
ชืÉอผลติภัณฑ์ : หมายเลขเอกสาร.: SP-FN-755

รหัสผลติภัณฑ์ : วนัทีÉมีผลบังคับใช้: 9/12/2024

Revision : วนัทีÉแก้ไข : 2/12/2024

ลูกค้า :

ส่วนประกอบ :

สารก่อภูมิแพ้ :

รูปแบบการบรรจุ :

รูปทรง :

กวา้ง (W) :

อายผุลติภัณฑ์ : ระยะเวลา (วนั) ยาว ( L) :

แช่แข็ง (Frozen) 180 สูง (H):

แช่เยน็ (Chill) 3 เส้นผ่านศูนยก์ลาง (D) :

อุณหภูมิปกติ (Ambient) N/A นํÊาหนกั (Wt) :

สภาวะการทาํละลาย :

สี :

วธีิการอุ่น : กลิÉน :
รสชาติ :

ข้อกาํหนดพเิศษ : หมายเหตุ :

จัดทาํโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันทีÉ: วันทีÉ:

อนุมติัโดย: อนุมัตโิดย: 

วันทีÉ: วันทีÉ:

N/A คาราเมล เนย และแมคคาเดเมีย
รสหวาน รสครีมชีส รสหอมมนั

- หากสินคา้ทาํละลายแลว้ห้ามนาํกลบัมาแช่แขง็อีกครัÊ ง เนืÉองจากจะส่งผลต่อ
ลกัษณะเนืÊอสมัผสัของผลิตภณัฑแ์ละเสีÉยงต่อการเสืÉอมเสียของผลิตภณัฑ์
- ไม่เก็บสินคา้ร่วมกบัสินคา้ชนิดอืÉน

หนา้ของสินคา้จะมีสีจะเขม้ขึÊน ตามระยะการเก็บ
เนืÉองจากการสูญเสียความชืÊนจากการตัÊงโชว์

 ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑ์

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

(Head of department)

ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(QC Supervisor)

(Head of QC department)    (Head of QA department)

อุณหภูมิ (°C) 9.7-10.7 ซม.

≤  -18 °C 3.5-4.2 ซม.

2-5 °C N/A

N/A ≥ 105 กรัม/ชิÊน
- การทาํละลายสินคา้ควรวางสินคา้ให้อยูใ่นสภาวะแช่เยน็ 
(อุณหภูมิ 2-5 °C) เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 4 ชัÉวโมง หรือจนกวา่สินคา้จะ
ทาํละลายอยา่งสมบูรณ์
 - การตัÊงโชวสิ์นคา้ในตูเ้ยน็ ควรวางในกล่องใสทีÉมีฝาครอบเพืÉอรักษาความชืÊน
ของสินคา้ ไม่ใหห้นา้แหง้หรือสินคา้หดตวั

ลักษณะทางประสาทสัมผัส :

ฐาน(สีนํÊาตาล) ชัÊนกลาง (สีนํÊาตาลอ่อน) หนา้(สี
นํÊาตาลเขม้) ส่วนตกแต่ง(นํÊาตาลเขม้)
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ข้อกาํหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

Cake-Caramel Macadamia Cheesecake (Box-12Pcs)/ คาราเมลแมคคาเดเมียชีสเคก้
206577 (PD 206576) 

00

คาํอธบิายผลติภณัฑ์ :

สภาวะการเก็บและการขนส่ง : - เก็บรักษาทีÉอุณภูมิแช่แขง็ประมาณ ≤  -18 °C

- บรรจุภณัฑค์วรอยู่ในสภาพดี ไม่ไดรั้บความเสียหายหรือแตกหกั
และมีการติดฉลากสินคา้แสดงวนัหมดอายบุนบรรจุภณัฑด์า้นนอกและดา้นใน
 - สินคา้ควรอยูใ่นสภาวะแช่แขง็

ลกัษณะทางกายภาพ :

สามเหลีÉยม

4.7-5.7 ซม.

STD

คาราเมลแมคคาเดเมียชีสเคก้ ทีÉประกอบดว้ยส่วนของฐานแคร็กเกอร์
กรุบกรอบผสมเนยฝรัÉงเศส  ชัÊนกลางเป็นคาราเมลชีสเคก้ทีÉใชค้รีมชีสนาํเขา้จาก
ออสเตรเลีย รสชาติเขม้ขน้หวานมนั ราดดว้ยเกลซคาราเมล ตกแต่งดว้ย  คารา
เมลแมคคาเดเมีย

ครีมชีส, วิปปิÊ งครีม,  แครกเกอร์ , นํÊาตาล, ไข่ไก,่  เนยฝรัÉงเศส และถัÉวแมคคาดา
เมีย

อา้งอิงขอ้กาํหนดผลิตภณัฑ ์ตามตารางรายการอาหารก่อภูมิแพ ้รายการตาม
แนบทา้ย 
**อา้งอิงสารก่อภูมิแพต้ามสหภาพยโุรป (EU)**

