
ช่ือผลติภณัฑ์ : หมายเลขเอกสาร: SP-FN-090

รหัสผลติภณัฑ์ : วนัที่มผีลบังคบัใช้: 01/08/2023

Revision : วนัที่แก้ไข : 24/07/2023

ลูกค้า :

ค าอธิบายผลติภณัฑ์ :

ส่วนประกอบ :

สารก่อภูมแิพ้ :

รูปแบบการบรรจุ :

รูปทรง :
กวา้ง (W) :

อายุผลติภณัฑ์ : ระยะเวลา (วนั) ยาว ( L) :
แช่แขง็ (Frozen) 270 สูง (H):
แช่เยน็ (Chill) 3 เสน้ผา่นศูนยก์ลาง (D) :

อุณหภูมิปกติ (Ambient) N/A น ้าหนกั (Wt) :
สภาวะการท าละลาย :

วธีิการอุ่น :

ข้อก าหนดพิเศษ :

จดัท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที่: วนัที่:

อนุมตัิโดย: อนุมตัิโดย: 

วนัที่: วนัที่:

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

(Head of department)

(QC Supervisor)

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

2-5 °C N/A

- หากสินคา้ท าละลายแลว้ห้ามน ากลบัมาแช่แขง็อีกคร้ัง เน่ืองจากจะ
ส่งผลต่อลกัษณะเน้ือสมัผสัของผลิตภณัฑแ์ละเส่ียงต่อการเส่ือมเสีย
ของผลิตภณัฑ์
- ไมเ่กบ็สินคา้ร่วมกบัสินคา้ชนิดอ่ืน

 ฝ่ายวจิยัและพัฒนาผลติภณัฑ์

N/A 100-115 g.

- ควรวางสินคา้ให้อยูใ่นสภาวะแช่เยน็ (2-5°C) เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 
4 ชัว่โมง หรือวางสินคา้ให้อยูใ่นอุณหภูมิห้อง (20-25°C) เป็นเวลา
อยา่งนอ้ย 1 ชัว่โมง จนกว่าสินคา้จะท าละลายอยา่งสมบรูณ์

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั :

สี :

กลิน่ :

รสชาต ิ:

สีน ้าตาลทอง 
ขนมปัง
ขนมปัง

- น าสินคา้ท่ีท  าละลายแลว้ มาอบดว้ยเตา Convection oven ท่ีอุณหภูมิ
180-200 °C เป็นวลา 2-3 นาที  (ทดสอบสภาวะการอบโดยใช ้Convection Oven 
‘SMEG model; ALFA61X1” )
- หรือน าสินคา้ท่ีท  าละลายแลว้ มาอบดว้ยเตา Toaster Oven ท่ีอุณหภูมิ
150-160 °C เป็นวลา 1-2 นาที (ทดสอบสภาวะการอบโดยใช ้Toaster Oven
ยีห่้อ EVE รุ่น Magic Cook EO-10L-002 แรงดนัไฟฟ้า 220 โวลต์
ความถ่ี 50 เฮริตซ ์ก าลงัไฟ 1,000 วตัต)์ ผลการอบข้ึนกบัอุณหภูมิเร่ิมตน้
ของผลิตภณัฑก่์อนเขา้เตาอบและชนิดของเตาอบท่ีใช้

ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

สภาวะการเกบ็และการขนส่ง : -เกบ็รักษาท่ีอุณภูมิแช่แขง็ประมาณ ≤ -18 °C
- บรรจุภณัฑค์วรอยูใ่นสภาพดี ไมไ่ดรั้บความเสียหายหรือแตกหักและมี
การติดฉลากสินคา้แสดงวนัหมดอายบุนบรรจุภณัฑด์า้นนอกและดา้นใน
 - สินคา้ควรอยูใ่นสภาวะแช่แขง็

ลกัษณะทางกายภาพ :

ทรงรี
7.0 - 9.0 cm.

อุณหภูม ิ(OC) 18.0 - 20.0 cm.
≤ -18 °C 5.0 - 7.0 cm.

