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ขอบเขตของงาน (Terms of Reference : TOR) 
โครงการชุดครุภัณฑ์นวัตกรรมแปรรูปอาหารเพื่อประโยชน์เชิงพาณิชย์  

1. ความเป็นมา 

เนื่องด้วยส ำนักวิชำอุตสำหกรรมเกษตร คณะอุตสำหกรรมเกษตร มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ มีพันธกิจจัด
หลักสูตรกำรเรียนกำรสอนโดยมุ่งเน้นควำมเป็นเลิศทำงวิชำกำรให้เทียบเท่ำระดับนำนำชำติ สร้ำงองค์ควำมรู้  
กำรศึกษำวิจัยผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่ำสูงให้สำมำรถสร้ำงมูลค่ำเชิงพำณิชย์ได้ จนสำมำรถลงทุนต่อยอดด้ำน
เทคโนโลยีและนวัตกรรมจำกกำรวิจัย สู่ระดับอุตสำหกรรม เพ่ือยกระดับคุณภำพชีวิตของประชำชนและพัฒนำ
เศรษฐกิจสังคมของประเทศ ให้บริกำรวิชำกำรแก่สังคมเพ่ือตอบสนองควำมต้องกำรพัฒนำอุตสำหกรรมอำหำร
ของท้องถิ่นภำคเหนือและประเทศ ซึ่งพันธกิจดังกล่ำวจะสำมำรถพัฒนำได้ต้องอำศัย “ชุดครุภัณฑ์นวัตกรรม
แปรรูปอาหารเพื่อประโยชน์เชิงพาณิชย”์ซึ่งเป็นชุดเครื่องมือที่ประกอบด้วย เครื่องพิมพ์ 3 มิติ (3D printer) 
เครื่องให้ควำมร้อนแบบโอห์มมิก (Ohmic Heating) เครื่องซูวี (Sous Vide) เเครื่องท ำสเฟียร์อัตโนมัติ 
(Speherificator) เครื่องแยกเนื้อปลำออกจำกก้ำงและหนัง (Fish Deboner) เครื่องรีดเนื้อปลำบดออกจำกสิ่ง
ปลอมปน (Fish Refiner) เครื่องปิดผนึกสุญญำกำศ (Vacuum Sealing Machine) เครื่องปิดผนึกฝำแก้ว/ถ้วย 
(Cup Sealing Machine) เครื่องเตรียมอำหำร (Food Processor) เครื่องนวดแป้ง (Food Mixer) ชุดท ำไส้
กรอก (Suasage Maker Set) ถังบรรจุไนโตรเจนเหลว (Liquid Nitrogen Tank) เครื่องท ำน้ ำแข็งอัตโนมัติ 
(Ice Machine) เครื่องท ำไอศกรีมและซอฟท์เสิร์ฟ soft serve (Soft Serve Ice Cream Machine) เครื่อง
สไลด์เนื้อ (Meat Slicer) เครื่องผสมอำหำรแบบมือจับ (Hand Blender) หม้อทอดไร้น้ ำมัน (Air Fryer) หม้อ
ทอดแบบน้ ำมันท่วม (Deep Fryer) เครื่องฮอโมจีไนซ์แรงดันสูง (High pressure homogenizer) หม้อทอด
แรงดัน (Pressure Fryer) หม้ออัดแรงดันไฟฟ้ำ (Pressure Cooker) เตำอบคอมบิ (Combi Oven) เตำอบพ้ืน
หิน (Stone Oven) เครื่องบ่มควบคุมอุณหภูมิและควำมชื้น (Meat Ager) เครื่องท ำเส้นบะหมี่และเส้นพำสต้ำ
อัตโนมัติ และเครื่องบรรจุของเหลว (Liquid Filling Machine) พร้อมตู้เก็บอุปกรณ์ (Equipment Storage 
Cabinet) โดยชุดเครื่องมือดังกล่ำวเป็นชุดเครื่องมือที่สำมำรถส่งเสริมพันธกิจของส ำนักวิชำฯ ที่ได้ระบุไว้
ข้ำงต้นได้เป็นอย่ำงดีเนื่องจำกชุดครุภัณฑ์นวัตกรรมแปรรูปอำหำรเพ่ือประโยชน์เชิงพำณิชย์มีควำมส ำคัญใน
กำรกำรศึกษำออกแบบ และพัฒนำอำหำรซึ่งสอดคล้องกับกระแสโลกำภิวัฒน์กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรแห่ง
อนำคต (future food) ที่ตอบสนองต่อควำมต้องกำรของผู้บริโภคซึ่งก ำลังเป็นประเด็นที่ได้รับควำมสนใจทั้ง
จำกผู้ผลิตอำหำร และผู้บริโภค โดยอำหำรแห่งอนำคตประกอบไปด้วย อำหำรฟังก์ชัน (functional food) ที่
อุดมไปด้วยสำรออกฤทธิ์ส ำคัญท่ีให้ประโยชน์ต่อร่ำงกำย อำหำรใหม่ (novel food) ที่ใช้วัตถุดิบหรือเทคโนโลยี
นวัตกรรมในกำรผลิต อำหำรอินทรีย์ (organic food) ที่ใช้วัตถุดิบจำกธรรมชำติ ไม่ใช้สำรเคมีและไม่ผ่ำนกำร
ตัดแต่งทำงพันธุกรรม และอำหำรทำงกำรแพทย์ (medical food) ที่สำมำรถใช้ทดแทนยำหรืออำหำรเสริม
ภำยใต้กำรควบคุมของแพทย์ ทั้งนี้ชุดครุภัณฑ์นวัตกรรมแปรรูปอำหำรเพ่ือประโยชน์เชิงพำณิชย์สำมำรถถูก
น ำมำประยุกต์ใช้ทั้งในด้ำนกำรเรียนกำรสอน กำรวิจัยและกำรบริกำรวิชำกำรเพ่ือตอบสนองต่อพันธกิจของ
หน่วยงำนซึ่งมุ่งส่งเสริมสุขภำพของผู้บริโภค เศรษฐกิจในชุมชนท้องถิ่น ตลอดจนองค์ควำมรู้ด้ำนควำมเป็นเลิศ
ทำงวิชำกำร 
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2. วัตถุประสงค์ 
2.1 เพื่อใช้ในกำรเรียนกำรสอนและงำนวิจัย  
2.2 เพ่ือใช้ในงำนบริกำรวิชำกำรของคณะอุตสำหกรรมเกษตร 
 

3. คุณสมบัติผู้ย่ืนข้อเสนอ  
3.1 มีควำมสำมำรถตำมกฎหมำย  
3.2 ไม่เป็นบุคคลล้มละลำย  
3.3 ไม่อยู่ระหว่ำงเลิกกิจกำร  
3.4 ไม่เป็นบุคคลซึ่งอยู่ระหว่ำงถูกระงับกำรยื่นข้อเสนอหรือท ำสัญญำกับหน่วยงำนของรัฐไว้ชั่วครำว  

เนื่องจำกเป็นผู้ที่ไม่ผ่ำนเกณฑ์กำรประเมินผลกำรปฏิบัติงำนของผู้ประกอบกำรตำมระเบียบที่รัฐมนตรีว่ำกำร  
กระทรวงกำรคลังก ำหนดตำมที่ประกำศเผยแพร่ในระบบเครือข่ำยสำรสนเทศของกรมบัญชีกลำง  

3.5 ไม่เป็นบุคคลซึ่งถูกระบุชื่อไว้ในบัญชีรำยชื่อผู้ทิ้งงำนและได้แจ้งเวียนชื่อให้ เป็นผู้ทิ้งงำนของ 
หน่วยงำนของรัฐในระบบเครือข่ำยสำรสนเทศของกรมบัญชีกลำง ซึ่งรวมถึงนิติบุคคลที่ผู้ทิ้งงำนเป็นหุ้นส่วน  
ผู้จัดกำร กรรมกำรผู้จัดกำร ผู้บริหำร ผู้มีอ ำนำจในกำรด ำเนินงำนในกิจกำรของนิติบุคคลนั้นด้วย  

3.6 มีคุณสมบัติและไม่มีลักษณะต้องห้ำมตำมที่คณะกรรมกำรนโยบำยกำรจัดซื้อจัดจ้ำงและ กำร
บริหำรพัสดุภำครัฐก ำหนดในรำชกิจจำนุเบกษำ  

3.7 เป็นนิติบุคคล ผู้มีอำชีพขำยพัสดุที่ประกวดรำคำซื้อด้วยวิธีประกวดรำคำ อิเล็กทรอนิกส์ดังกล่ำว  
3.8 ไม่เป็นผู้มีผลประโยชน์ร่วมกันกับผู้ยื่นข้อเสนอรำยอ่ืนที่เข้ำยื่นข้อเสนอให้แก่คณะอุตสำหกรรม

เกษตร มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ ณ วันประกำศประกวดรำคำอิเล็กทรอนิกส์ หรือไม่เป็นผู้กระท ำกำรอันเป็นกำร
ขัดขวำงกำรแข่งขันอย่ำงเป็นธรรม ในกำรประกวดรำคำอิเล็กทรอนิกส์ครั้งนี้  

3.9 ไม่เป็นผู้ได้รับเอกสิทธิ์หรือควำมคุ้มกัน ซึ่งอำจปฏิเสธไม่ยอมขึ้นศำลไทย เว้นแต่รัฐบำลของผู้ยื่น 
ข้อเสนอได้มีค ำสั่งให้สละเอกสิทธิ์ควำมคุ้มกันเช่นว่ำนั้น  

3.10 ผู้ยื่นข้อเสนอที่ยื่นข้อเสนอในรูปแบบของ "กิจกำรร่วมค้ำ" ต้องมีคุณสมบัติดังนี้ 
กรณีที่ข้อตกลงระหว่ำงผู้เข้ำร่วมค้ำก ำหนดให้ผู้เข้ำร่วมค้ำรำยใดรำยหนึ่งเป็นผู้เข้ำร่วมค้ำหลัก 

ข้อตกลงระหว่ำงผู้เข้ำร่วมค้ำจะต้องมีกำรก ำหนดสัดส่วนหน้ำที่และควำมรับผิดชอบในปริมำณงำนสิ่งของหรือ
มูลค่ำตำมสัญญำของผู้เข้ำร่วมค้ำหลักมำกกว่ำผู้เข้ำร่วมค้ำรำยอ่ืนทุกรำย 

กรณีท่ีข้อตกลงระหว่ำงผู้เข้ำร่วมค้ำก ำหนดให้ผู้เข้ำร่วมค้ำรำยใดรำยหนึ่งเป็นผู้เข้ำร่วมค้ำหลัก กิจกำร
ร่วมค้ำนั้นต้องใช้ผลงำนของผู้เข้ำร่วมค้ำหลักรำยเดียวเป็นผลงำนของกิจกำรร่วมค้ำที่ยื่นข้อเสนอ 

