหนดให�ผู�เข�าร�วมค�ารายใดเป6นผู�ยื่นข�อเสนอ 
ผู�เข�าร�วมค�าทุกรายจะต�องลงลายมือชื่อในหนังสือมอบอํานาจให�ผู�เข�าร�วมค�ารายใดรายหนึ่งเป6นผู�ยื่น
ข�อเสนอในนามกิจการร�วมค�า  
3.11  ผู�ยื่นข�อเสนอต�องลงทะเบียนท่ีมีข�อมูลถูกต�องครบถ�วนในระบบจัดซ้ือจัดจ�างภาครัฐด�วย
อิเล็กทรอนิกส. (Electronic Government Procurement : e-GP) ของกรมบัญชีกลาง 
3.12  ผู�ยื่นข�อเสนอต�องมีมูลค�าสุทธิของกิจการ ดังนี้ 
         (1) กรณีผู�ยื่นข�อเสนอเป6นนิติบุคคลท่ีจัดต้ังข้ึนตามกฎหมายไทยซ่ึงได�จดทะเบียนเกินกว�า 1 ป\ 
ต�องมีมูลค�าสุทธิของกิจการ จากผลต�างระหว�างสินทรัพย.สุทธิหักด�วยหนี้สินสุทธิท่ีปรากฏในงบแสดง
ฐานะการเงินท่ีมีการตรวจรับรองแล�ว ซ่ึงจะต�องแสดงค�าเป6นบวก 1 ป\สุดท�ายก�อนวันยื่นข�อเสนอ 
         (2) สําหรับการจัดซ้ือจัดจ�างครั้งหนึ่งท่ีมีวงเงินเกิน 500,000 บาทข้ึนไป กรณีผู�ยื่นข�อเสนอ
เป6นบุคคลธรรมดา โดยพิจารณาจากหนังสือรับรองบัญชีเงินฝากไม�เกิน 90 วัน ก�อนวันยื่นข�อเสนอ 
โดยต�องมีเงินฝากคงเหลือในบัญชีธนาคารเป6นมูลค�า 1 ใน 4 ของมูลค�างบประมาณของโครงการหรือ
รายการท่ียื่นข�อเสนอในแต�ละครั้ง และหากเป6นผู�ชนะการจัดซ้ือจัดจ�างหรือเป6นผู�ได�รับการคัดเลือก
จะต�องแสดงหนังสือรับรองบัญชีเงินฝากท่ีมีมูลค�าดังกล�าวอีกครั้งหนึ่งในวันลงนามในสัญญา 
         (3) กรณีท่ีผู�ยื่นข�อเสนอไม�มีมูลค�าสุทธิของกิจการหรือทุนจดทะเบียนหรือมีแต�ไม�เพียงพอท่ีจะ
เข�ายื่นข�อเสนอ ผู�ยื่นข�อเสนอสามารถขอวงเงินสินเชื่อ โดยต�องมีวงเงินสินเชื่อ 1 ใน 4 ของมูลค�า
งบประมาณของโครงการหรือรายการท่ียื่นข�อเสนอในแต�ละครั้ง (สินเชื่อท่ีธนาคารภายในประเทศ 



หรือบริษัทเงินทุนหรือบริษัทเงินทุนหลักทรัพย.ท่ีได�รับอนุญาตให�ประกอบกิจการเงินทุนเพ่ือการ
พาณิชย.และประกอบธุรกิจค�าประกันตามประกาศของธนาคารแห�งประเทศไทย ตามรายชื่อบริษัท
เงินทุนท่ีธนาคารแห�งประเทศไทยแจ�งเวียนให�ทราบโดยพิจารณาจากยอดเงินรวมของวงเงินสินเชื่อท่ี
สํานักงานใหญ�รับรอง หรือท่ีสํานักงานสาขารับรอง (กรณีได�รับมอบอํานาจจากสํานักงานใหญ�) ซ่ึง
ออกให�แก�ผู�ยื่นข�อเสนอ นับถึงวันยื่นข�อเสนอไม�เกิน 90 วัน) 
          (4) กรณีตาม (1) - (3) ยกเว�นสําหรับกรณีดังต�อไปนี้ 
               (4.1) กรณีท่ีผู�ยื่นข�อเสนอเป6นหน�วยงานของรัฐ 
               (4.2) นิ ติ บุคคลท่ีจัดต้ัง ข้ึนตามกฎหมายไทยท่ีอยู�ระหว�างการฟ_`นฟูกิจการตาม
พระราชบัญญัติล�มละลาย (ฉบับท่ี 10) พ.ศ.2561 