Carton -12 Pcs ( 2 Boxes x 6 Pcs)
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ภาพเกณฑ์การยอมรับ Caramel Macadamia Cheesecake / คาราเมลแมคคาเดเมียชีสเค้ก ลักษณะต่างๆ
1. ระดับสี (Colour Chart) ของฐานแครกเกอร์

2. ระดับสี (Colour Chart) ของคาราเมลครีมชีส

3. ระดับสี (Colour Chart) ของเกลซคาราเมล

*หมายเหตุ:  สีของเกลซมีการเปลีÉยนแปลงตามอุณหภูมิ เมืÉออุณหภูมิสูงสีจะเข้มขึÊน และอุณหภูมิตํÉาสีจะอ่อนลง

4. ระดับสี (Colour Chart) ของคาราเมลแมคคาเดเมยี

จัดทาํโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัทีÉ: วนัทีÉ:

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัทีÉ: วนัทีÉ:

F-GRD-02  Rev.07 (15/02/23)

ข้อกาํหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อกาํหนดเพิÉมเติม

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

(Head of department)

(QC Supervisor)

(Head of QC department)    (Head of QA department)

Pantone Max Accepted Rejected (Too Dark)Min AcceptedRejected (Too Light) Target

Pantone Min AcceptedRejected (Too Light) Target Max Accepted Rejected (Too Dark)

Pantone Rejected (Too Light) Max AcceptedTargetMin Accepted Rejected (Too Dark)

Pantone Rejected (Too Dark)Rejected (Too Light) Max AcceptedTargetMin Accepted
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ภาพเกณฑ์การยอมรับ Caramel Macadamia Cheesecake / คาราเมลแมคคาเดเมียชีสเค้ก ลักษณะต่างๆ
5. ลักษณะทีÉสามารถยอมรับได้ (Accepted)

จัดทาํโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัทีÉ: วนัทีÉ:

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัทีÉ: วนัทีÉ:

F-GRD-02  Rev.07 (15/02/23)

ข้อกาํหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อกาํหนดเพิÉมเติม

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

(Head of department)

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลติภณัฑ์

มุมสามเหลีÉยมปลายชิÊนมีรอยแหวง่ไม่เกิน 1 ซม.

พบรูหรือฟองอากาศขนาดไม่เกิน 0.5 ซม.

ฐานแครกเกอร์มีรอยแตกขนาดไม่เกิน 1.5 ซม. และไม่เกิน 3 จุด/ชิÊน

ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(QC Supervisor)

(Head of QC department)    (Head of QA department)
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ภาพเกณฑ์การยอมรับ Caramel Macadamia Cheesecake / คาราเมลแมคคาเดเมียชีสเค้ก ลักษณะต่างๆ
5. ลักษณะทีÉสามารถยอมรับได้ (Accepted)

จัดทาํโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัทีÉ: วนัทีÉ:

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัทีÉ: วนัทีÉ:

(RD Officer/R&D Specialist/Chef) (QC Supervisor)

(Head of department) (Head of QC department)    (Head of QA department)

F-GRD-02  Rev.07 (15/02/23)

ข้อกาํหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อกาํหนดเพิÉมเติม

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

ฐานแครกเกอร์, คาราเมลครีมชีส, หรือเกลซคาราเมล เลอะหรือมีสีซึมถึงกนั

พบรอยซึมของซอสคาราเมลทีÉชัÊนมูสดา้นหลงัเคก้ โดยซอสคาราเมลไหลลงมา ไม่เกิน 1.5 ซม.

02/12/2024
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ภาพเกณฑ์การยอมรับ Caramel Macadamia Cheesecake / คาราเมลแมคคาเดเมียชีสเค้ก ลักษณะต่างๆ

จัดทาํโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันทีÉ: วันทีÉ:

อนุมติัโดย: อนุมัตโิดย: 

วันทีÉ: วันทีÉ:

พบรอยซึมของซอสคาราเมลทีÉชัÊนมูสดา้นหลงัเคก้ โดยซอสคาราเมลไหลลงมา เกิน 1.5 ซม.

พบรูฟองอากาศขนาดใหญ่เกิน 1 ซม.ในชัÊนครีมชีส

ฐานแครกเกอร์มีรอยแตกขนาดเกิน 1.5 ซม.

พบจุดสีขาวของครีมชีสทีÉไม่แตกตวั

F-GRD-02  Rev.07 (15/02/23)

ข้อกาํหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อกาํหนดเพิÉมเติม

6. ลักษณะทีÉไม่สามารถยอมรับได้ (Rejected)

 ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(RD Officer/R&D Specialist/Chef) (QC Supervisor)

(Head of department) (Head of QC department)    (Head of QA department)
02/12/2024
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ภาพเกณฑ์การยอมรับ Caramel Macadamia Cheesecake / คาราเมลแมคคาเดเมียชีสเค้ก ลักษณะต่างๆ

จัดทาํโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันทีÉ: วันทีÉ:

อนุมติัโดย: อนุมัตโิดย: 

วันทีÉ: วันทีÉ:

F-GRD-02  Rev.07 (15/02/23)

ข้อกาํหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อกาํหนดเพิÉมเติม

6. ลักษณะทีÉไม่สามารถยอมรับได้ (Rejected)

 ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(RD Officer/R&D Specialist/Chef) (QC Supervisor)

(Head of department) (Head of QC department)    (Head of QA department)

มีหยดนํÊาบนหนา้กานาช

ซอสเคลือบแมคคาดาเมียเยอะเกินไปจนมองไม่เห็น

แมคคาดาเมียชิดขอบหรือเอียง < 0.5 ซม. 

มุมสามเหลีÉยมปลายชิÊนมีรอยแหวง่เกิน 1 ซม.

02/12/2024

02/12/2024



มี
(Contain)

อาจมี
(May Contain)

ไม่มี
(Not Contain)

      3.9 อืÉนๆ (Other) ระบุ (Please Specify)..................................................

จัดทาํโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันทีÉ: วันทีÉ:

อนุมติัโดย: อนุมัตโิดย: 

วันทีÉ: วันทีÉ:
(Head of department) (Head of QC department)    (Head of QA department)

ข้อกาํหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อกาํหนดเพิÉมเติม
รายการอาหารก่อภูมิแพ้

(14 Major Food Allergen List)

 ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(RD Officer/R&D Specialist/Chef) (QC Supervisor)

1. ถัÉวลสิงและผลติภัณฑ์ (Peanut and Peanut Products)

F-GRD-02  Rev.07 (15/02/23)

2. ถัÉวเหลืองและผลติภัณฑ์ (Soybean and Soybean Products)

3. ถัÉวเปลือกแข็งและผลติภัณฑ์ (Tree Nut and Tree Nut Products)

      3.1 แมคคาเดเมีย (Macadamia)

      3.2 วอลนทั (Walnuts)

      3.3 อลัมอนด์ (Almonds)

      3.4 พีแคน (Pecan)

      3.5 เม็ดมะม่วงหิมพานต ์(Cashew nut)

      3.6 มะพร้าว (Coconut)

      3.7 เฮเซลนทั (Hazelnut)

      3.8 ถัÉวบราซิล (Brazil nut)

4. ถัÉวลูปินและผลติภัณฑ์ (Lupin, Lupin Products and ถัÉวในตระกลู Luoinus sp.)

5. เมล็ดงาและผลิตภัณฑ์ (Sesame Seeds and Sesame Seed Products)

6. ขึÊนฉ่าย พืชตระกลูเดียวกันกบัขึÊนฉ่าย และผลิตภัณฑ์ (Celery, Umbelli farae family and Products)

7. ธัญพืชทีÉมีกลูเตน  (Cereal containing gluten)

    9.3 อืÉนๆ (Other) เช่น กัÊง (Crayfish, Mantis shrimp)  ระบุ (Please Specify)...................................

10. สัตว์นํÊาจาํพวก หอย, ปลาหมึก และผลติภัณฑ์ (Mollusk and Mollusk Products)

   10.1 หอย (Shellfish) เช่น หอยฝาเดียว (Univalve), หอยสองฝา (Bivalve), หอยเชลล ์(Scallop)

   10.2 ปลาหมึก (Squild, Octopus, Cephalopods) เช่น ปลาหมึกกระดอง (Cuttlefish)

11. นมและผลติภัณฑ์ (Milk and Dairy Products) รวมทัÊง Lactose

12. ไข่และผลิตภัณฑ์ (Egg and Egg Products)

13. ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และซัลไฟต์ (Sulfer Dioxide and Sulfite)

14. มัสตาร์ดและผลิตภัณฑ์ (Mustard/Mustard Seed and Products)

     7.1 ขา้วสาลี (Wheat)

     7.2 ขา้วบาร์เลย ์(Barley)

     7.3 ขา้วโอ๊ต (Oat)

     7.4 แป้งไรย ์(Rye Flour)

     7.5 อืÉนๆ (Other) ระบุ (Please Specify)....................................................................................

8. ปลาและผลติภัณฑ์ (Fish and Fish Products)

9. สัตว์นํÊาจาํพวก กุ้ง, ปู และผลติภัณฑ์ (Crustaceans and Crustaceans Products) 

    9.1 กุง้ (Shrimp, Prawn, Loster)

    9.2 ปู (Crab)

02/12/2024
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 Vegan No Egg Other

Low Fat No Margarine

Low Sugar No MSG

No Preservative No Artificial Colour

No Milk Contain Real Friut

เลขสารบบอาหาร (FDA No.) :

จัดทาํโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันทีÉ: วันทีÉ:

อนุมติัโดย: อนุมัตโิดย: 

วันทีÉ: วันทีÉ:

(RD Officer/R&D Specialist/Chef) (QC Supervisor)

(Head of department) (Head of QC department)    (Head of QA department)

F-GRD-02  Rev.07 (15/02/23)

ข้อกาํหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อกาํหนดเพิÉมเติม
คุณค่าทางโภชนาการ ( Nutrition) คาํกล่าวอ้างเชิงผลติภณัฑ์เพิÉมเติม (Additional Function Claim)
จากการคาํนวณเทียบค่าสารอาหารมาตรฐาน

10-1-03350-5-0728

 ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

02/12/2024

02/12/2024