ส ำหรับข้อตกลงระหว่ำงผู้เข้ำร่วมค้ำที่ไม่ได้ก ำหนดให้ผู้เข้ำร่วมค้ำรำยใดเป็นผู้เข้ำร่วมค้ำหลัก 
ผู้เข้ำร่วมค้ำทุกรำยจะต้องมีคุณสมบัติครบถ้วนตำมเงื่อนไขที่ก ำหนดไว้ในเอกสำรเชิญชวน 

 
 
 
 
 
 



3/23 
กรณีที่ข้อตกลงระหว่ำงผู้เข้ำร่วมค้ำก ำหนดให้มีกำรมอบหมำยผู้เข้ำร่วมค้ำรำยใดรำยหนึ่งเป็นผู้ยื่น

ข้อเสนอ ในนำมกิจกำรร่วมค้ำ กำรยื่นข้อเสนอดังกล่ำวไม่ต้องมีหนังสือมอบอ ำนำจ 
ส ำหรับข้อตกลงระหว่ำงผู้เข้ำร่วมค้ำที่ไม่ได้ก ำหนดให้ผู้เข้ำร่วมค้ำรำยใดเป็นผู้ยื่นข้อเสนอผู้เข้ำร่วมค้ำ

ทุกรำยจะต้องลงลำยมือชื่อในหนังสือมอบอ ำนำจให้ผู้เข้ำร่วมค้ำรำยใดรำยหนึ่งเป็นผู้ยื่นข้อเสนอในนำมกิจกำรร่วมค้ำ 
3.11 ผู้ยื่นข้อเสนอต้องลงทะเบียนในระบบจัดซื้อจัดจ้ำงภำครัฐด้วยอิเล็กทรอนิกส์ (Electronic 

Government Procurement : e - GP) ของกรมบัญชีกลำง  
3.12 ผู้ยื่นข้อเสนอต้องมีมูลค่ำสุทธิของกิจกำร ดังนี้  

(1) กรณีผู้ยื่นข้อเสนอเป็นนิติบุคคลที่จัดตั้งขึ้นตำมกฎหมำยไทยซึ่งได้จดทะเบียน  เกินกว่ำ 1 
ปี ต้องมีมูลค่ำสุทธิของกิจกำร จำกผลต่ำงระหว่ำงสินทรัพย์สุทธิหักด้วยหนี้สินสุทธิที่ปรำกฏ ในงบแสดงฐำนะ
กำรเงินที่มีกำรตรวจรับรองแล้ว ซึ่งจะต้องแสดงค่ำเป็นบวก 1 ปีสุดท้ำยก่อนวันยื่นข้อเสนอ 

(2) กรณีผู้ยื่นข้อเสนอเป็นนิติบุคคลที่จัดตั้งขึ้นตำมกฎหมำยไทย ซึ่งยังไม่มีกำรรำยงำน  งบ
แสดงฐำนะกำรเงินกับกรมพัฒนำธุรกิจกำรค้ำ ให้พิจำรณำกำรก ำหนดมูลค่ำของทุนจดทะเบียน  โดยผู้ยื่น
ข้อเสนอจะต้องมีทุนจดทะเบียนที่เรียกช ำระมูลค่ำหุ้นแล้ว ณ วันที่ยื่นข้อเสนอ ไม่ต่ ำกว่ำ 1 ล้ำนบำท  

- มูลค่ำกำรจัดซื้อจัดจ้ำงเกิน 5 ล้ำน แต่ไม่เกินบำท 10 ล้ำนบำท ต้องมีทุนจดทะเบียนไม่ต่ ำ
กว่ำ 2 ล้ำนบำท 

(3) ส ำหรับกำรจัดซื้อจัดจ้ำงครั้งหนึ่งที่มีวงเงินเกิน 500,000 บำทขึ้นไป กรณีผู้ยื่น ข้อเสนอ
เป็นบุคคลธรรมดำให้ พิจำรณำจำกหนังสือรับรองบัญชีเงินฝำกไม่ เกิน 90 วัน ก่อนวันยื่นข้อเสนอ  
โดยต้องมี เงินฝำกคงเหลือในบัญชีธนำคำรเป็นมูลค่ำ 1 ใน 4 ของมูลค่ำงบประมำณของโครงกำรหรือรำยกำร 
ที่ยื่นข้อเสนอในแต่ละครั้ง และหำกเป็นผู้ชนะกำรจัดซื้อจัดจ้ำงหรือเป็นผู้ได้รับกำรคัดเลือกจะต้องแสดงหนังสือ 
รับรองบัญชีเงินฝำกที่มีมูลค่ำดังกล่ำวอีกครั้งหนึ่งในวันลงนำมในสัญญำ  

(4) กรณีที่ผู้ยื่นข้อเสนอไม่มีมูลค่ำสุทธิของกิจกำรหรือทุนจดทะเบียนหรือมี  แต่ไม่เพียง
พอที่จะเข้ำยื่นข้อเสนอ ผู้ยื่นข้อเสนอสำมำรถขอวงเงินสินเชื่อ โดยต้องมีวงเงินสินเชื่อ 1 ใน 4 ของมูลค่ำ
งบประมำณของโครงกำรหรือรำยกำรที่ยื่นข้อเสนอในแต่ละครั้ง (สินเชื่อที่ธนำคำรภำยในประเทศ หรือบริษัท
เงินทุนหรือบริษัทเงินทุนหลักทรัพย์ที่ได้รับอนุญำตให้ประกอบกิจกำรเงินทุนเพ่ือกำรพำณิชย์  และประกอบ
ธุรกิจค้ำประกันตำมประกำศของธนำคำรแห่งประเทศไทย ตำมรำยชื่อบริษัทเงินทุนที่ธนำคำร  แห่งประเทศ
ไทยแจ้งเวียนให้ทรำบ โดยพิจำรณำจำกยอดเงินรวมของวงเงินสินเชื่อที่ส ำนักงำนใหญ่รับรองหรือ ที่ส ำนักงำน
สำขำรับรอง (กรณีได้รับมอบอ ำนำจจำกส ำนักงำนใหญ่) ซึ่งออกให้แก่ผู้ยื่นข้อเสนอนับถึงวันยื่นข้อเสนอ ไม่เกิน 90 วัน)  

(5) กรณีตำม (1) - (4) ยกเว้นส ำหรับกรณีดังต่อไปนี้ 
     (5.1) กรณีท่ีผู้ยื่นข้อเสนอเป็นหน่วยงำนของรัฐ 
     (5.2) นิติบุคคลที่จัดตั้ งขึ้นตำมกฎหมำยไทยที่อยู่ ระหว่ำงกำรฟ้ืนฟูกิจกำรตำม

พระรำชบัญญัติล้มละลำย (ฉบับที่ 10) พ.ศ. 2561 
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4. ขอบเขตของงาน 

มาตรฐานและคุณลักษณะเฉพาะ 
รำยละเอียดของเครื่องมีดังนี้ 
1. เครื่องพิมพ์ 3 มิติ (3D Printer) จ านวน 1 เครื่อง 
1.1  ตัวเครื่องสำมำรถรองรับระบบสองหัวพิมพ์ และพิมพ์วัสดุอำหำรได้หลำกหลำยชนิดได้ 
1.2 ขนำดกำรพิมพ์ไม่น้อยกว่ำ 80 x 150 x 150 mm 
1.3 ควำมแม่นย ำในกำรพิมพ์ในแนวแกน XY 0.1/100 mm 
1.4 ขนำดหัวพิมพ์ไม่น้อยกว่ำ 0.4-1.50 mm 
1.5 ควำมเร็วในกำรพิมพ์ไม่น้อยกว่ำ 25-50 mm/s 
1.6 มีตู้ควบคุมอุณหภูมิขณะพิมพ์อำหำร 
1.7 สำมำรถรองรับไฟล์ได้ เช่น STL/G-Code/ Obj พร้อมทั้งมีไฟล์ส ำเร็จรูปให้ด้วย 
1.8 มีจอสัมผัสขนำดไม่น้อยกว่ำ 3.5 นิ้ว 
1.9 สำมำรถรองรับได้หลำยภำษำ เช่น จีน, อังกฤษ, รัสเซีย, สเปน, ฝรั่งเคส, อิตำลี 
1.10 มีโหมดกำรควบคุม หน้ำจอแสดงผล, คอมพิวเตอร์, Doodle 3D 
1.11 โต๊ะวำงโทนสีขำว ขนำดไม่น้อยกว่ำ (ก x ย x ส) 75 x 75 x 80 ซม ด้ำนล่ำงเป็นตู้/ลิ้นชัก เหมำะ

ส ำหรับใช้ในงำนอำหำร 
1.12 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 2 ปี 
1.13   มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
1.14   ติดตั้งพร้อมใช้งำนได้ และสำธิตกำรใช้งำน 
1.15  สำมำรถเสียบ USB ได้ พร้อม USB ควำมจุไม่น้อยกว่ำ 500 GB 
1.16 หลอดบรรจุน ำส่งวัตถุดิบในจ ำนวนที่เพียงพอต่อกำรใช้งำนและเพ่ือเป็นอะไหล่ส ำรอง 
1.17 มีกำรบ ำรุงรักษำเครื่องภำยหลังจำกกำรตรวจรับและใช้งำนจ ำนวน 2 ครั้ง/ปี  
1.18 มีอะไหล่ส ำรองส ำหรับกำรซ่อมบ ำรุงภำยในระยะเวลำ 5 ปี 
 
2. ชุดเครื่องให้ความร้อนแบบโอห์มมิก (Ohmic Heating) จ านวน 1 ชุด  
ประกอบด้วย 
2.1 เครื่องให้ความร้อนแบบโอห์มมิก 

2.1.1 มี Ohmic Heating Chamber ท ำงำนได้ในแบบ Batch และ Continuous 
- Batch chamber ขนำด 2 L ท ำจำก Polypropylene  ขนำด 

20x20x5 cm 
- Continuous chamber แบบ Co-linear ท ำจำวัสดุ Polypropylene 
- มี Electrode ท ำจำกวัสดุไทเทเนียม 

2.1.2 มีก ำลังกำรผลิตสูงสุดไม่น้อยกว่ำ 10 LPH 
2.1.3 มีก ำลัง Heating Power สูงสุด ไม่น้อยกว่ำ 1,000 Watt 
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2.1.4 สำมำรถสร้ำงควำมร้อนให้กับผลิตภัณฑ์ไม่น้อยกว่ำ 90 °C 
2.1.5 มีถังพักผลิตภัณฑ์ขำเข้ำขนำดไม่น้อยกว่ำ 10 L ท ำจำกวัสดุสเตนเลส 304 
2.1.6 มีถังพักผลิตภัณฑ์ที่ผ่ำนกำรฆ่ำเชื้อแล้วขนำดไม่น้อยกว่ำ 10 L ท ำจำกวัสดุสเตนเลส 304 
2.1.7 มี Holding tube section ท ำจำกวัสดุสเตนเลส 304 หุ้มฉนวนควำมร้อน ขนำดควำมยำว

รวม ไม่น้อยกว่ำ 2.5 m มีระยะเวลำ Holding ไม่น้อยกว่ำ 30 วินำที ที่อัตรำกำรไหลสูงสุด  
2.1.8 มีชุดท่อ Cooling Tube ท ำจำกวัสดุสเตนเลส ขนำดควำมยำวไม่น้อยกว่ำ 2 m ระบำยควำม

ร้อนด้วยน้ ำเย็นอุณหภูมิ 10 °C หรือต่ ำกว่ำ จำกชุด Chiller ขนำดไม่น้อยกว่ำ 0.5 HP  
2.1.9 มีหัววัดอุณหภูมิวัดอำหำรขณะก ำลังถูกให้ควำมร้อนได้ชนิด Thermocouple type K หรือ

ดีกว่ำ 
2.1.10 มีกำรวัดอัตรำกำรไหลแบบดิจิตอล โดยใช้เซนเซอร์ชนิด Electromagnetic 
2.1.11 มีจอแสดงผลอุณหภูมิแบบ Digital และควบคุมผ่ำนคอมพิวเตอร์ได้ มีจอแสดงผลแบบ 

Touch Screen แสดงผลค่ำตัวแปรดังนี้ 
- อุณหภูมิ Product Inlet 
- อุณหภูมิ Product Ohmic Outlet 
- อัตรำกำรไหลของผลิตภัณฑ์ 
- อุณหภูมิหลังผ่ำนกำร Cool down 
- ค่ำกระแส และ Voltage , Power ของ Ohmic Cell 

2.1.12 มีชุดปั๊มของเหลวชนิด Food grade pump  ส ำหรับผ่ำน Heating Chamber   
แบบต่อเนื่อง  สำมำรถปรับอัตรำกำรไหลได้สูงสุดไม่น้อยกว่ำ 10 LPH 

2.1.13 มีระบบจ่ำยพลังงำนไฟฟ้ำให้แก่ Ohmic Heater ก ำลังไม่น้อยกว่ำ 1 kW  
      สำมำรถปรับ Voltage , และ Power ได้ มีกำรแสดงผลผ่ำนจอ Touch Screen 

- มีระบบจ่ำยพลังงำนแบบกระแสสลับต่อเนื่อง ช่วง 0 – 240VAC 
- มีระบบจ่ำยพลังงำนแบบ Pulse Ohmic Mode สำมำรถปรับ Volt ได้ไม่น้อยกว่ำ 

500 V , ควำมถี่ 0-500 Hz, ควำมกว้ำงพัลส์ ไม่น้อยกว่ำช่วง 10 – 50  S 
- สำมำรถปรับตั้งค่ำควำมถี่, ควำมกว้ำงพัลส์, ตั้งเวลำกำรท ำงำน, หรือจ ำนวนพัลส์ที่

ใช้งำน ผ่ำนจอ Touch Screen  
2.1.14 มีตัวป้องกันกระแสเกินก ำหนด และแสดง Alarm ผ่ำนจอ Touch Screen 
2.1.15 มีชุด Oscilloscope พร้อมระบบวัด High Volt Probe ในกำรแสดงค่ำ 
         สัญญำณไฟฟ้ำที่ Ohmic Chamber 
2.1.16 มีชุดท ำแห้งผลิตภัณฑ์ที่ผ่ำนกำรฆ่ำเชื้อด้วย Ohmic Heating 

- ใช้หลักกำรท ำแห้งแบบ Refractance Window Drying (RWD) ส ำหรับผลิตภัณฑ์ที่
ต้องกำรคงคุณภำพ เช่น ผงผัก , สำรสกัด ที่ไม่ทนต่อควำมร้อนสูง 

- มีกำรท ำงำนแบบ Continuous หรือแบบ Batch operation ได้ 
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- มีสำยพำนล ำเลียง หน้ำกว้ำง 30 cm หรือมำกกว่ำ สำมำรถปรับควำมเร็วสำยพำน
ได้ต่อเนื่องไม่น้อยกว่ำ 0 – 10 cm/min 

- มีพ้ืนที่ Drying Area ไม่น้อยกว่ำ 75x20 cm 
- สำมำรถปรับอุณหภูมิ Heating bath ได้สูงสุดไม่น้อยกว่ำ 80 °C 
- มีก ำลังควำมร้อนของ Heating Bath ไม่น้อยกว่ำ 1,500 Watt 
- มีชุดควบคุมอุณหภูมิแบบ Digital PID Control  พร้อมหัววดัอุณหภูมิของ Heating 

Bath ชนิด Thermocouple Type K 
- มีชุดจ่ำยผลิตภัณฑ์ขำเข้ำ แบบ Film Spreader ลงบนสำยพำนล ำเลียง  

สำมำรถปรับตั้งควำมหนำของฟิล์มผลิตภัณฑ์ในช่วง 0 – 3 mm มีอัตรำกำรป้อน
ผลิตภัณฑ์ไม่น้อยกว่ำ 2,000 cc/hr 

- มีชุดเก็บผลิตภัณฑ์แห้งขำออกแบบ Blade scraper  
- มีระบบ Exhaust Fan แบบ Axial Flow ขนำดไม่น้อยกว่ำ 100 Watt เพ่ือระบำย

อำกำศชื้นออกจำกเครื่องอบ 
2.1.17 มีชุดอุปกรณ์ติดตั้งบนโครงสร้ำงแบบ Stainless 304 มีล้อเคลื่อนย้ำยได้ 
2.1.18 ขนำดพ้ืนที่ติดตั้ง 2 x 1.5 m   
2.1.19 ใช้ไฟฟ้ำ 220V – 1 Phase 50 Hz 
2.1.20 สำธิตกำรใช้งำนและรับประกันกำรใช้งำนไม่น้อยกว่ำ 2 ปี 
2.1.21 ผู้ผลิตเครื่องจักรมี Reference ผลงำนวิจัยที่ได้รับกำรอ้ำงอิงใน วำรสำรวิชำกำรท่ีน่ำเชื่อถือ

ในกำรใช้งำนระบบ Pulse Ohmic Heating  
2.1.22  มีชุดคอมพิวเตอร์ จอภำพ ส ำหรับควบคุม 
2.1.23  สำธิตกำรใช้งำน และมีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำง

ละ 1 ชุด 
2.1.24 ติดตั้งพร้อมเดินระบบไฟฟ้ำอย่ำงเป็นไปตำมมำตรฐำนกำรติดตั้งกำรไฟฟ้ำส ำหรับประเทศ 

ไทย  
2.1.25   สอนและอบรมวิธีกำรใช้งำนหลังจำกกำรตรวจรับเครื่องภำยใน 30 วันจนกว่ำผู้ดูแลเครื่องจะ

ใช้งำนได้จริง 
2.1.26 มีอะไหล่ส ำรองส ำหรับกำรซ่อมบ ำรุงภำยในระยะเวลำ 5 ปี 
2.1.27 มีกำรบ ำรุงรักษำเครื่องภำยหลังจำกกำรตรวจรับและใช้งำนจ ำนวน 2 ครั้ง/ปี  
 

2.2 เครื่องวัดความขุ่น (Turbidity Meter) จ านวน 1 เครื่อง 
2.2.1  เป็นเครื่องวัดค่ำควำมขุ่นแบบพกพำ (Portable) แสดงค่ำเป็นตัวเลข (Digital LED หรือ 

LCD) วัดควำมขุ่นของน้ ำในหน่วย  NTU ( Nephelometric Turbidity Units )   
2.2.2 บรรจุในกระเป๋ำหิ้วพร้อมอุปกรณ์ครบชุด เช่น สำรละลำยมำตรฐำน ขวด แบตเตอรี่ 
2.2.3 ช่วงกำรวัด (Measuring Range)  0 – 1000 NTU 
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2.2.4 ค่ำควำมละเอียด (Resolution)   0.01 NTU (ในช่วงกำรวัด 0.00 ถึง 9.99 NTU) 
2.2.5 ควำมเที่ยงตรงในกำรวัด (Accuracy)  ไม่เกิน ±2 % of reading + 0.02 NTU 
2.2.6 ค่ำกำรหักเหของแสง (Stray Light)  น้อยกว่ำ 0.02 NTU 
2.2.7 แหล่งก ำเนิดแสงในกำรวัด  Tungsten filament lamp 
2.2.8 ตัวรับแสง Silicon Photocell 
2.2.9 เครื่องวัดค่ำควำมขุ่นมีสัญญำณเตือนบนหน้ำจอเมื่อมีควำมผิดพลำดจำกกำรใช้งำน ( Error 

Code ) 
2.2.10 เครื่องวัดค่ำควำมขุ่นมีสัญญำณเตือนบนหน้ำจอเมื่อแบตเตอรี่ไฟฟ้ำอ่อน 
2.2.11 เครื่องวัดค่ำควำมขุ่นสำมำรถเลือกใช้ไฟจำกแบตเตอรี่ และ AC adapter 
2.2.12 เครื่องวัดค่ำควำมขุ่นสำมำรถเลือกท ำกำรสอบเทียบได้ 2, 3 หรือ 4 จุด  
2.2.13 ตัวเครื่องใช้หลักกำรวัดค่ำควำมขุ่นแบบกระเจิงแสง (Ratio Nephelometric method 90°) 
2.2.14 สำมำรถเลือกโหมดกำรอ่ำนค่ำได้อย่ำงน้อย 3 แบบคือ แบบปกติ ( normal ), แบบค่ำเฉลี่ย 

(Average) และ แบบอ่ำนค่ำต่อเนื่อง (Continuous) 
2.2.15 สำมำรถบันทึกข้อมูลได้ไม่น้อยกว่ำ 200 ค่ำ 
2.2.16 มีระบบ GLP ( Good Laboratory Practice ) สำมำรถแสดงข้อมูลกำรปรับเทียบครั้ง

สุดท้ำยได้   เช่น วันที่, เดือน, ปี, เวลำ  และ ค่ำของสำรละลำยมำตรฐำนที่ท ำกำรปรับเทียบ 
2.2.17 เครื่องวัดค่ำควำมขุ่นสำมำรถปิดเครื่องเองโดยอัตโนมัติ  
2.2.18 ตัวเครื่องท ำงำนได้ดีที่อุณหภูมิ 0 – 50 °C ควำมชื้นสัมพัทธ์ 95% RH (non-condensing) 

  2.2.19 มีคู่มือกำรใช้งำนภำษำไทยและภำษำอังกฤษ 1 ชุด 
2.2.20 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
2.2.21  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 

 
3. เครื่องซูวี (Sous Vide) จ านวน 1 เครื่อง 
3.1 ตัวเครื่องออกแบบเพ่ือใช้กับหม้อหรือภำชนะทนควำมร้อนลึกขนำดไม่น้อยกว่ำ 7 ซม. 
3.2 ตัวเครื่องแข็งแรง ท ำด้วยสเตนเลสเกรดอำหำร ไม่ข้ึนสนิม 
3.3 มีแรงท ำน้ ำวนไม่น้อยกว่ำ 12 ลิตร/นำที 
3.4 สำมำรถใช้รว่มกับอ่ำงควบคุมอุณหภูมิสเตนเลส พร้อมฝำ มีควำมจุสูงสุดไม่น้อยกว่ำ 65 ลิตร 
3.5 อ่ำงสเตนเลส เกรดที่เหมำะกับอำหำรหรือดีกว่ำ ท ำจำกสเตนเลส 304 ขนำดไม่น้อยกว่ำ 8-10 ลิตร 

