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ช่ือผลติภัณฑ์ : หมายเลขเอกสาร : SP-FN-138

รหัสผลติภัณฑ์ : วนัทีม่ีผลบังคบัใช้: 01/08/2023

Revision : วนัทีแ่ก้ไข : 24/07/2023

ลูกค้า :

ค ำอธิบำยผลติภัณฑ์ :

ส่วนประกอบ :

สำรก่อภูมิแพ้ :

รูปแบบกำรบรรจุ :

รูปทรง : ทรงขาตรง

กวา้ง (W) : 8.0-11.0 cm.
อำยุผลติภัณฑ์ : อุณหภูมิ (OC) ยาว ( L) : 21.0-24.0 cm.
แช่แขง็ (Frozen) ≤ -18 °C สูง (H): 5.0-7.0 cm.
แช่เยน็ (Chill) 2-5 °C เส้นผา่นศนูยก์ลาง (D) : N/A

อุณหภูมิปกติ (Ambient) N/A น ้าหนกั (Wt) : 75-100 g/pcs.

สภำวะกำรท ำละลำย :

สี :
วธีิกำรอุ่น : กล่ิน :

รสชาติ :

ข้อก ำหนดพเิศษ :

จดัท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที่: วนัที่:

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วนัที่: วนัที่:

อา้งอิงขอ้ก าหนดผลิตภณัฑ ์ตามตารางรายการอาหารก่อภูมิแพ ้รายการตามแนบทา้ย 

**อา้งอิงสารก่อภูมิแพต้ามสหภาพยโุรป (EU)**

- พลาสติกแร็ป

- บรรจุ 16 ช้ิน/กล่อง

STD

ครัวซองคเ์นย สีเหลืองทอง หอมเนย เน้ือสัมผสักรอบนอกนุ่มใน

ข้อก ำหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

Premium Butter Croissant/ พรีเม่ียมบตัเตอร์ครัวซองค์

200132 (PD:103772)
09

แป้งสาลี, น ้า, น ้าตาล, เกลือ, ยสีต,์ นมสด, ไขไ่ก่และเนย

3
N/A

1. น าครัวซองทแ์ช่แขง็ มาวางในตูแ้ช่เยน็ (2-5°C) เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 2 ชัว่โมง 

2. หรือน าครัวซองทแ์ช่แขง็ มาวางท่ีอุณหภูมิห้อง (20-25°C )เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 30 นาที ห้าม

เกิน 40 นาที ตอ้งน าเขา้เกบ็ท่ีตูแ้ช่เยน็ (2-5°C) เพราะอาจจะเกิดการสูญเสียรูปทรงและเส่ียง

ต่อการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์

**ห้ามวางสินคา้ซ้อนทบักนัระหวา่งการท าละลาย** ลกัษณะทำงประสำทสัมผสั :

สีเหลืองทอง

สภำวะกำรเกบ็และกำรขนส่ง : -เกบ็รักษาผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิ ≤ -18 °C

- บรรจุภณัฑต์อ้งมีการระบุวนัหมดอายบุนบรรจุภณัฑ์

- ผลิตภณัฑท่ี์ไดรั้บควรอยูใ่นอายกุารเกบ็รักษาและไม่หมดอายุ

- ผลิตภณัฑท่ี์ไดรั้บควรอยูใ่นสภาวะแช่แขง็ และไม่ไดรั้บความเสียหาย

ลกัษณะทำงกำยภำพ :

ระยะเวลำ (วนั)
270

 ฝ่ายวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

(Head of department)

ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(QC Supervisor)

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

1. น าสินคา้ออกจากตูแ้ช่เยน็ หรือตูโ้ชวเ์คก้ แกะพลาสติก wrap ออกจากสินคา้ก่อนทุกคร้ัง

2. อุ่นดว้ยเตา Convection อุณหภูมิ 175-190°C เป็นเวลา 3-4 นาที

**อุณหภูมิและระยะเวลาในการอุ่นสามารถปรับเปล่ียนไดต้ามความเหมาะสมข้ึนอยูก่บัชนิด

และเตาท่ีใชใ้นการอุ่น**

**ห้ามอุ่นดว้ยไมโครเวฟ เพราะขนมจะไม่กรอบ ชั้นขนมจะติดกนัและเนยไหลเยิม้ออกมา

จากชั้นขนม**

**หากตอ้งการใส่ไส้ ควรหั่นสินคา้ก่อนการอุ่น เพ่ือไม่ให้สินคา้เสียรูปทรงยบุตวั**

กล่ินเนย 

เน้ือสัมผสักรอบ เน้ือดา้นในเหนียวนุ่ม ชุ่มเนย

- หากสินคา้ท าละลายแลว้ห้ามน ากลบัมาแช่แขง็อีกคร้ัง เน่ืองจากจะส่งผลต่อลกัษณะเน้ือ

สัมผสัของผลิตภณัฑแ์ละเส่ียงต่อการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์

- ไม่เกบ็สินคา้ร่วมกบัสินคา้ชนิดอ่ืน
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ภาพเกณฑ์การยอมรับ  Premium Butter Croissant/ พรีเมี่ยมบัตเตอร์ครัวซองค์ ลกัษณะต่างๆ

1. ระดบัสี ( Colour Chart) ของ  Premium Butter Croissant/ พรีเม่ียมบตัเตอร์ครัวซองค์

2.ลักษณะทีส่ามารถยอมรับได้ (Accepted)

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

(Head of department)

ข้อก ำหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ขอ้ก ำหนดเพิม่เตมิ

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกันคุณภาพ

(QC Supervisor)