STD

ขนมปังมินิบาร์เกตต ์รูปทรงรี มีรอยกรีด 2 รอย เปลือกดา้นนอกแขง็
สีน ้าตาลทอง เน้ือดา้นในนุ่มมีกล่ินหอมของซาวโดว์

แป้งสาลี, เกลือ, ยีสต์
อา้งอิงขอ้ก าหนดผลิตภณัฑ ์ตามตารางรายการอาหารก่อภูมิแพ ้รายการตามแนบ
ทา้ย 
**อา้งอิงสารก่อภูมิแพต้ามสหภาพยโุรป (EU)**

- Individual Shrink Wrap 8 pcs/carton
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ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)
Bread-Baguette Mini(Box-8Pcs)/มินิบาร์เกตต ์(เฟรนเบรด)
104390 (PD : 101139)
09



จดัท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที่: วนัที่:

อนุมตัิโดย: อนุมตัิโดย: 

วนัที่: วนัที่:

(Head of department)

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

ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิ่มเตมิ

 ฝ่ายวจิยัและพัฒนาผลติภณัฑ์

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

1. Color Chart

2. ตะเข็บแตก ฐานแตก

ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(QC Supervisor)

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

REJECT REJECTACCEPT

REJECT



มี

(Contain)

อาจมี

(May Contain)

ไม่มี

(Not Contain)

      3.9 อ่ืนๆ (Other) ระบ ุ(Please Specify)....................................................................................

จดัท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที่: วนัที่:

อนุมตัิโดย: อนุมตัิโดย: 

วนัที่: วนัที่:

2. ถัว่เหลืองและผลติภณัฑ์ (Soybean and Soybean Products)

3. ถัว่เปลือกแขง็และผลติภณัฑ์ (Tree Nut and Tree Nut Products)

      3.1 แมคคาเดเมีย (Macadamia)
      3.2 วอลนทั (Walnuts)
      3.3 อลัมอนด ์(Almonds)

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

ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิ่มเตมิ
รายการอาหารก่อภูมแิพ้

(14 Major Food Allergen List)

1. ถัว่ลสิงและผลติภณัฑ์ (Peanut and Peanut Products)

4. ถัว่ลูปินและผลติภณัฑ์ (Lupin, Lupin Products and ถัว่ในตระกลู Luoinus sp.)

5. เมลด็งาและผลติภณัฑ์ (Sesame Seeds and Sesame Seed Products)

6. ขึน้ฉ่าย พืชตระกลูเดยีวกนักบัขึน้ฉ่าย และผลติภณัฑ์ (Celery, Umbelli farae family and Products)

7. ธัญพืชที่มกีลูเตน  (Cereal containing gluten)

     7.1 ขา้วสาลี (Wheat)

      3.4 พีแคน (Pecan)
      3.5 เมด็มะมว่งหิมพานต ์(Cashew nut)
      3.6 มะพร้าว (Coconut)
      3.7 เฮเซลนทั (Hazelnut)
      3.8 ถัว่บราซิล (Brazil nut)

9. สัตว์น า้จ าพวก กุ้ง, ปู และผลติภณัฑ์ (Crustaceans and Crustaceans Products) 

    9.1 กุง้ (Shrimp, Prawn, Loster)
    9.2 ป ู(Crab)
    9.3 อ่ืนๆ (Other) เช่น กั้ง (Crayfish, Mantis shrimp)  ระบ ุ(Please Specify)...................................
10. สัตว์น า้จ าพวก หอย, ปลาหมกึ และผลติภณัฑ์ (Mollusk and Mollusk Products)

     7.2 ขา้วบาร์เลย ์(Barley)
     7.3 ขา้วโอต๊ (Oat)
     7.4 แป้งไรย ์(Rye Flour)
     7.5 อ่ืนๆ (Other) ระบ ุ(Please Specify)....................................................................................
8. ปลาและผลติภณัฑ์ (Fish and Fish Products)

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

14. มสัตาร์ดและผลติภณัฑ์ (Mustard/Mustard Seed and Products)

 ฝ่ายวจิยัและพัฒนาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

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

   10.1 หอย (Shellfish) เช่น หอยฝาเดียว (Univalve), หอยสองฝา (Bivalve), หอยเชลล ์(Scallop)
   10.2 ปลาหมึก (Squild, Octopus, Cephalopods) เช่น ปลาหมึกกระดอง (Cuttlefish)
11. นมและผลติภณัฑ์ (Milk and Dairy Products) รวมทั้ง Lactose

12. ไข่และผลติภณัฑ์ (Egg and Egg Products)

13. ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และซัลไฟต์ (Sulfer Dioxide and Sulfite)



 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.) :

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันที:่ วันที:่

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วันที:่ วันที:่

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

10-1-03350-5-0077

 ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

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

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

ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิ่มเตมิ

คุณค่าทางโภชนาการ ( Nutrition)
ค ากล่าวอ้างเชิงผลติภณัฑ์เพิ่มเตมิ (Additional Function Claim)

จากการค านวณเทยีบค่าสารอาหารมาตรฐาน