4. คุณลักษณะท่ัวไป 
ลักษณะของเนื้อหมูและส,วนประกอบของหมู 
- วัสดุอาหารจะต�องสด สะอาด ปราศจากโรค ไม�แช�แข็ง สีเนื้อธรรมชาติสีชมพูปนแดง ไม�มีขนติด  ไม�
มีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว ไม�มีกลิ่นผิดปกติ หรือเป6นเมือกลื่น ไม�มีสีคล้ํา ไม�มีพยาธิ ไม�มีเม็ดสาคู น้ําหนักตาม
ใบสั่งซ้ือ 
- มีหลักฐานรับรองว�าวัสดุอาหารทุกชนิด ปลอดภัยจากสารเร�งเนื้อแดง ไม�มีสารบอแรกซ.และยา
ปฏิชีวนะตกค�าง ตามมาตรฐานกรมปศุสัตว.  อย�างน�อย ป\ละ 1 ครั้ง (แสดงให�คณะกรรมการตรวจสอบ
ได� ณ วันยื่นซองทางเทคนิคและตรวจสอบย�อนหลังได�) 
- มีหลักฐานรับรองการผ�านการตรวจเชื้อจุลินทรีย. โคลิฟอร.ม จากห�องปฏิบัติการท่ีได�มาตรฐาน หรือ 
จากกรมวิทยาศาสตร.การแพทย. อย�างน�อย ป\ละ 1 ครั้ง  (แสดงให�คณะกรรมการตรวจสอบได� ณ วัน
ยื่นซองทางเทคนิคและตรวจสอบย�อนหลังได�) 
- วัสดุอาหารจะต�องมีอุณหภูมิแกนกลางของชิ้นอาหารส�วนท่ีหนาท่ีสุดไม�เกิน  4 ๐C  หรือเย็นกว�า 
และจะต�องไม�มีส�วนใดส�วนหนึ่งมีอุณหภูมิสูงเกิน 7 ๐C ขณะทําการตรวจรับ  
- สุขลักษณะทางอาหาร (FOOD HYGIENE) ต�องเป6นไปตามท่ีกําหนด มีเอกสารแสดง 
ลักษณะของสถานประกอบการ 
- สุขลักษณะให�เป6นไปตามมาตรฐานสินค�าเกษตรและอาหารแห�งชาติ มกอช. 9009 - 2549 การ

ปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆ�าสุกร และมาตรฐานสินค�าเกษตรและอาหารแห�งชาติ มกอช. 9004 - 2547 
การปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆ�าสัตว. และมาตรฐานสินค�าเกษตรและอาหารแห�งชาติ เรื่อง เนื้อสุกร  
มกอช.6000-2547 

- บริษัทหรือโรงงานจะต�องมีความสะอาด  ถูกหลักอนามัยและอยู�ในสภาพแวดล�อมท่ีดี ผ�านการรับรอง
มาตรฐานหลักเกณฑ.ท่ีดีในการผลิต (GMP) หรือ HACCP หรือสูงกว�าจากกรมปศุสัตว. กระทรวง
เกษตรและสหกรณ. (แสดงให�คณะกรรมการตรวจสอบได� ณ วันยื่นซองทางเทคนิคและตรวจสอบ
ย�อนหลังได�) 



- บริษัทหรือโรงงาน ผ�านการรับรองให�เป6นโรงงานผลิตเนื้อสัตว.อนามัย (เนื้อหมูอนามัย) (Q Mark) 
จากกรมปศุสัตว. กระทรวงเกษตรและสหกรณ. (แสดงให�คณะกรรมการตรวจสอบได� ณ วันยื่นซอง
ทางเทคนิคและตรวจสอบย�อนหลังได�) 

ลักษณะการบรรจุอาหาร 
วัสดุท่ีใช�บรรจุหรือห�อหุ�มอาหาร  ให�ใช�วัสดุท่ีมีความสะอาด  ปลอดภัย  ไม�มีรอยฉีกขาด  และเป6นไป
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับท่ี  92)  พ.ศ.2528  เรื่อง  “กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ของภาชนะบรรจุ  การใช�ภาชนะบรรจุและการห�ามใช�วัตถุใดเป6นภาชนะบรรจุ” และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับท่ี  435) พ.ศ.2565  เรื่อง  กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะ
บรรจุท่ีทําจากพลาสติก  ซ่ึงต�องมีคุณภาพหรือมาตรฐานข้ันตํ่าดังนี้ 
- มีความสะอาด 
- ไม�มีโลหะหนักหรือสารอ่ืนท่ีออกมาปนเป_`อนกับอาหารในปริมาณท่ีอาจเป6นอันตรายต�อสุขภาพได�  
ไม�มีจุลินทรีย.ท่ีทําให�ก�อโรค 
- ไม�มีสีออกมาปนเป_`อนกับอาหาร 
- ห�ามมิให�ใช�ภาชนะบรรจุท่ีเคยบรรจุ  หรือห�อหุ�มปุsย  สารพิษหรือวัตถุท่ีเป6นอันตรายต�อสุขภาพ 
- ห�ามมิให�ใช�ภาชนะบรรจุท่ีทําข้ึนเพ่ือบรรจุสิ่งของอ่ืนๆ  ท่ีไม�ใช�อาหาร 
- ไม�เคยใช�บรรจุหรือใส�อาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมาก�อน  เว�นแต�ภาชนะบรรจุท่ีเป6นแก�ว  เซรามิก  โลหะ
เคลือบ  แต�ท้ังนี้ต�องไม�มีลักษณะต�องห�ามตามท่ีกล�าวมา 
- การบรรจุอาหารให�บรรจุด�วยถุงพลาสติกใส  ไม�มีสี  ไม�มีรอยฉีกขาด  ซ่ึงมีคุณภาพตามท่ีกล�าว
ข�างต�น  มัดปากถุงให�แน�นหรือผนึกปากถุงให�สนิท  หรืออาจบรรจุลงในหีบห�อหรือภาชนะท่ีเหมาะสม
อีกชั้นหนึ่งก็ได� ระบุน้ําหนัก วันท่ีผลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ.และระบุชื่อผู�ผลิตบนบรรจุภัณฑ. 
บรรจุถุงละไม�เกิน 5 กิโลกรัม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5. คุณลักษณะเฉพาะ 

ลําดับ รายการ รายละเอียด จํานวนใช! 12เดือน 
1 หมูคอบน ไม�ติดมัน (สันคอหมู) เป6นเนื้อหมูส�วนคอบน (สันคอหมู) ไม�ติดมัน 3,000 กก. 
2 หมูคอบน ไม�ติดมัน หั่นเป6น

เส�นยาว (สันคอหมู) 
เป6นเนื้อหมูส�วนคอบน (สันคอหมู)  ไม�ติดมัน หั่นเป6นเส�นยาว ขนาด 
กว�าง 1 เซนติเมตร ยาว 10 เซนติเมตร หนา 1 เซนติเมตร 
โดยประมาณ 

170 กก. 

3 หมูคอล�าง ไม�ติดมัน 
(หัวไหล�หมู) 

เป6นเนื้อหมูส�วนคอล�าง (หัวไหล�หมู) ไม�ติดมัน  13,500 กก. 

4 หมูคอล�าง ไม�ติดมัน 
(หั่นชิ้นเล็กไม�ติดกัน)   

เป6นเนื้อหมูส�วนคอล�าง (หัวไหล�หมู) ไม�ติดมัน หั่นสําหรับผัด หั่นชิ้น
เล็กบาง ชิ้นเนื้อไม�ติดกัน ขนาด กว�าง 1 นิ้ว  ยาว 1½  นิว้ หนา ½ 
เซนติเมตร โดยประมาณ  

26,000 กก. 