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

ลกัษณะปกติ และจ านวนชั้นของครัวซองตค์รบ 5-9 ชั้น

พบสีของแป้งไม่สม ่าเสมอซ่ึงเกิดจากการติดกนัของแป้ง แต่ไม่ขาด

พบสินคา้รูปทรงแตกต่างกนัแต่อยูใ่นขอ้ก าหนด

Pantone TargetMin AcceptReject (Too Light) Reject (Too Dark)Max Accept



ภาพเกณฑ์การยอมรับ Butter Croissant (Diamond Shape) / บัตเตอร์ครัวซองต์ (ทรงไดม่อน) ลกัษณะต่างๆ
2.ลกัษณะทีส่ามารถยอมรับได้ (Accepted) (ต่อ)

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัที:่ วนัที:่
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ข้อก ำหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม

หน้าครัวซองตแ์ตกร่อนเล็กน้อยแต่ไม่เห็นชั้นแป้งดา้นในสีขาว

พบหน้าฉีก/จงอย/ระยะห่างของผิวครัวซองตช์ั้นกลางจากขอบไม่เกิน 3 ซม.

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

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

ขนาดตวัของทั้ง 2 ดา้นไม่เท่ากนั แต่ยงัอยูใ่นขอ้ก าหนด (ยาว 15.0-18.0 ซม.)

พบจงอยแนบกบัตวัครัวซองต์
 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกันคุณภาพ



ภาพเกณฑ์การยอมรับ Butter Croissant (Diamond Shape) / บัตเตอร์ครัวซองต์ (ทรงไดม่อน) ลกัษณะต่างๆ
2.ลกัษณะทีส่ามารถยอมรับได้ (Accepted) (ต่อ)

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัที:่ วนัที:่
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3.ลกัษณะทีไ่ม่สามารถยอมรับได้ (Rejected)

ครัวซองตเ์ป็นไต

พบหนา้ฉีก/จงอย/ระยะห่างของผิวครัวซองตช์ั้นกลางจากขอบเกนิ 3 ซม.

ข้อก ำหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม

พบปลายครัวซองตมี์รอยตดั

พบรอยฉีกขาดบริเวณผิวครัวซองตข์นาดความกวา้งรอยไม่เกนิ 1.5 ซม. และไม่เกนิ 2 จุด/ช้ิน

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกันคุณภาพ

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

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



ภาพเกณฑ์การยอมรับ Butter Croissant (Diamond Shape) / บัตเตอร์ครัวซองต์ (ทรงไดม่อน) ลกัษณะต่างๆ
3.ลกัษณะทีไ่ม่สามารถยอมรับได้ (Rejected) (ต่อ)

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัที:่ วนัที:่
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ข้อก ำหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม

ลกัษณะรูปทรงผิดปกติ

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

Accepted Rejected (Flat shape รูปทรงแบนราบ)
 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกันคุณภาพ

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

ครัวซองตมี์ลกัษณะเป็นโพรง

ครัวซองตไ์ม่ครบชั้นตามท่ีก าหนด (5-9 ชั้น)



มี

(Contain)

อาจมี

(May Contain)

ไม่มี

(Not Contain)

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

จดัท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที่: วนัที่:

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วนัที่: วนัที่:

2. ถัว่เหลืองและผลติภัณฑ์ (Soybean and Soybean Products)

3. ถัว่เปลือกแขง็และผลติภัณฑ์ (Tree Nut and Tree Nut Products)

      3.1 แมคคาเดเมีย (Macadamia)

      3.2 วอลนทั (Walnuts)

      3.3 อลัมอนด ์(Almonds)
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ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม
รายการอาหารก่อภูมิแพ้

(14 Major Food Allergen List)

1. ถัว่ลสิงและผลติภัณฑ์ (Peanut and Peanut Products)

     7.4 แป้งไรย ์(Rye Flour)

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

8. ปลาและผลติภัณฑ์ (Fish and Fish Products)

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

5. เมลด็งาและผลติภัณฑ์ (Sesame Seeds and Sesame Seed Products)

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

7. ธัญพืชทีม่ีกลูเตน  (Cereal containing gluten)

     7.1 ขา้วสาลี (Wheat)

      3.4 พีแคน (Pecan)

      3.5 เมด็มะม่วงหิมพานต ์(Cashew nut)

      3.6 มะพร้าว (Coconut)

      3.7 เฮเซลนทั (Hazelnut)

      3.8 ถัว่บราซิล (Brazil nut)

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

14. มัสตาร์ดและผลติภัณฑ์ (Mustard/Mustard Seed and Products)

 ฝ่ายวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์ 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. นมและผลติภัณฑ์ (Milk and Dairy Products) รวมทั้ง Lactose

12. ไข่และผลติภัณฑ์ (Egg and Egg Products)

13. ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และซัลไฟต์ (Sulfer Dioxide and Sulfite)

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

    9.1 กุง้ (Shrimp, Prawn, Loster)

    9.2 ปู (Crab)

    9.3 อ่ืนๆ (Other) เช่น กั้ง (Crayfish, Mantis shrimp)  ระบุ (Please Specify)...................................

10. สัตว์น า้จ าพวก หอย, ปลาหมึก และผลติภัณฑ์ (Mollusk and Mollusk Products)

     7.2 ขา้วบาร์เลย ์(Barley)

     7.3 ขา้วโอต๊ (Oat)



 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: 

วนัที:่ วนัที:่

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

(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)

ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม

คุณค่าทางโภชนาการ ( Nutrition)
ค ากล่าวอ้างเชิงผลิตภัณฑ์เพิม่เติม (Additional Function Claim)

จากการค านวณเทียบค่าสารอาหารมาตรฐาน

10-1-03350-5-0050

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกันคุณภาพ


