
หน้าที ่1

จ านวน ราคารวม 

ตอ่หน่วย ภาษีมูลค่าเพ่ิม

ประเภทเน้ือหมู
1 กระดูกหมูส ำหรับท ำซุป 1 กก. สด ไม่มีกล่ินเหม็น สีตำมธรรมชำติ ตัดเป็นท่อน 40

2 กระเพำะหมูล้ำงสะอำด 1 กก. สด สะอำด ไม่มีกล่ินเหม็น 110

3 ขำหน้ำหมูเผำและถอนขนแล้ว 1 กก. ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีขนติด ตัดเป็นท่อน 95

4 ซ่ีโครงหมูมีเนื้อติด 1 กก.  สด สะอำด มีเนื้อติด หัน่ชิ้นตำมร่องซ่ีโครง 130

5 ตับหมูสด 1 กก. สีไม่คล้ ำ  ไม่มีรอยช้ ำ 120

6 ปอดหมู 1 กก. ปอดสีไม่คล้ ำ  ไม่เป็นจุด  ไม่มีเม็ดสำคู 40

7 หมูเนื้อแดงล้วน (ตะโพก) 1 กก. ไม่มีเอ็น ไม่มีผังผืด และไขมัน 145

 เป็นชิ้นหรือบดขึ้นอยู่กับลักษณะกำรใช้

8 หมูเนื้อแดงล้วน (สันใน) 1 กก. ไม่มีเอ็น ไม่มีผังผืด และไขมัน 155

 เป็นชิ้นหรือบดขึ้นอยู่กับลักษณะกำรใช้

9 หมูสำมชั้นอย่ำงดี 1 กก. เนื้อสีชมพูอมแดง สลับชั้นไขมัน 145

เรียงกันเป็นชั้นจ ำนวน 3 ชั้น  หนังสีขำวไม่มีขน 

10 ลูกชิ้นเต้ำหูย้ัดไส้หมู 1 กก.   ไม่มีเมือกล่ืน ไม่มีกล่ิน ไม่มีสำรบอแรกส์ 120

11 ลูกชิ้นหมูอย่ำงดี 1 กก.   ไม่มีเมือกล่ืน ไม่มีกล่ิน ไม่มีสำรบอแรกซ์ 125

ตำมมำตรฐำน อย.ก ำหนด

12 เลือดหมูหลอด 1 กก.  ตำมมำตรฐำน อย.ก ำหนด 48

13 ไส้กรอกหมู 1 กก. ตำมมำตรฐำน อย.ก ำหนด ตรำซี.พ.ี หรือ ตรำหมูตัวเดียว 170

14 ไส้หมูเทียม 1 กก. สด ใหม่ ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่เป็นเมือก 80

15 หนังหมูแช่น้ ำ 1 กก. ไม่ติดขน ไม่เหม็นหืน 75

16 หนังหมูสดชนิดแผ่น 1 กก. ไม่ติดมัน ไม่ติดขน ไม่มีกล่ินเหม็น 65
17 หมูยอ 1 อัน ท ำจำกเนื้อหมู อยำ่งดี ไม่แต่งสี ไม่มีกล่ินเหม็น 75

  ไม่มีสำรบอแรกส์ ขนำดไม่น้อยกว่ำ   300 กรัม 
ตรำ ส.ขอนแกน่  หรือ บ้ำนไผ่  หรือ หมูดี หรือ ป้ำยน่

18 หมูย่ำงหนังกรอบ 1 กก. ใหม่ ไม่เหม็นหืน ไม่ไหม้เกรียม 350

19 แฮ่กึ๋นอย่ำงดี 1 กก. บรรจุถุง ใหม่สด ไม่ปนแป้ง เหนียว ไม่มีสำรเจือปน 110

 ลักษณะดี ตรำ ซี.พ.ี สหฟำร์ม

ราคากลาง
บัญชรีายการวัสดเุครื่องบริโภคประจ าปีงบประมาณ  2559

ประเภทเน้ือสัตว์

รายการ เงื่อนไขล าดบั
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หน้าที ่2