5 หมูคอล�าง ไม�ติดมัน  
หั่นสี่เหลี่ยมลูกเตuา  

เป6นเนื้อหมูส�วนคอล�าง (หัวไหล�หมู) ไม�ติดมัน หั่นรูปทรงสี่เหลี่ยมลูกเตuา 
หั่นขนาด  กว�าง 1.5 นิ้ว  ยาว 1.5 นิ้ว หนา 1.5 นิ้ว โดยประมาณ 

2,300 กก. 

6 หมูตะโพก ไม�ติดมัน เป6นเนื้อหมูส�วนตะโพก ไม�ติดมัน  16,500 กก. 
7 หมูสันนอก (แบบแท�ง) เป6นเนื้อหมูส�วนสันนอก แบบแท�ง  (บรรจุ  2  แท�ง/ถุง  ขนาดไม�น�อย

กว�า  2.5  กก./แท�ง) 
2,100 กก. 

8 หมูสันนอก (หั่นชิ้นเล็กไม�
ติดกัน) 

เป6นเนื้อหมูส�วนสันนอก ไม�ติดมัน หั่นสําหรับผัด หั่นชิ้นเล็กบาง ชิ้น
เนื้อไม�ติดกัน ขนาด กว�าง 1 นิ้ว  ยาว 1½  นิ้ว หนา ½ เซนติเมตร 
โดยประมาณ 

1,000 กก. 

9 ซ่ีโครงมีเนื้อติดหั่น เป6นซ่ีโครงท่ีมีเนื้อติดกระดูกโดยเนื้อมีขนาดหนาไม�น�อยกว�า 1  นิ้ว 
แต�ไม�เกิน 1½ นิ้ว  หั่นเป6นชิ้นขนาด กว�าง 1 นิ้ว ยาว 1 นิว้ หนา 1-
1½ นิ้ว โดยประมาณ  

600 
 

กก. 

10 ตับหมู   เป6นตับหมูสด  700 กก. 
11 หัวใจ เป6นหัวใจหมูสด  250 กก. 
12 ขาหมูขาหลังหั่นใหญ�ไม�ติด

กระดูกสําหรับแกงฮังเล 
เป6นเนื้อขาหมูส�วนหลัง มีเนื้อมากกว�าไขมัน หนังไม�หนา ไม�มีขน หั่น
เตuาขนาด กว�าง 1 นิ้ว ยาว 1 นิ้ว โดยประมาณ 

1,200 กก. 

13 ขาหมูขาหลังหั่นเล็กไม�ติด
กระดูกสําหรับแกงอ�อม   

เป6นเนื้อขาหมูส�วนหลัง มีเนื้อมากกว�าไขมัน หนังไม�หนา ไม�มีขน หั่น
ขนาด  กว�าง 1 เซนติเมตร ยาว 2 เซนติเมตร โดยประมาณ 

700 กก. 

14 หมูสามชั้นไม�ติดกระดูก เป6นเนื้อหมูสามชั้น มีเนื้อมากกว�าไขมัน หนังไม�หนา ไม�ติดขน หั่นขนาด  
กว�าง 1 เซนติเมตร ยาว 1 เซนติเมตร หนา 3 เซนติเมตร โดยประมาณ 

10 กก. 



 
6. เง่ือนไขบริการ ผู�เสนอราคาต�องดําเนินการดังนี้ 
การบรรทุกและการขนส,ง 
 สุขลักษณะของรถส,งอาหาร 

- ให�ใช�รถห�องเย็นหรือรถท่ีมีอุปกรณ.ทําความเย็นท่ีสะอาด รถห�องเย็นหรือรถท่ีมีอุปกรณ.ทําความ
เย็นจะต�องควบคุมอุณหภูมิความเย็นให�อยู�ในระหว�าง 0-4 ๐C ตลอดเวลาท่ีทําการขนส�ง และ
สามารถเก็บรักษาคุณภาพอาหารตลอดเวลาท่ีทําให�การขนส�ง (แสดงภาพประกอบรถบรรทุกหรือ
รถขนส�งให�คณะกรรมการตรวจสอบได� ณ วันยื่นซองทางเทคนิคและตรวจสอบย�อนหลังได�)  