พร้อมฝำ อย่ำงน้อย 2 ชิ้น 
3.6 อ่ำงสเตนเลส เกรดที่เหมำะกับอำหำรหรือดีกว่ำ ท ำจำกสเตนเลส 304 ขนำดไม่น้อยกว่ำ 18-20 ลิตร 

พร้อมฝำ อย่ำงน้อย 2 ชิ้น 
3.7 มีตะแกรงวำงอำหำรท ำจำกสเตนเลส 304 ขนำดที่เหมำะสมกับอ่ำงสเตนเลสอย่ำงน้อย 2 ชิ้น 
3.8 สำมำรถควบคุมอุณหภูมิระหว่ำงปรุงอำหำรได้อย่ำงแม่นย ำ คลำดเคลื่อนไม่เกิน 0.5 องศำเซลเซียส
3.9 สำมำรถตั้งอุณหภูมิได้ตั้งแต่ 30 - 100 องศำเซลเซียส 
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3.10 สำมำรถตั้งโปรแกรมเวลำได้ไม่น้อยกว่ำ 6 presets 
3.11 มีระบบควำมปลอดภัยระบบป้องกัน Over Temperature 
3.12 มีระบบป้องกันหำกระดับน้ ำต่ ำเกินไป 
3.13 มีระบบแจ้งเตือนเมื่อมีควำมผิดพลำดระบบตัดไฟเมื่อฮีตเตอร์ท ำงำนผิดพลำด 
3.14 ตัวเครื่องมีขนำดไม่น้อยกว่ำ (สูง x กว้ำง x ลึก) 31 x 11 x 14 ซม และมีน้ ำหนักไม่น้อยกว่ำ 4 kg 
3.15 มีตู้เก็บอุปกรณ์ ขนำด (กว้ำง x ลึก x สูง) ไม่น้อยกว่ำ 100 x 50 x 180 เซนติเมตร จ ำนวน 1 ตู้ 
3.16 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
3.17  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
3.18  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
3.19  มีสูตรหรือคู่มือท ำอำหำรแนะน ำ 
 
4. เครื่องท าสเฟียร์อัตโนมัติ  (Speherificator) จ านวน 3 เครื่อง 
4.1 ตัวเครื่องน้ ำหนักไม่เกิน 1 กิโลกรัม เพื่อสะดวกต่อกำรใช้งำน 
4.2 เครื่องสำมำรถผลิตเม็ดได้ไม่น้อยกว่ำ 450 เม็ด/นำที 
4.3 มีหัวฉีดท ำจำกวัสดุ สเตนเลส 
4.4 ใช้ไฟ 220 V 
4.5 โต๊ะวำงเครื่อง ท ำจำกสเตนเลส มีขนำด (กว้ำง x ลึก x สูง) ไม่น้อยกว่ำ 200 x 80 x 75 เซนติเมตร  
4.6 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
4.7  มีสำรโซเดียมอัลจิเนต แคลเซียมคลอไรด์ และโซเดียมซิเตรท  
4.8  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องและคู่มือสูตรอำหำรทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
4.9  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
 
5. เครื่องแยกเนื้อปลาออกจากก้างและหนัง (Fish Deboner) จ านวน 1 เครื่อง 
5.1 เป็นเครื่องชนิดสำยพำนและลูกกลิ้ง (Belt and Drum) สำมำรถใช้แยกเนื้อปลำที่ผ่ำนกำรขอดเกล็ด

และแล่เป็นแผ่น (Fillet) ออกจำกก้ำงและหนัง โดยเนื้อปลำจะถูกรีดออกมำในลักษณะของเนื้อปลำ
บด 

5.2 ตัวเครื่องผลิตจำกสเตนเลสคุณภำพสูงเกรดอำหำร 304 หรือดีกว่ำ 
5.3  วงล้อมีลักษณะเป็นตะแกรงท ำจำกสเตนเลสเกรดอำหำร 304 หรือดีกว่ำ และมีขนำดรูตะแกรงอยู่

ในช่วง 3 – 4 มิลลิเมตร 
5.4  ลูกกลิ้งมีเส้นผ่ำนศูนย์กลำงไม่น้อยกว่ำ 160 มิลลิเมตร ควำมยำวไม่น้อยกว่ำ 1300 มิลลิเมตร 
5.5  สำยพำนท ำจำกวัสดุที่เป็นเกรดอำหำร มีควำมหนำไม่น้อยกว่ำ 20 มิลลิเมตร  
5.6 ก ำลังกำรผลิตไม่น้อยกว่ำหรือเท่ำกับ 150 กิโลกรัมต่อชั่วโมง 
5.7 ก ำลังของมอเตอร์ไม่น้อยกว่ำ 2.2 กิโลวัตต์  
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5.8 ขนำดตัวเครื่อง มีขนำดไม่น้อยกว่ำ 960 x 650 x 860 มิลลิเมตร ที่ฐำนของตัวเครื่องมีลูกล้อ จ ำนวน 
4 ล้อ เพื่อควำมสะดวกในกำรขนย้ำย 

5.9  สำมำรถใช้กับไฟฟ้ำ 220 โวลต์ ได้ 
5.10 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี พร้อมยำงอะไหล่ส ำรองประกอบสำยพำนอย่ำงน้อย 2 ชุด 
5.11  ติดตั้งพร้อมเดินระบบไฟฟ้ำให้เป็นไปตำมมำตรฐำนกำรติดตั้งกำรไฟฟ้ำส ำหรับประเทศไทยให้พร้อม 

ใช้งำนได้ 
5.12  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
5.13  สำธิตกำรใช้งำนของเครื่องมือ  
5.14 สอนวิธีกำรใช้งำนหลังจำกกำรตรวจรับเครื่องภำยใน 30 วันจนกว่ำผู้ดูแลเครื่องจะใช้งำนได้จริง 
5.15 มีอะไหล่ส ำรองส ำหรับกำรซ่อมบ ำรุงภำยในระยะเวลำ 5 ปี 
 
6. เครื่องรีดเนื้อปลาบดออกจากสิ่งปลอมปน (Fish Refiner) จ านวน 1 เครื่อง 
6.1 เครื่องสำมำรถคัดแยกสิ่งปลอมปน อำทิเช่น เศษก้ำง หนัง และเนื้อเยื่อเกี่ยวพันออกจำกเนื้อปลำบด

ภำยหลังจำกกำรก ำจัดน้ ำ (Pressed meat) ผ่ำนตะแกรงรูถี่ ขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำงในช่วง 1-2 
มิลลิเมตร 

6.2 ตัวเครื่องผลิตจำกสเตนเลสคุณภำพสูงเกรดอำหำร 304 หรือดีกว่ำ  
6.3  ขนำดตัวเครื่อง มีขนำดไม่น้อยกว่ำหรือเท่ำกับ 400 x 600 x 1400 มิลลิเมตร ที่ฐำนของตัวเครื่องมี

ลูกล้อ จ ำนวน 4 ล้อ เพื่อควำมสะดวกในกำรขนย้ำย 
6.4 อะไหล่สำมำรถถอดล้ำงท ำควำมสะอำดได้  
6.5 ก ำลังกำรผลิตไม่น้อยกว่ำหรือเท่ำกับ 200 กิโลกรัมต่อชั่วโมง 
6.6  ก ำลังไฟของเครื่อง ไม่น้อยกว่ำ 1.0 kW 
6.7  สำมำรถใช้กับไฟฟ้ำ 220 โวลต์ 
6.8  ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
6.9 ติดตั้งพร้อมเดินระบบไฟฟ้ำให้เป็นไปตำมมำตรฐำนกำรติดตั้งกำรไฟฟ้ำส ำหรับประเทศไทยให้พร้อมใช้ 

งำนได้ 
6.10  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
6.11  สำธิตวิธีกำรใช้งำนเครื่องมือ 
6.12 สอนวิธีกำรใช้งำนหลังจำกกำรตรวจรับเครื่องภำยใน 30 วันจนกว่ำผู้ดูแลเครื่องจะใช้งำนได้จริง 
6.13 มีอะไหล่ส ำรองส ำหรับกำรซ่อมบ ำรุงภำยในระยะเวลำ 5 ปี 
 
7. เครื่องปิดผนึกสุญญากาศ (Vacuum Sealing Machine) จ านวน 2 เครื่อง 
7.1 เป็นเครื่องซีลระบบสุญญำกำศแบบตั้งโต๊ะ (Table Top)  
7.2 ตัวเครื่องผลิตจำกสเตนเลส  
7.3  มีแท่งส ำหรับผนึก (Seal Bar) ให้ควำมร้อน จ ำนวน 1 แท่ง ควำมยำวไม่น้อยกว่ำ 410 มิลลิเมตร 
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7.4 ก ำลังของปั๊มท ำสุญญำกำศ ไม่น้อยกว่ำ 21 ลูกบำศก์เมตรต่อชั่วโมง 
7.5 ตัวเครื่องมีขนำดอย่ำน้อย 490 x 525 x 445 มิลลิเมตร 
7.6 ขนำดห้องใส่ตัวอย่ำง มีขนำดไม่น้อยกว่ำ 420 x 420 x 180 มิลลิเมตร ผลิตจำกสเตนเลส และมีฝำ

ครอบปิดแบบใส 
7.7 มีแผ่นปรับระดับภำยในห้องใส่ตัวอย่ำง ส ำหรับปรับระดับให้มีควำมเหมำะสมต่อกำรซีล  
7.8 มีหน้ำจอแสดงสถำนะกำรท ำงำนแบบดิจิตอล 
7.9 มีรอบกำรท ำงำน อยู่ในช่วง 15-35 วินำที 
7.10 สำรมำรถตั้งโปรแกรมกำรท ำงำนได้ 10 โปรแกรมกำรท ำงำน 
7.11 มีระบบฟลัชชิงแก๊ส (Gas Flushing) ไนโตรเจน  
7.12 แต่ละแท่งซีลมีท่อแก๊สฟลัชชิงส ำหรับอย่ำงน้อย 1 ท่อ 
7.13 สำมำรถปรับตั้งเวลำ ระดับควำมเป็นสุญญำกำศ และแก๊สเพ่ือกำรซีลได้ 
7.14  มีถังไนโตรเจนขนำด 6 คิว ได้รับกำรรับรองมำตรฐำน ISO9809-3 พร้อมวำล์ลปรับแรงดัน ส ำหรับ

ระบบฟลัชชิงแก๊ส 
7.15 มีแท่นวำงถังไนโตรเจนพร้อมโซ่คล้อง เพ่ือควำมปลอดภัย 
7.16 ใช้ได้กับระบบไฟฟ้ำ 220V /50 Hz 
7.17 ตัวเครื่องจะต้องเป็นสินค้ำใหม่ที่ไม่เคยใช้งำนมำก่อน และรับประกันตัวเครื่องเป็นเวลำไม่น้อยกว่ำ 1 

ปี นับจำกวันที่คณะกรรมกำรตรวจรับฯ 
7.18 มีคู่มือกำรใช้งำนภำษำไทย และอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำละ 2 ชุด 
7.19 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
7.20  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
 
8. เครื่องปิดผนึกฝาแก้ว/ถ้วย (Cup Sealing Machine) จ านวน 1 เครื่อง  
8.1 โครงสร้ำงท ำจำกเหล็ก ฝำครอบเป็นสเตนเลส 
8.2  ขนำดตัวเครื่อง มีขนำดไม่น้อยกว่ำ 220 x320 x550  มิลลิเมตร 
8.3 ตัวเครื่องรองรับขนำดปำกแก้ว 95 มม.  
8.4 มีบล็อกเสริมไม่น้อยกว่ำ 3 ชิ้น สำมำรถรองรับแก้วขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำงไม่น้อยกว่ำ 75, 85, 90 มม. 
8.5 ตัวดันก้นแก้วแบบปรับได้ 
8.6 ควำมเร็วในกำรซีลฝำไม่น้อยกว่ำ 300 แก้วต่อชั่วโมง 
8.7 ใช้มอเตอร์หมุนฟิล์มและเซ็นเซอร์ควบคุม 
8.8 มีระบบนับจ ำนวนแก้วด้วยจอ LED ตัวเลข 4 หลัก 
8.9 ควบคุมอุณหภูมิด้วยระบบดิจิตอล 
8.10 มีระบบเซ็นเซอร์ควบคุมกำรเลื่อนถำดเข้ำ-ออกอัตโนมัติ หรือสั่งด้วยกำรกดปุ่มได้ 
8.11 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
8.12  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
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8.13  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
8.14  มีฟิล์มส ำรอง จ ำนวนไม่น้อยกว่ำ 2 ม้วน  
8.15 มีแก้ว/ถ้วยส ำรองอย่ำงน้อย 3 ขนำด เส้นผ่ำนศูนย์กลำง 75, 85, 95 มม. ขนำดละ 100 ชิ้น 
 
9. เครื่องเตรียมอาหาร (Food Processor) จ านวน 6 เครื่อง 
9.1  ควำมจุของโถไม่น้อยกว่ำ 3.5 ลิตร 
9.2 ขนำดของโถปั่นแห้ง ไม่น้อยกว่ำ 1.5 ลิตร 
9.3 มอเตอร์ก ำลังไม่น้อยกว่ำ 1,000 วัตต์  
9.4 ปรับควำมเร็วได้ไม่น้อยกว่ำ 8 ระดับ 
9.5 มีฟังก์ชัน Auto และ Pulse 
9.6      ตัวเครื่องท ำจำกวัสดุที่แข็งแรงทนทำน 
9.7 มีอุปกรณ์เสริม - โถปั่นแก้ว, โถขนำดเล็ก, ใบมีดสเตนเลส, หัวเกลียว, หัวใบพำย, หัวตะกร้อ, ใบมีดส

เตนเลสหั่น สับ ซอยอย่ำงน้อย 5 ชนิด และเครื่องคั้นน้ ำส้ม 
9.8      มีเครื่องชั่งน้ ำหนักภำยในตัว 
9.9      ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
9.10    มีคู่มือกำรใช้งำน 
9.11  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
 
10. เครื่องนวดแป้ง (Food Mixer) จ านวน 6 เครื่อง 
10.1 เครื่องสำมำรถปรับควำมเร็วได้ไม่น้อยกว่ำ  10 ระดับ  
10.2 ตัวเครื่องมี Power hub สำมำรถใช้ต่อกับอุปกรณ์เสริมต่ำงๆ ได้ตั้งแต่เครื่องบด อำหำรไปจนถึง

เครื่องท ำพำสตำสด เบอร์เกอร์ ก๋วยเตี๋ยว ผัก ไอศกรีม เป็นต้น 
10.3 โถผสมอำหำรเป็นสเตนเลสขนำดไม่น้อยกว่ำ 4.5 ลิตร  
10.4 มีระบบล็อกโถนิรภัยส ำหรับโถอย่ำงปลอดภัยในกำรประกอบอำหำร 
10.5 กำรออกแบบหัวสำมำรถยกออกได้ ช่วยให้เข้ำถึงชำมผสม และอุปกรณ์เสริมได้ 
10.6 ก ำลังไฟ 300 วัตต์, กระแสไฟ 220 โวลต์ 
10.7 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
10.8   มีอุปกรณ์เสริมต่ำง ๆ ส ำหรับต่อพ่วง เช่น เครื่องบด เครื่องท ำพำสตำ ตัดเส้น เป็นต้น 
10.9  มีหัวตีอย่ำงน้อย 3 แบบ 
10.10  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
10.11  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
 
11. ชุดท าไส้กรอก (Suasage Maker Set) จ านวน 1 ชุด 
ประกอบด้วย 
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11.1 เครื่องอัดไส้กรอก (Sausage Filler) 
11.1.1 เครื่องสำมำรถบรรจุไส้กรอก  
11.1.2 ตัวเครื่องมีขนำดไม่น้อยกว่ำ เส้นผ่ำนศูนย์กลำง 50 x ควำมกว้ำง 33 x ควำมสูง 2.6

เซนติเมตร 
11.1.3  ถังและแผ่นฐำนท ำจำกสเตนเลสคุณภำพสูงเกรดอำหำร 304 หรือดีกว่ำ 
11.1.4  มีควำมจุในกำรใส่วัตถุดิบอย่ำงน้อย 6 ลิตร 
11.1.5 มีท่ออัดไส้กรอกท่ีสำมำรถปรับเปลี่ยนขนำดได้ ประกอบด้วยท่อขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 2, 

18, 22 และ 30 มิลลิเมตร จ ำนวนไม่น้อยกว่ำ 2 ชุด  
11.1.6 ตัวเครื่องมีน้ ำหนักไม่น้อยกว่ำ 13.5 กิโลกรัม 
11.1.7  ฐำนเครื่องมีขนำด ไม่น้อยกว่ำ 22 x 33 เซนติเมตร 

 11.1.8 เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผู้ผลิตได้รับมำตรฐำน ISO 9001 
11.1.9  ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
11.1.10 มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
11.1.11 สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
 

11.2 เครื่องกดอัดวัตถุดิบอาหาร จ านวน 6 เครื่อง  
 11.2.1 เป็นเครื่องกดแบบมือถือรูปทรงกระบอก 

112.2 วัสดุกระบอกท ำจำกอลูมิเนียมอะโนไดซ์คุณภำพสูงเกรดอำหำร 
11.2.3 มีขนำดไม่น้อยกว่ำ ควำมยำว 120 x กว้ำง 60 x สูง 215 มิลลิเมตร และมีน้ ำหนักไม่น้อยกว่ำ  

0.45 กิโลกรัม 
 11.2.4 เครื่องกด ประกอบด้วย 

- แม่พิมพ์หลำกหลำยดีไซน์ จ ำนวนอย่ำงน้อย 20 แบบ  
- ด้ำมจับเสริมท ำด้วยพลำสติก (plastic extender) ควำมยำว ไม่น้อยกว่ำ 13.5 เซนติเมตร 

จ ำนวนอย่ำงน้อย 1 ชิ้น 
 11.2.5 มีอุปกรณ์เสริม ดังนี้ 

- หัวบีบพลำสติก ที่มีขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 2 นิ้ว x สูง 2.3 นิ้ว โดยบริเวณปลำยหัวบีบมี
ขนำดเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 0.4 นิ้ว จ ำนวนอย่ำงน้อย 2 ชิ้น 

- ไส้พลำสติกทนร้อนเกรดอำหำรเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 3 5 และ 7 เซนติเมตร ควำมยำว 30 
เมตร จ ำนวนอย่ำงน้อย 3 แท่ง/ขนำด 

11.2.6 มีหลักฐำนรับรองกำรผ่ำนมำตรฐำนของผลิตภัณฑ์  
11.2.7 มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
11.2.8 สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
11.2.9 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
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11.3 กระบอกอัดแฮม (Ham Maker) จ านวน 4 กระบอก 

 11.3.1 กระบอกผลิตจำกสเตนเลสคุณภำพสูงเกรดอำหำร 304 หรือดีกว่ำ 
 11.3.2 ตัวเครื่องมีขนำด ไม่น้อยกว่ำ เส้นผ่ำนศูนย์กลำงด้ำนบน 11 x ด้ำนล่ำง 10 เซนติเมตร ควำม 

สูง ไม่น้อยกว่ำ 18 เซนติเมตร 
 11.3.3 มีเทอร์โมมิเตอร์ที่สำมำรถใช้งำนกับเครื่องและสำมำรถวัดอุณหภูมิได้ในช่วง 0-120 องศำ 

เซลเซียส 
 11.3.4 มีถุงพลำสติกส ำหรับทดลองบรรจุ จ ำนวน 5 ชิ้น 
 11.3.5 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
 

11.4 เครื่องรมควัน (Smoking Gun) จ านวน 2 เครื่อง  
11.4.1 เครื่องท ำงำนด้วยระบบควันเย็นส ำหรับส ำหรับเพิ่มกลิ่นให้กับอำหำร มีขนำด ไม่น้อยกว่ำ   

120 x 60 x 160 มิลลิเมตร 
 11.4.2 มีสวิตช์ควบคุมควำมเร็วสองระดับส ำหรับควันเบำหรือควันแรง 

11.4.3 มีช่องเปิดส ำหรับกำรบรรจุวัสดุให้ควัน สำมำรถถอดออกเพ่ือท ำควำมสะอำดและเปลี่ยนไส้
กรองได้ 

11.4.4 ท่อปล่อยควันท ำจำกซิลิโคน สำมำรถน ำส่งควันไปยังอำหำร และสำมำรถถอดเก็บได้ 
 11.4.5 มีฐำนแบบเดี่ยวที่แข็งแรง  
 11.4.6 สำมำรถปรับระดับกำรให้ควันเพ่ือสร้ำงกลิ่นอ่อน ๆ จนถึงระดับเข้มข้น 
 11.4.7 ใช้งำนกับแบตเตอรี่ ขนำด AA จ ำนวน 4 ก้อน 
 11.4.8 มีอุปกรณ์เสริม ดังนี้  
  - ตัวกรองตำข่ำย จ ำนวนอย่ำงน้อย 2 ชิ้น 

- แบตเตอรี่ ขนำด AA จ ำนวนอย่ำงน้อย 4 ก้อน 
- หนังสือคู่มือแนะน ำกำรใช้งำน และสูตรอำหำรที่สร้ำงสรรค์ด้วยกำรรมควัน 
- วัสดุไม้หอม อย่ำงน้อย 2 ชนิด  

11.4.9 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
 11.4.10 มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 