จ านวน ราคารวม 

ตอ่หน่วย ภาษีมูลค่าเพ่ิม

ประเภทไก่  ไข ่และเป็ด
20 ไก่จ๊อ 1 กก. บรรจุถุง ใหม่ สด ไม่มีสำรเจือปน ตรำ ซี.พ.ี หรือสหฟำร์ หรือหำ้ดำว 150
21 ซ่ีโครงไก่ 1 กก. สด สะอำด ไม่มีหัว ไม่มีหลอดลม 30
22 ตะโพกไก่ไม่รวมน่อง 1 กก. เนื้อส่วนสะโพกติดกระดูก สด ไม่มีกล่ินเหม็น 80
23 ตับไก่ 1 กก. สด สีไม่เขียวช้ ำ ไม่มีเคร่ืองในอื่นปน บรรจุถุง 90
24 ปีกไก่ส่วนบน 1 กก. สด ไม่มีกล่ินเหม็นสำป สะอำด ไม่มีขนไก่ติด 90

ไม่มีจุดช้ ำแดง หนังไม่ถลอก
25 ปีกไก่ส่วนกลำง 1 กก. สด ไม่มีกล่ินเหม็นสำป สะอำด ไม่มีขนไก่ติด 110

ไม่มีจุดช้ ำแดง หนังไม่ถลอก
26 ลูกชิ้นไก่ 1 กก. ท ำจำกเนื้อไก่ ไม่มีกล่ินเหม็นสำป ไม่มีสำรบอแรกส์ 100

ตำมมำตรฐำน อย.ก ำหนด ตรำซี.พ.ี หรือสหฟำร์ม หรือหำ้ดำว

27 เลือดไก่ 1 กก. ท ำจำกเลือดไก่สด สะอำด ไม่มีกล่ินเหม็น 35
สีเป็นไปตำมธรรมชำติ ไม่ปนน้ ำ ไม่มีส่ิงเจือปน 
เป็นก้อนสมบูรณ์ บรรจุใส่ถุง แช่ในน้ ำสะอำด

28 ไส้กรอกไก่ 1 กก. ท ำจำกเนื้อไก ่เป็นไส้กรอกอย่ำงดี ไม่แต่งสี ไม่มีกล่ินเหม็น 150
ตำมมำตรฐำน อย.ก ำหนด ตรำซี.พ.ี หรือ ตรำสหฟำร์ม

29 สันในไก่ 1 กก. สด สะอำด ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่เป็นเมือกล่ืน บรรจุถุง 94
30 อกไก่ล้วน 1 กก. เนื้ออกมีหนัง แต่งหนังเรียบร้อย ไม่มีกระดูก ไม่มีขนติด 90

เปน็ชิ้นหรือบดขึ้นอยู่กับลักษณะกำรใช้

31 ไข่ไก่สด 1 ฟอง สด สะอำด ผิวเปลือกไม่มัน ไม่มีมูลสัตวป์นเปื้อน 3.50
 ไมม่รีอบบบุ หรือร้ำวหรือแตก น้ ำหนกัไมน่อ้ยกว่ำ 65  กรัมต่อฟอง

32 ไข่นกกะทำต้ม 1 ฟอง ปอกเปลือกแล้ว ไม่มีเมือก ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีน้ ำ 1
33 ไข่เป็ดสด 1 ฟอง สด สะอำด ผิวเปลือกไม่มัน ไม่มีมูลสัตวป์นเปื้อน ไม่มีรอบบุบ 5

หรือร้ำวหรือแตก น้ ำหนักไม่น้อยกวำ่ 65  กรัมต่อฟอง

34 ไข่เป็ดเค็มขนำดใหญ่ 1 ฟอง ไม่มีรอยร้ำว บุบ แตก ไม่เป็นเชื้อรำ 6.50

คณะกรรมกำรประมำณรำคำกลำงและพิจำรณำรำยกำรฯ
             1.........................................2.........................................3.........................................4.........................................5...........................................

ประเภทเน้ือสัตว์

ล าดบั รายการ เงื่อนไข

1............................................................2............................................................3............................................................
4............................................................5............................................................6............................................................
7............................................................8............................................................9............................................................