- อาหารท่ีทําการบรรทุกข้ึนรถ  ต�องมีภาชนะรองรับ  ไม�ให�วางกองกับพ้ืนรถโดยตรง 
- การบรรทุกอาหารหรือวัตถุดิบ  ต�องกระทําด�วยความระมัดระวัง  ไม�ให�บรรจุภัณฑ.ของอาหาร

หรือวัตถุดิบเกิดชํารุดเสียหายหรือทําให�เกิดการปนเป_`อนของสิ่งสกปรก  อันทําให�เกิดความเสื่อม
คุณภาพของอาหารหรือวัตถุดิบ 

- จะต�องบรรทุกอาหารในปริมาณท่ีเหมาะสม  ไม�มากหรือแน�นจนเกินไป  เพราะอาจก�อให�เกิด
ผลเสียต�อคุณภาพอาหารได� 

- ไม�บรรทุกอาหารดิบและสุกปะปนกัน 
- ไม�บรรทุกเนื้อหมูปนมากับเนื้อไก� 

 
การรับ/ขนถ,ายวัตถุดิบและอาหาร 
ในการรับ/ขนถ�ายวัตถุดิบและอาหาร ผู�นําส�งสินค�าต�องปฏิบัติด�วยความระมัดระวัง เพ่ือไม�ให�อาหาร
ได�รับการปนเป_`อนหรือเสื่อมคุณภาพ ซ่ึงควรปฏิบัติดังนี้ 
- ให�ขนถ�ายอาหารจากรถใส�ภาชนะท่ีสะอาดและวางบนล�อเลื่อนหรือชั้นวางของท่ีได�จัดเตรียมไว�ให�

ห�ามนําอาหารกองไว�บนพ้ืนและลากไปโดยเด็ดขาด 
- อาหารท่ีตกหล�นบนพ้ืน  ให�คัดแยกและนํากลับคืนไป  ไม�ให�นํามารวมกับอาหารท่ีสะอาดอีก 

15 หมูสามชั้นหั่นเล็กไม�ติดกระดูก
สําหรับแกงอ�อม  

เป6นเนื้อหมูสามชั้น มีเนื้อมากกว�าไขมัน หนังไม�หนา ไม�ติดขน หั่นขนาด  
กว�าง 1 เซนติเมตร ยาว 2 เซนติเมตร หนา 3 เซนติเมตร โดยประมาณ 

1,500 
 

กก. 

16 หมูสามชั้นหั่นใหญ�ไม�ติด
กระดูกสําหรับแกงฮังเล  

เป6นเนื้อหมูสามชั้น มีเนื้อมากกว�าไขมัน หนังไม�หนา ไม�มีขน หั่นเตuา
ขนาด  กว�าง 1 นิ้ว ยาว 1 นิว้ หนา 1 นิ้ว โดยประมาณ 

800 
 

กก. 

17 หนังหมูบาง (ไร�ขน) เป6นหนังหมูสด หนังไม�หนา ไม�ติดมัน ไม�ติดขน  200 กก. 
18 กระดูกข�อหมูสําหรับต�มน้ําซุป เป6นกระดูกข�อ ผ�ากลาง สับเป6นชิ้น  360 กก. 
19 เลือดหมูสด เลือดสด มีสีแดง ไม�มีสิ่งแปลกปลอม ไม�จับตัวเป6นก�อน บรรจุน้ําหนัก 

1 กิโลกรัม/ถุง 
150 กก. 

20 เลือดหมูต�ม ผลิตจากเลือดหมูสด ผสมกับเกลือ non-ani caking type  โดยผ�าน
การต�มเนื้อเนียนนุ�ม ไม�มีกลิ่นเหม็น ไม�มีสารเคมีตกค�าง ไม�มีสารปรุง
แต�ง ไม�มีสารกันบูด บรรจุหลอดแนวต้ังให�ปลายหลอดอยู�ด�านบน ซิ
ลป{ดปากถุงให�สนิท ไม�รั่วซึม บรรจุหลอดละไม�น�อยกว�า 200 กรัม  