11.4.11 อบรมและสำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
 
12. ถังบรรจุไนโตรเจนเหลว (Liquid Nitrogen Tank)  จ านวน 2 ถัง 
12.1. ถังไนโตรเจนเก็บไนโตรเจนเหลว ส ำหรับท ำอำหำร มีช่องส ำหรับเทได้สะดวก 
12.2. วัสดุท ำจำกสเตเลสคุณภำพสูงทั้งถัง 
12.3. ขนำดบรรจุ 3 ลิตร น้ ำหนักไม่เกิน 4.5 กก มีแจ๊คเกตหุ้มเป็นฉนวนกันควำมร้อนให้ตัวถัง 
12.4. ขนำดบรรจุ 6 ลิตร น้ ำหนักไม่เกิน 7.0 กก มีแจ๊คเกตหุ้มเป็นฉนวนกันควำมร้อนให้ตัวถัง 
12.5 รบัประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
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13. เครื่องท าน้ าแข็งอัตโนมัติ (Ice Machine) จ านวน 2 เครื่อง 
ประกอบด้วย 
13.1 เครื่องท าน้ าแข็งเครื่องที ่1  

13.1.1 เป็นเครื่องท ำน้ ำแข็งท่ีผลิตน้ ำแข็งแบบเกล็ดกรอบ (Nugget Ice) 
13.1.2  ปริมำณกำรผลิตน้ ำแข็งไม่น้อยกว่ำ 500 กิโลกรัมต่อวัน 
13.1.3 ระบบกำรผลิตน้ ำแข็งเป็นแบบ Thin ice forming inside Cylinder 
13.1.4 วัสดุตัวเครื่องท ำจำกสเตนเลส 

  13.1.5  ควำมจุของถังรองรับน้ ำแข็งไม่น้อยกว่ำ 200 กิโลกรัม  
 13.1.6 ถังเก็บน้ ำแข็งมีฝำเปิด-ปิดมิดชิดเพ่ือป้องกันสิ่งสกปรก 
 13.1.7 มีที่ตักน้ ำแข็ง วัสดุท ำจำกสเตนเลส 304 เกรดอำหำร อย่ำงน้อย 1 อัน 

13.1.8 มีคอมเพรสเซอร์ที่ใช้ R404a เป็นสำรท ำควำมเย็น 
13.1.9 ใช้ระบบไฟฟ้ำ 220V /50 Hz หรือ 380V /50 Hz 
13.1.10 มี Circuit Breaker และ Earth Ground ป้องกันไฟฟ้ำรั่ว 
13.1.11 มีระบบเครื่องกรองน้ ำเพ่ือใช้งำนประกอบกับเครื่องท ำน้ ำแข็งพร้อมติดตั้งใช้งำนโดย เป็น

เครื่องกรองน้ ำดื่มบริสุทธิ์แบบ 5 ขั้นตอน ระบบ รีเวิรส์ออสโมซิส (Reverse Osmosis) 
ประกอบด้วย 

  13.1.11.1 ชุดที่ 1 ชุดกรองน้ ำเบื้องต้น 
  13.1.11.2 ชุดที่ 2 ชุดกรองดูดซับสี กลิ่น และคลอรีน ใช้วัสดุไส้กรองคำร์บอน  

(Activated carbon) 
  13.1.11.3 ชุดที่ 3 ชุดกรองควำมกระด้ำง ประกอบด้วยตัวกรองเรซิน 
  13.1.11.4 ชุดที่ 4 ชุดกรอง Membrane ขนำดช่วง 0.001 – 0.005 ไมครอน 
  13.1.11.5  ชุดที่ 5 ชุดกรองปรับปรุงคุณภำพน้ ำ Post Carbon 
  13.1.11.6  มีระบบควบคุมกำรท ำงำนอัตโนมัติ  
  13.1.11.7  มีหลอดไฟ LED แสดงสถำนะกำรท ำงำนของเครื่องกรอง 

13.1.12 เครื่องท ำน้ ำแข็งและเครื่องกรองน้ ำถูกติดตั้งในบริเวณท่ีก ำหนด พร้อมติดตั้งระบบน้ ำและ
ไฟฟ้ำพร้อมใช้งำนโดยเป็นไปตำมมำตรฐำนควำมปลอดภัยทำงวิศวกรรม 

13.1.13 ตัวเครื่องท ำน้ ำแข็งได้รับมำตรฐำนรับรอง CE หรือ RoHS หรือเทียบเท่ำ 
13.1.14 ตัวเครื่องจะต้องเป็นสินค้ำใหม่ที่ไม่เคยใช้งำนมำก่อน และรับประกันตัวเครื่องเป็นเวลำไม่

น้อยกว่ำ 1 ปี นับจำกวันที่คณะกรรมกำรตรวจรับฯ 
13.1.15 มีคู่มือกำรใช้งำนภำษำไทย และอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 2 ชุด 
13.1.16 ติดตั้งพร้อมใช้งำน 

 13.1.17 มีอะไหล่ส ำรองส ำหรับกำรซ่อมบ ำรุงภำยในระยะเวลำ 5 ปี 
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13.2 เครื่องท าน้ าแข็งเครื่องที ่2  

13.2.1 เป็นเครื่องท ำน้ ำแข็งท่ีผลิตน้ ำแข็งแบบสี่เหลี่ยมบำง (Half Cube) 
13.2.2  ปริมำณกำรผลิตน้ ำแข็งไม่น้อยกว่ำ 35 กิโลกรัมต่อวัน 
13.2.3 วัสดุตัวเครื่องท ำจำกสเตนเลส 

  13.2.4  ควำมจุของถังรองรับน้ ำแข็งไม่น้อยกว่ำ 20 กิโลกรัม 
13.2.5 ถังเก็บน้ ำแข็งมีฝำเปิด-ปิดมิดชิดเพ่ือป้องกันสิ่งสกปรก 

 13.2.6 มีที่ตักน้ ำแข็ง วัสดุท ำจำกสเตนเลส 304 เกรดอำหำร อย่ำงน้อย 1 อัน 
13.2.7 ควบคุมกำรท ำงำนด้วย LCD Touchscreen 
13.2.8 ใช้ระบบไฟฟ้ำ 220V /50 Hz  
13.2.9 มีระบบเครื่องกรองน้ ำเพ่ือใช้งำนประกอบกับเครื่องท ำน้ ำแข็งพร้อมติดตั้งใช้งำนโดย เป็น 

เครื่องกรองน้ ำดื่มบริสุทธิ์แบบ 5 ขั้นตอน ระบบ รีเวิรส์ออสโมซิส (Reverse Osmosis) 
ประกอบด้วย 

  13.2.9.1 ชุดที่ 1 ชุดกรองน้ ำเบื้องต้น 
  13.2.9.2 ชุดที่ 2 ชุดกรองดูดซับสี กลิ่น และคลอรีน ใช้วัสดุไส้กรองคำร์บอน  

(Activated carbon) 
  13.2.9.3 ชุดที่ 3 ชุดกรองควำมกระด้ำง ประกอบด้วยตัวกรองเรซิน 
  13.2.9.4 ชุดที่ 4 ชุดกรอง Membrane ขนำดช่วง 0.001 – 0.005 ไมครอน 
  13.2.9.5  ชุดที่ 5 ชุดกรองปรับปรุงคุณภำพน้ ำ Post Carbon 
  13.2.9.6  มีระบบควบคุมกำรท ำงำนอัตโนมัติ  
  13.2.9.7  มีหลอดไฟ LED แสดงสถำนะกำรท ำงำนของเครื่องกรอง 

13.2.10 มี Circuit Breaker และ Earth Ground ป้องกันไฟฟ้ำรั่ว 
13.2.10 เครื่องท ำน้ ำแข็งและเครื่องกรองน้ ำถูกติดตั้งในบริเวณท่ีก ำหนด พร้อมติดตั้งระบบน้ ำและ 

ไฟฟ้ำพร้อมใช้งำนโดยเป็นไปตำมมำตรฐำนควำมปลอดภัยทำงวิศวกรรม 
13.2.12 ตัวเครื่องผ่ำนมำตรฐำนรับรอง CE หรือ RoHS หรือเทียบเท่ำ 
13.2.13 ตัวเครื่องจะต้องเป็นสินค้ำใหม่ที่ไม่เคยใช้งำนมำก่อน และรับประกันตัวเครื่องเป็นเวลำไม่

น้อยกว่ำ 1 ปี นับจำกวันที่คณะกรรมกำรตรวจรับฯ 
13.2.14 มีคู่มือกำรใช้งำนภำษำไทย และอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 2 ชุด 
13.2.15 ติดตั้งพร้อมใช้งำน 

 13.2.16 มีอะไหล่ส ำรองส ำหรับกำรซ่อมบ ำรุงภำยในระยะเวลำ 5 ปี 
 
14. เครื่องท าไอศกรีมและซอฟท์เสิร์ฟ (Soft Serve Ice Cream Machine) จ านวน 1 เครื่อง 
14.1 เครื่องมี 3 หัวจ่ำย สำมำรถผลิตไอศกรีมได้ 2 รสชำติ 1 รสผสม 
14.2 สำมำรถปรับระดับควำมแข็งหนืดได้ 
14.3 มีระบบอัดอำกำศ ท ำให้ได้เนื้อไอศกรีมที่ แห้ง ฟู เนียน 
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14.4 มีระบบ Pre-Cooling ช่วยบ่มน้ ำไอศกรีมก่อนลงใบปั่น  
14.5 มี Sensor คอยเตือนน้ ำไอศกรีมขำด 
14.6 สำมำรถท ำไอศกรีม Soft Serve ได้หลำยรูปแบบ เช่น Soft Cream และ Frozen Yogurt 
14.7 ก ำลังกำรผลิตไม่น้อยกว่ำ 23 ลิตรต่อ 1 ชั่วโมง 
14.8 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
14.9  มีคู่มือกำรใช้งำนพร้อมสูตรไอศกรีมอย่ำงน้อย 1 ชุด 
14.10  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
14.11  มีส่วนผสมไอศกรีม ถ้วย ช้อน โคน  เพ่ือใช้ทดลองอย่ำงน้อย 1 ชุด 
14.12  โต๊ะขนำดเล็กส ำหรับค้ ำจุนเครื่องในส่วนที่ยื่นเกินออกมำจำกโต๊ะวำงหลัก 
14.13 ติดตั้งให้พร้อมใช้งำนได้ 
14.14 มีอะไหล่ส ำรองส ำหรับกำรซ่อมบ ำรุงภำยในระยะเวลำ 5 ปี 
 