หน้าที ่3
จ านวน ราคารวม 

ตอ่หน่วย ภาษีมูลค่าเพ่ิม

ประเภทกุ้ง หอย ปู ปลา
35 กุ้งขำว   1 กก.  เนื้อใส สีตำมธรรมชำติของกุ้ง หัวไม่หลุด 240

ไม่มีกล่ินเหม็น สดใหม่ ล ำตัวกว้ำง 1 ซม.ขึ้นไป
36 กุ้งขำวชนิดดิบแช่แข็ง 1 กก. ผ่ำหลัง ดึงเส้นกลำงออก สด เนื้อใส 300

สีธรรมชำติ ไว้หำง บรรุจุถุง
37 เต้ำหูป้ลำ 1 กก. อย่ำงดี สด ใหม่ ไม่เละ ไม่มีเมือกล่ืน สดใหม่ 150

ตรำซี.พ.ี หรือ ตรำพรำนทะเล 
38 ทอดมันปลำผสม 1 กก. ไม่ใส่สี ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีก้ำงปน 75
39 เนื้อปลำกรำยขูด 1 กก. เป็นเนื้อปลำกรำยไม่ผสม สด ไม่มีกล่ินเหม็น  มีสีตำมธรรมชำติ 220

40 เนื้อปลำอินทรีย์ขูด 1 กก. เปน็เนือ้ปลำอินทรีย์ไม่ผสม สด ไม่มีกล่ินเหม็น  มีสีตำมธรรมชำติ 120

41 ปลำกะพงขำว 1 กก. สด สะอำด ตำใส เหงือกแดง เนื้อแน่น ท้องไม่แตก 175

42 ปลำกะพงแดงสดตัวใหญ่ 1 กก. สด สะอำด ตำใส เหงือกแดง เนื้อแน่น ท้องไม่แตก 190

43 ปลำกะพงแสมแช่แข็ง 1 กก. เนื้อล้วน ไม่มีก้ำง ไม่มีหนัง ไม่มีกล่ินเหม็น 185

เนื้อแน่น ไม่เละ ชนิดชิ้นใหญ่

44 ปลำช่อนสดตัวใหญ่ 1 กก. สด สะอำด ตำใส เหงือกแดง เนื้อแน่น ท้องไม่แตก 150

45 ปลำซำบะ 1 กก. สด สะอำด ตำใส เหงือกแดง เนื้อแน่น ท้องไม่แตก 85

46 ปลำดำบเงิน 1 กก.  สด สะอำด ตำใส เหงือกแดง เนื้อแน่น ท้องไม่แตก 90

47 ปลำดุกด้ำน 1 กก.  สด สะอำด ตำใส เหงือกแดง เนื้อแน่น 80

ท้องไม่แตก ตัวขนำดกลำง

48 ปลำดุกย่ำง 1 กก. ใหม่ ไม่ไหม้เกรียม ขนำดตัวละไม่น้อยกว่ำ 300 กรัม 120

49 ปลำแดง 1 กก.  สด สะอำด ตำใส เหงือกแดง เนื้อแน่น 80

 ท้องไม่แตก  ตัวขนำดกลำง

50 ปลำตำเดียว 1 กก.  สด สะอำด ตำใส เหงือกแดง เนื้อแน่น ท้องไม่แตก 90

51 ปลำทับทิม 1 กก.  สด สะอำด ตำใส เหงือกแดง เนื้อแน่น 100

ท้องไม่แตก ขนำดตัวละไม่น้อยกว่ำ 700  กรัม

52 ปลำทูนึ่ง 1 กก. ใหม่ เนื้อแน่น ท้องไม่แตก หนังไม่ถลอก 120

ตัวขนำดกลำง  ไม่เค็ม จ ำนวน 16-18 ตัว/กก.

53 ปลำทูสด 1 กก.  สด สะอำด ตำใส เหงือกแดง เนื้อแน่น 90

ท้องไม่แตก จ ำนวน 14-16 ตัว/กก.

ล าดบั รายการ เงื่อนไข

ประเภทเน้ือสัตว์
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หน้าที ่4

จ านวน ราคารวม 

ตอ่หน่วย ภาษีมูลค่าเพ่ิม

54 ปลำนวลจันทร์ 1 กก.  สด สะอำด ตำใส เหงือกแดง เนื้อแน่น 85

ท้องไม่แตก ตัวขนำดกลำง

55 ปลำน้ ำดอกไม้ 1 กก.  สด สะอำด ตำใส เหงือกแดง เนื้อแน่น 90

ท้องไม่แตก ตัวขนำดกลำง

56 ปลำนิล 1 กก. เนื้อล้วน ไม่มีก้ำง ไม่มีกล่ินคำว เนื้อแน่น ไม่เละ 80

57 ปลำนิลไร้ก้ำงชนิดแช่แข็ง 1 กก.  สด สะอำด ตำใส เหงือกแดง เนื้อแน่น 135

ท้องไม่แตก ชนิดชิ้นใหญ่

58 ปลำส ำลี 1 กก. สด ตัวขนำดกลำง 200

59 ปลำอินทรีย์ 1 กก. สด ตัวขนำดใหญ่ 200

60 หมึกสด 1 กก.  ไม่มีกระดอง ลอกเยื่อแล้ว ล ำตัวกว้ำง 1 นิ้วขึ้นไป 150

61 ลูกชิ้นกุ้งทอด 1 กก. ไม่เหม็นคำว ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่ใส่สี ไม่ใส่สำรปนเปือ้น 100

62 ลูกชิ้นกุ้งนึ่ง 1 กก. ไม่เหม็นคำว ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่ใส่สี ไม่ใส่สำรปนเปือ้น 90

63 ลูกชิ้นปลำชนิดแท่งอย่ำงดี 1 กก. ไม่เหม็นคำว ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่ใส่สี ไม่ใส่สำรปนเปือ้น 90

64 ลูกชิ้นปลำอย่ำงดี 1 กก. ไม่เหม็นคำว ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่ใส่สี ไม่ใส่สำรปนเปือ้น 90

65 หอยแมลงภูต้่ม 1 กก. ต้มสุก ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีส่ิงปนเปือ้น 85

แกะเปลือกออกแล้วไม่มีน้ ำปน
อาหารฮาลาล

66 ซ่ีโครงไก่ 1 กก. สด สะอำด ไม่มีหัว ไม่มีหลอดลม 30
67 ตะโพกไก่ ไม่รวมน่อง 1 กก. เนื้อส่วนสะโพกติดกระดูก สด ไม่มีกล่ินเหม็น 80
68 ตับไก่ 1 กก. ไม่มีเคร่ืองในอื่นปน 90
69 น่องไก่ 1 กก. สด ไม่มีกล่ินเหม็นสำป สะอำด ไม่มีขนไก่ติด 80

 ไม่มีจุดช้ ำแดง หนังไม่ถลอก
70 ปีกไก่ส่วนบน 1 กก. สด ไม่มีกล่ินเหม็นสำป สะอำด ไม่มีขนไก่ติด 90

 ไม่มีจุดช้ ำแดง หนังไม่ถลอก
71 ปีกไก่ส่วนกลำง 1 กก. สด ไม่มีกล่ินเหม็นสำป สะอำด ไม่มีขนไก่ติด 110

 ไม่มีจุดช้ ำแดง หนังไม่ถลอก

ประเภทเน้ือสัตว์

ล าดบั รายการ เงื่อนไข
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หน้าที ่5

จ านวน ราคารวม 

ตอ่หน่วย ภาษีมูลค่าเพ่ิม

72 สันในไก่ 1 กก. สด สะอำด ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่เป็นเมือกล่ืน บรรจุถุง 94
73 อกไก่ 1 กก. ไม่มีหนัง เป็นชิ้นหรือบดขึ้นอยู่กับลักษณะกำรใช้ 90
74 ลูกชิ้นไก่ 1 กก. ตำมมำตรฐำน อย.ก ำหนด 100
75 ไส้กรอกไก่ 1 กก. ตำมมำตรฐำน อย.ก ำหนด 150
76 ไก่จ๊อ 1 กก. ตรำ ซี.พ.ี สหฟำร์ม 150
77 เนื้อปลำยี่สกขูด 1 กก. เป็นเนื้อปลำยีส่กไม่ผสม ไม่มีกล่ินเหม็น สีตำมธรรมชำติ 90
78 เต้ำหูป้ลำ 1 กก. อย่ำงดี ไม่เละ ไม่มีเมือกล่ืน สดใหม่ 150
79 ลูกชิ้นปลำชนิดแท่งอย่ำงดี 1 กก.  ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่ใส่สี ไม่มีสำรเจอืปนทีห่้ำมใส่ในเนื้อสัตว์ 90
80 ลูกชิ้นปลำอย่ำงดี 1 กก.  ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่ใส่สี ไม่มีสำรเจอืปนทีห่้ำมใส่ในเนื้อสัตว์ 90
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