300 หลอด 



ลักษณะของพนักงานขนส,งสินค!า 
เจ�าหน�าท่ีขณะทําการขนถ�ายอาหาร  ภายในบริเวณพ้ืนท่ีตรวจรับอาหารและวัตถุดิบของงาน
โภชนาการ 
- แต�งกายสุภาพ  สวมใส�หน�ากากอนามัยตลอดเวลา 
- สวมรองเท�าบู|ทหรือรองเท�าผ�าใบหรือรองเท�าหุ�มส�นท่ีสะอาด 
- ไม�นําอาหารหรือเครื่องด่ืมมารับประทานในบริเวณงานโภชนาการ 
- ปฏิบัติด�วยความระมัดระวัง  เพ่ือไม�ให�อาหารและวัตถุดิบได�รับการปนเป_`อนหรือเสื่อมคุณภาพ 
- พนักงานท่ีเข�ามาปฏิบัติหน�าท่ี จะต�องเป6นผู�ท่ีมีสุขอนามัยสมบูรณ. ไม�ป$วยหรือเป6นโรคติดต�อท่ี

สามารถติดต�อผ�านทางอาหาร 
- ไม�ไอจามลงในอาหารและวัตถุดิบท่ีนํามาส�ง  รวมถึงไม�ถ�มน้ําลายลงบริเวณงานโภชนาการ 
- ปฏิบัติตามกฎระเบียบข�อบังคับต�าง ๆ  ท่ีงานโภชนาการกําหนดไว�ตลอดเวลาท่ีเข�าปฏิบัติงานในพ้ืนท่ี 
- ไม�สูบบุหรี่หรือด่ืมสุราขณะปฏิบัติงาน 

 
7. เง่ือนไขอ่ืนๆ 
 หากผู�เสนอราคาเป6นผู�ขายหรือผู�แทนจําหน�าย จะต�องมีหนังสือรับรองการแต�งต้ังจากบริษัทผู�ผลิต ซ่ึง
ออกให�ไม�เกิน 30 วัน นับจากวันท่ีออกจนถึงวันท่ียื่นซองประกวดราคาซ้ือด�วยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกส. และ
หนังสือรับรองการแต�งต้ังจะต�องไม�หมดอายุในระหว�างป\สัญญานั้นๆ 
8. กําหนดเวลาส,งมอบพัสดุ 

- ภายในระยะเวลาส�งมอบ 360 วัน ตามเวลาท่ีกําหนดไว�ในใบสั่งซ้ือแต�ละคราว 
-  ส�งของตามรายการข�างต�นทุกวัน ระหว�างเวลา 7.00 น.-8.00 น. เท�านั้น  
-  ท้ังนี้ในกรณีทาง คณะแพทยศาสตร. มีความจําเป6นท่ีจะใช�สินค�าดังกล�าวมากข้ึนจะขอให�จัดส�งงวดวัน
ถัดไปมา ให�ใช�ก�อนหรือถ�าไม�มีความจําเป6นท่ีจะใช�สินค�าดังกล�าว จะของดส�งในวันใดก็ได�และจะชําระเงิน
ตามจํานวนของท่ีส�งจริงในแต�ละวัน 

9. หลักเกณฑ�ในการพิจารณาคัดเลือกข!อเสนอ 
เกณฑ.ราคา  

10. วงเงินงบประมาณ/วงเงินท่ีได!รับจัดสรร 
วงเงินงบประมาณ  9,676,100.00  บาท (เก�าล�านหกแสนเจ็ดหม่ืนหกพันหนึ่งร�อยบาทถ�วน)                                            

11. งวดงานและการจ,ายเงิน 
- ตามปริมาณท่ีกําหนดในใบสั่งซ้ือแต�ละคราวและตามราคาต�อหน�วยท่ีระบุไว&ในสัญญา 
- ตามจํานวนท่ีงานโภชนาการใช�จริงและคณะกรรมการได�ตรวจรับพัสดุครบถ�วนโดยเบิกจ�ายทุกสัปดาห. 

เป6นจํานวน 360 วัน ต้ังแต�วนัท่ี เดือน  พฤศจิกายน 2567 ถึง เดือน  ตุลาคม 2568 
12. อัตราค,าปรับ 

อัตราร&อยละ 0.20 ของราคาค�าสิ่งของท่ียังไม�ได&รับมอบต�อวัน 