15. เครื่องสไลด์เนื้อ  (Meat Slicer) จ านวน 1 เครื่อง 
15.1 ตัวเครื่องผลิตจำก Anodized Aluminum  
15.2 มีปุ่มหมุนเพ่ือปรับควำมระยะห่ำงของใบมีดในกำรสไลด์  
15.3 สำมำรถปรับควำมหนำของกำรสไลด์ได้ตั้งแต่ 0-15 มิลลิเมตร  
15.4 ใบมีดสไลด์มีเส้นผ่ำนศูนย์กลำงขนำดไม่น้อยกว่ำ 12 นิ้ว ผลิตจำกสเตนเลสเกรดส ำหรับอำหำร 
15.5 มีชุดลับใบมีดติดตั้งมำในตัวเครื่อง 
15.6  มีระบบกำรท ำงำนแบบอัตโนมัติ สำมำรถปรับเลือกโหมดกำรท ำงำนได้ 
15.6 ถำดวำงผลิตภัณฑ์ส ำหรับสไลด์ ท ำจำกสเตนเลส 
15.7 มีขำส ำหรับจับ ยึดวัตถุดิบเพ่ือควำมมั่นคงขณะท ำกำรสไลด์ 
15.5 สวิตซ์เปิด-ปิด แบบกันน้ ำ ติดตั้งบริเวณด้ำนข้ำงตัวเครื่อง  
15.6 มอเตอร์มีก ำลังไม่น้อยกว่ำ 550W 
15.7 มีพัดลมระบำยควำมร้อนส ำหรับมอเตอร์ ป้องกันควำมร้อนสะสม 
15.8 ใช้ได้กับระบบไฟฟ้ำ 220V /50 Hz 
15.9 ตัวเครื่องจะต้องเป็นสินค้ำใหม่ที่ไม่เคยใช้งำนมำก่อน และรับประกันตัวเครื่องเป็นเวลำไม่น้อยกว่ำ 1  

ปี นับจำกวันที่คณะกรรมกำรตรวจรับฯ 
15.10 มีคู่มือกำรใช้งำนภำษำไทย และอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 2 ชุด 
15.11  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
 
16. เครื่องผสมอาหารแบบมือจับ (Hand Blender) จ านวน 1 เครื่อง 
16.1.  ปริมำตรในกำรปั่นผสมอำหำรไม่ต่ ำกว่ำ 5 ลิตร 
16.2.  ควำมเร็วรอบสูงสุดไม่ต่ ำกว่ำ 12500 rpm สำมำรถปรับควำมเร็วรอบได้ไม่น้อยกว่ำ 5 ระดับ 
16.3.  ตัวใบมีดสำมำรถถอดออกจำกตัวเครื่อง ท ำจำกวัสดุสเตนเลสคุณภำพสูงเกรดอำหำร 304 หรือดีกว่ำ 
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มำพร้อมอุปกรณ์กำรถอดและใส่ใบมีด 
16.4.  ตัวก้ำน ฝำครอบใบมีด วงแหวน ท ำจำกวัสดุสเตนเลสคุณภำพสูงเกรดอำหำร 304 หรือดีกว่ำ 
  สำมำรถถอดล้ำงท ำควำมสะอำดได้ 
16.5.  ใช้ไฟ 230 V, 2.1 A, 250 W 
16.6.  ควำมยำวตัวก้ำน ไม่ต่ ำ 160 cm. 
16.7.  ควำมยำวเครื่องไม่ต่ ำกว่ำ 430 cm. 
16.8 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
16.9  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
16.10  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
16.11  ได้รับมำตรฐำน มอก. 
   
17. หม้อทอดไร้น้ ามัน (Air Fryer) จ านวน 1 เครื่อง 
17.1 ขนำดควำมจุไม่น้อยกว่ำ 8 ลิตร 
17.2 ก ำลังไฟฟ้ำ 2200 วัตต์ 
17.3 มีฟังก์ชันกำรท ำงำน ทอด อบ ปิ้ง ย่ำง 
17.4 มีโปรแกรมปรุงอำหำรอย่ำงน้อย 22 โปรแกรม 
17.5 เคลือบผิวลื่นด้วยวัสดุกันติด (Non-stick) 
17.6 สำมำรถปรับอุณหภูมิได้ 40-200 องศำเซลเซียส 
17.7 ได้รับมำตรฐำน มอก. 
17.8 เป็นเทคโนโลยี Rapid CombiAir เชื่อมต่อ Wi-Fi หน้ำจอแสดงผล LED ระบบสัมผัส 
17.9 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
17.10  ควำมจุไม่น้อยกว่ำ 8 ลิตร 
17.11  มีโปรแกรมปรุงอำหำรไม่น้อยกว่ำ 20 โปรแกรม 
17.12  สำมำรถติดตำมอุณหภูมิของอำหำรได้ 
17.13  มีกระดำษรองอบอย่ำงน้อย 100 ชิ้น 
17.14  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
17.15  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
 
18. หม้อทอดแบบน้ ามันท่วม (Deep Fryer) จ านวน 1 เครื่อง 
18.1 ตัวเครื่องท ำจำกสเตนเลส 304 หรือดีกว่ำ 
18.2 มีลักษณะเป็นอ่ำงทอดคู่ อ่ำงละ 6 ลิตร (รวม 12 ลิตร) 
18.3 ก ำลังไฟไม่น้อยกว่ำ 3000 วัตต์ 
18.4 สำมำรถควบคุมอุณหภูมิได้ในช่วง  50-150 องศำเซลเซียล หรือกว้ำงกว่ำ  
18.5 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
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18.6  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
18.7  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
18.8  ได้รับมำตรฐำน มอก. 
 
19. เครื่องฮอโมจีไนซ์แรงดันสูง (High pressure homogenizer)  จ านวน 1 เครื่อง 
19.1  มีก ำลังกำรผลิตอย่ำงน้อย 10 ลิตรต่อชั่วโมง  
19.2  สำมำรถใช้งำนที่ควำมดันสูงสุด 2000 บำร์ 
19.3 เครื่องจักรประกอบไปด้วยชุดกำรท ำให้อิมัลชันเป็นเนื้อเดียวกันด้วยแรงดันสูง 2 ชุด (1st Stage และ 

2nd Stage) 
19.4 มีกลไกกำรปรับควำมดันโดยกำรหมุน hand wheel 
19.5 มีชุดวำล์วที่ท ำหน้ำที่ดูดผลิตภัณฑ์เข้ำเครื่องและผลักผลิตภัณฑ์ไปสู่ชุดกำรท ำให้อิมัลชันเป็นเนื้อ

เดียวกันด้วยแรงดันสูงชนิดลูกบอล โดยวัสดุเป็นสเตลไลท์ (Stellite) โดยมีชุดที่นั่งของวำล์ววัสดุเป็น
ทังสเตนคำร์ไบด์ (Tungsten Carbide) 

19.6  ซีลยำงบริเวณลูกสูบเป็นชนิดทนแรงดันสูงวัสดุเป็น PVDF/EPDM สำมำรถทนอุณหภูมิสูงสุดได้ 105 
องศำเซลเซียส 

19.7  ลูกสูบท ำจำกวัสดุเซรำมิค 
19.8  มีอุปกรณ์วัดค่ำควำมดัน (Pressure Gauge) ชนิดดิจิตอลที่สำมำรถเตือนเมื่อควำมดันที่ปรับสูงกว่ำ

ควำมดันสูงสุดที่เครื่องยอมรับได้ และสำมำรถวัดอุณหภูมิตัวอย่ำงขณะผ่ำนเข้ำเครื่องได้ 
19.9  อุปกรณ์รองรับตัวอย่ำง (Inlet Funnel) ท ำจำกวัสดุสเตนเลส มีควำมจุ 2 ลิตร 
19.10  ซีลยำงส่วนที่สัมผัส product เป็น EPDM โดยทนอุณหภูมิสูงสุดได้ที่ 105 องศำเซลเซียส 
19.11 ผ่ำนกำรรับรอง มีฉลำก CE หรือมำตรฐำนอ่ืนเทียบเท่ำ 
19.12  เครื่องจักรสำมำรถเดินเครื่องได้ที่ 70 รอบต่อนำที (rpm) 
19.13 มอเตอร์มีขนำด 1.5 กิโลวัตต์  
19.14  มีเครื่องมือที่จ ำเป็นส ำหรับใช้ถอดประกอบชิ้นส่วนเครื่องจักรอย่ำงน้อย 1 ชุด 
19.15 มำพร้อมกับโต๊ะสเตนเลสแบบมีล้อเลื่อนส ำหรับวำงเครื่อง ขนำดไม่น้อยกว่ำ 120 x 70 x 80 

เซนติเมตร  
19.16 ติดตั้งพร้อมใช้งำนได้ และสำธิตวิธีใช้งำนเครื่องมือ 
19.17  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
19.18 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 2 ปี 
19.19  สอนวิธีกำรใช้งำนหลังจำกกำรตรวจรับเครื่องภำยใน 30 วันจนกว่ำผู้ดูแลเครื่องจะใช้งำนได้จริง 
19.20 มีกำรบ ำรุงรักษำเครื่องภำยหลังจำกกำรตรวจรับและใช้งำนจ ำนวน 2 ครั้ง/ปี  
19.21 มีอะไหล่ส ำรองส ำหรับกำรซ่อมบ ำรุงภำยในระยะเวลำ 5 ปี 
 
20. หม้อทอดแรงดัน (Pressure Fryer) จ านวน 1 เครื่อง 
 
 
 
 
 



19/23 
 
20.1 หม้อทอดขนำดไม่น้อยกว่ำ 13 ลิตร 
20.2 ควำมดันของหม้อทอด อยู่ในช่วง 8-10 psi  
20.3  ขนำดของตะกร้ำใส่ตัวอย่ำง มีเส้นผ่ำนศูนย์กลำงไม่น้อยกว่ำ 230 มิลลิเมตร สูงไม่น้อยกว่ำ 780 

มิลลิเมตร 
20.4 ก ำลังไฟไม่น้อยกว่ำ 2,500 วัตต์ 
20.5 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
20.6  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
20.7 สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
 
21 หม้ออัดแรงดันไฟฟ้า (Pressure Cooker) จ านวน 1 เครื่อง 
21.1  หม้ออัดแรงดันพร้อมฝำท ำจำกสเตนเลสคุณภำพสูงเกรดอำหำร 304 หรือดีกว่ำ 
21.2  ตัวหม้อมคีวำมหนำ ไม่น้อยกว่ำ 1 มิลลิเมตร ส่วนฝำมีควำมหนำไม่น้อยกว่ำ 1.2 มิลลิเมตร 
21.3  สำมำรถบรรจุอำหำรได้ ไม่เกิน 6 ลิตร 
21.4  สำมำรถปรับแรงดันได้ไม่น้อยกว่ำ 2 ระดับ 
21.5  ใช้ประกอบอำหำรต้ม ตุ๋น 
21.6 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
21.7  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
21.8  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
 
22. เตาอบคอมบิ (Combi Oven) จ านวน 1 เครื่อง 
22.1.  สำมำรถท ำอำหำรได้ด้วยหลำยกระบวนกำร ทั้งย่ำง ตุ๋น นึ่ง อบ บ่ม 
22.2.  สำมำรถใส่ถำดรองอบได้ไม่ต่ ำกว่ำ 6 ถำด 
22.3.  ช่วงอุณหภูมิของโหมดนึ่งด้วยไอน้ ำ 30-130 °C ด้วย Steam connection อย่ำงน้อย 18 kw 
22.4.  ช่วงอุณหภูมิของโหมดลมร้อน 30-300 °C ด้วย Hot-air connection อย่ำงน้อย 21.6 kw 
22.5.  ช่วงอุณหภูมิของกำรท ำงำนร่วมกันของไอน้ ำและลมร้อน 30-300 °C 
22.6.  ควำมจุเครื่องไม่ต่ ำกว่ำ 6 ถำดอำหำร (GN Pan) ขนำดควำมยำว 2/1, 1/1 GN 
***GN Pan (Gastronorm Pan) เป็นภำชนะขนำดมำตรฐำน อ้ำงอิงจำก Size 1/1 ขนำด 530x325 mm  
22.7.  ก ำลังไม่น้อยกว่ำ 22 kW/ 3 NAC 400 V 
22.8.  ขนำดเครื่องไม่ต่ ำกว่ำ 107 x 104 x 75 cm 
22.9.  ควำมดันน้ ำไม่ต่ ำกว่ำ 1.0-6.0 bar 
22.10.  ท่อระบำยน้ ำเส้นผ่ำศูนย์กลำงไม่ต่ ำกว่ำ 50 mm 
22.11.  มีระบบควำมคุมกำรท ำงำนของเตำอบด้วย Intelligent assistants 
 
 
 
 
 
 



20/23 
22.12.  ถำดบรรจุอำหำร (GN Pan) ขนำดเหมำะสมกับเตำอบ วัสดุสเตนเลสคุณภำพสูงเกรดอำหำร 304 

หรือดีกว่ำจ ำนวน 6 ถำด 
22.13.  ถำดก้นตื้นรองอบขนำดเหมำะสมกับเครื่อง วัสดุสเตนเลสคุณภำพสูงเกรดอำหำร 304 หรือดีกว่ำ 

จ ำนวน 6 ถำด 
22.14. ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
22.15. โต๊ะวำงเตำอบ ที่สำมำรถวำงถำดอบซ้อนเป็นชั้นๆ วัสดุสเตนเลสคุณภำพสูง 
22.16  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
22.17  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
 
23. เตาอบพื้นหิน (Stone Oven) จ านวน 1 เครื่อง 
23.1. ขนำดตัวเครื่องอย่ำงน้อย 83.8×78.7×45.6 cm 
23.2. ก ำลังไฟไม่น้อยกว่ำ 4 kW 
23.3. ขนำดแผ่นหิน ไม่ต่ ำกว่ำ 63.8×21.2×45.6 cm 
23.4. แรงดันไฟ 220 V/60 Hz 
23.5. ช่วงอุณหภูมิ อยู่ที่อุณหภูมิห้อง – 350 °C 
23.6. ถำดอบอลูมิเนียม ขนำดพอดีกับเตำ 
23.7  มีโต๊ะสเตนเลสส ำหรับวำงเตำอบพื้นหินที่มีขนำดพอดีกับเตำ 
23.8 ติดตั้งพร้อมใช้งำน 
23.9  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
23.10  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
23.11 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
 
24. เครื่องบ่มควบคุมอุณหภูมิและความชื้น (Meat Ager) จ านวน 1 เครื่อง 
24.1  ตัวเครื่องขนำดไม่น้อยกว่ำ  600 x 700 x 1,800 มิลลิเมตร 
24.2  ควำมจุภำยในเครื่องไม่น้อยกว่ำ 800 ลิตร 
24.3  วัสดุสเตนเลส 304 แข็งแรงทนทำน 
24.4  มำพร้อมกับรำวแขวน ตะขอ และถำด พร้อมใช้งำน 
24.5  สำมำรถท ำลมเย็นอุณหภูมิ 5 – 8 องศำเซลเซียส หรือกว้ำงกว่ำ 
24.6  สำมำรถท ำลมร้อนอุณหภูมิ 22 – 65 องศำเซลเซียส หรือกว้ำงกว่ำ 
24.7  ระบบควำมคุมควำมชื้นในตู้สำมำรถปรับควบคุมให้อยู่ในช่วง 25 – 45 % หรือกว้ำงกว่ำ 
24.8  ระบบหมุนเวียนลม 360 องศำ 
24.9 แรงดันไฟฟ้ำ/ควำมถี่ 220V/50Hz. ก ำลังไฟฟ้ำที่ใช้ 800 W 
24.10 ติดตั้งพร้อมใช้งำน 
24.11  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
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24.12 สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
24.13  ได้รับมำตรฐำน มอก. 
24.14 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
24.15 มีอะไหล่ส ำรองส ำหรับกำรซ่อมบ ำรุงภำยในระยะเวลำ 5 ปี 
 
25. เครื่องท าเส้นบะหม่ีและเส้นพาสตาอัตโนมัติ (Automatic Noodle and Paste Maker) จ านวน 1 
เครื่อง 
25.1 สำมำรถท ำเส้นพำสตำ เส้นบะหมี่ ได้ 
25.2 สำมำรถปรับควำมหนำของเส้นได้ตั้งแต่ 1-10 มิลลิเมตร  
25.3 ตัวเครื่องท ำจำกวัสดุเป็นสเตนเลส 304  หนำไม่น้อยกว่ำ 0.5 มิลลิเมตร 
25.4 ก ำลังผลิตไม่น้อยกว่ำ 180 กิโลกรัมต่อชั่วโมง 
25.5 สำยพำนแบบคู่ ท ำให้มีควำมเสถียรสูง 
25.6 มีปุ่มหยุดกำรท ำงำนฉุกเฉิน ในกรณีเกิดเหตุไม่คำดคิด 
25.7 ก ำลังไฟไม่น้อยกว่ำ 1,500 วัตต์ 
25.8  ชุดใบมีดตัดเส้นแบบเหลี่ยม ขนำด 1.5/2.0/3.0/4.0/5.0/6.0/7.0/8.0/9.0/10.0 มม. อย่ำงน้อย 1 

ชุด 
25.9  ชุดใบมีดตัดเส้นแบบกลม ขนำด 1.5/2.0/3.0 มม. อย่ำงน้อย 1 ชุด 
25.10 รับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
25.11 ติดตั้งพร้อมใช้งำน สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
25.12  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
 
26. เครื่องบรรจุของเหลว (Liquid Filling Machine) จ านวน 1 เครื่อง 
26.1 เครื่องบรรจุของเหลวเหมำะส ำหรับวัตถุดิบที่เป็นของเหลวกึ่งหนืด เช่น น้ ำผึ้ง, น้ ำผลไม้พร้อมเนื้อ, 

ครีม, เนยถั่ว, ซอสมะเขือเทศ, น้ ำมันเครื่อง,เจลท ำควำมสะอำดมือ ฯลฯ  
26.2 ปริมำตรเริ่มต้นในกำรบรรจุตั้งแต่ 10 ml ขึ้นไป  
26.3 ควำมคลำดเคลื่อนของกำรบรรจุไม่เกิน 1% 
26.4 ตัวส่วนบรรจุของเหลว ท ำจำกสเตนเลสที่ผ่ำนมำตรฐำน Food Grade 
26.5 รองรับน้ ำหนักของวัตถุดิบได้ถึง 10 กิโลกรัม 
26.6 คันโยกผลิตจำกเหล็กคุณภำพ แข็งแรง ทนต่อกำรใช้งำนในระยะเวลำนำน พร้อมช่วยเพิ่มแรงอัด

วัตถุดิบได้เป็นอย่ำงดี 
26.7 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 
26.8  มีคู่มือกำรใช้งำนเครื่องทั้งภำษำไทยและภำษำอังกฤษ อย่ำงน้อยอย่ำงละ 1 ชุด 
26.9  สำธิตกำรใช้งำนเครื่องมือ 
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27. ตู้เก็บอุปกรณ์ (Equipment Storage Cabinet) จ านวน 2 ตู้ 
27.1 ตู้เหล็กเก็บอุปกรณ ์2 บำนเปิดกระจก ขนำดไม่น้อยกว่ำ กว้ำง 1 ลึก 0.6 สูง 1 ม. 
27.2 ผลิตจำกเหล็กเคลือบสี แผ่นหนำหรือดีกว่ำ  
27.3 ในตู้มีชั้นวำงอย่ำงน้อย 2 ชั้น 
27.4 รับน้ ำหนักได้สูงสุดได้ไม่น้อยกว่ำ 50 กิโลกรัมต่อแผ่นชั้น  
27.5 มีกุญแจ จ ำนวน 2 ดอก แบบป้องกันแบคทีเรีย 
27.6 ระยะเวลำกำรรับประกันไม่น้อยกว่ำ 1 ปี 

 

5. ก าหนดเวลาส่งมอบพัสดุ 

120 วัน 

6. หลักเกณฑ์การพิจารณาคัดเลือกข้อเสนอ 

ใช้เกณฑ์รำคำ  

7. วงเงินงบประมาณ/วงเงินที่ได้รับการจัดสรร 

7,500,000 บำท (เจ็ดล้ำนห้ำแสนบำทถ้วน) 

8. งวดงานและการจ่ายเงิน 
จ่ำยเงินพร้อมกันทั้งหมด 
 

9. อัตราค่าปรับ 
เมื่อครบก ำหนดส่งมอบงำนหำกผู้ขำยไม่ส่งมอบงำนตำมที่ก ำหนดให้คณะอุตสำหกรรมเกษตร หรือส่ง

มอบได้ไม่ถูกต้องหรือไม่ครบจ ำนวน ผู้ยื่นข้อเสนอจะต้องช ำระค่ำปรับให้คณะอุตสำหกรรมเกษตร  
เป็นรำยวันเป็นจ ำนวนเงินในอัตรำร้อยละ .....0.20......... ของมูลค่ำตำมสญัญำ 

 
10. ระยะเวลาการรับประกัน (ถ้ามี) 

 ไม่น้อยกว่ำ 1 ปี และ 2 ปี (ส ำหรับเครื่องเครื่องพิมพ์ 3 มิติ , เครื่องให้ควำมร้อนแบบโอห์มมิก , 
เครื่องฮอโมจีไนซ์แรงดันสูง) 

ขอรับรองว่ำกำรก ำหนดรำยละเอียดคุณลักษณะเฉพำะของงำน เป็นไปตำมพระรำชบัญญัติ กำรจัดซื้อ
จัดจ้ำงและกำรบริหำรพัสดุภำครัฐ พ.ศ. 2560 มำตรำ 9 กำรก ำหนดคุณลักษณะเฉพำะของพัสดุที่จะท ำกำร
จัดซื้อจัดจ้ำง ให้หน่วยงำนของรัฐค ำนึงคุณภำพ เทคนิค และวัตถุประสงค์ของกำรจัดซื้อจัดจ้ำงพัสดุนั้น และ
ห้ำมมิให้ก ำหนดคุณลักษณะเฉพำะของพัสดุให้ใกล้เคียงกับยี่ห้อใดยี่ห้อหนึ่งหรือของผู้ขำยรำยใดรำยหนึ่ง 
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