
ช่ือผลติภัณฑ์ : หมายเลขเอกสาร: SP-FN-673

รหัสผลติภัณฑ์ : วนัที่มีผลบังคบัใช้: 01/08/2023

Revision : วนัที่แก้ไข : 24/07/2023

ลูกค้า :

ส่วนประกอบ :

สารก่อภูมิแพ้ :

รูปแบบการบรรจุ :

รูปทรง :
กวา้ง (W) :

อายุผลติภัณฑ์ : ระยะเวลา (วนั) ยาว ( L) :

แช่แขง็ (Frozen) 270 สูง (H):
แช่เยน็ (Chill) N/A ความหนา (T) :

อุณหภูมิปกติ (Ambient) 5 น ้าหนกั (Wt) :
อตัราการยบุ :

ข้อก าหนดพเิศษ :

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันที:่ วันที:่

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วันที:่ วันที:่

วธีิการอุ่น : - สามารถรับประทานได ้2 แบบ

1. แบบไม่อุ่น สามารถรับประทานไดเ้ลย

2. แบบอุ่น น าสินคา้ท่ีท  าละลายแลว้ มาอบดว้ยเตา Convection oven

ท่ีอุณหภูมิ 160-180°C เป็นวลา 1-2 นาที

***ทดสอบสภาวะการอบโดยใช ้Convection Oven ‘SMEG model; ALFA61X1”

ผลการอบข้ึนกบัอุณหภูมิเร่ิมตน้ของผลิตภณัฑก่์อนเขา้

เตาอบและชนิดของเตาอบท่ีใช้

ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(QC Supervisor)

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

 ฝ่ายวิจัยและพฒันาผลติภณัฑ์

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

- หากสินคา้ท าละลายแลว้ห้ามน ากลบัมาแช่แขง็อีกคร้ัง เน่ืองจากจะ

ส่งผลต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑแ์ละเส่ียงต่อการเส่ือมเสีย

ของผลิตภณัฑ์

- ไม่เกบ็สินคา้ร่วมกบัสินคา้ชนิดอ่ืน

N/A 1.5±0.05 cm.

25-30 °C ≥ 830 g.
ไม่เกิน 2.0 cm. (หลงัแช่แขง็)

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั :

สี :

กล่ิน :

รสชาติ :

น ้าตาลทอง (ตามColour Chart)

ขนมปัง

ขนมปัง

สภาวะการเกบ็และการขนส่ง : -เกบ็รักษาท่ีอุณภูมิแช่แขง็ประมาณ ≤ -18 °C

- บรรจุภณัฑค์วรอยูใ่นสภาพดี ไม่ไดรั้บความเสียหายหรือแตกหกัและมีการ

ติดฉลากสินคา้แสดงวนัหมดอายบุนบรรจุภณัฑด์า้นนอกและดา้นใน

 - สินคา้ควรอยูใ่นสภาวะแช่แขง็

ลกัษณะทางกายภาพ :

ส่ีเหล่ียมผืนผา้
12.0-13.0 cm.

จ านวนช้ิน (Pcs) :  18 pcs (ไม่รวมหวั-ทา้ย)

Weight & Dimension out of spec not more than 10%

สภาวะการท าละลาย : - ควรวางสินคา้ให้อยูใ่นสภาวะอุณหภูมิห้อง (20-25°C) เป็นเวลา

อยา่งนอ้ย 1 ชัว่โมง จนกวา่สินคา้จะท าละลายอยา่งสมบูรณ์

อุณหภูมิ (°C) 29.0-30.0 cm.
≤ -18 °C 11.0-12.0 cm.
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ข้อก าหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

Bread-White Sandwich Toast (M) Sliced 1.5 cm (Box-4Pack)/ไวทแ์ซนวิซโทสต ์(ขนาดกลาง) สไลซ์1.5 ซม.

205681
01

STD

ขนมปังทรงส่ีเหล่ียมผืนผา้ ผิวขอบดา้นนอกสีน ้าตาลทอง

เน้ือดา้นในสีขาว นุ่ม
แป้งสาลี น ้า น ้าตาล  เนยขาว นมผง ยสีต ์เกลือ 

อา้งอิงขอ้ก าหนดผลิตภณัฑ ์ตามตารางรายการอาหารก่อภูมิแพ ้รายการตามแนบทา้ย 

**อา้งอิงสารก่อภูมิแพต้ามสหภาพยโุรป (EU)**

- บรรจุในถุงพลาสติก 1 loaf /bag

- บรรจุลงกล่องทั้งหมด 4 bags/carton

ค าอธิบายผลติภัณฑ์ :



ภาพเกณฑ์การยอมรับ White Sandwich Toast (M) Sliced 1.5 cm/ไวท์แซนวซิโทสต์ (ขนาดกลาง) สไลซ์1.5 ซม. ลักษณะต่างๆ

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

อนุมตัิโดย: อนุมตัิโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

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

(Head of department)

ข้อก าหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม

1. ระดับสี (Colour Chart) ของไวท์แซนวซิโทสต์ (ขนาดกลาง) สไลซ์1.5 ซม.

2. ลักษณะทีส่ามารถยอมรับได้ (Accepted)

 ฝ่ายวจิัยและพฒันาผลิตภณัฑ์

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

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกันคุณภาพ

(QC Supervisor)

ลกัษณะปรากฎหลงัสไลด์ ขาด เป็นรูกวา้ง ดงัรูป

ลกัษณะปรากฎก่อนสไลด์ ดา้นฐานเป็นรอยจากพิมพ ์

ลกัษณะปรากฎหลงัสไลด์ เป็นดงัรูป
3. ลักษณะทีไ่ม่สามารถยอมรับได้ (Rejected)



มี

(Contain)

อาจมี

(May Contain)

ไม่มี

(Not Contain)

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

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันที:่ วันที:่

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วันที:่ วันที:่

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

ข้อก าหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม
รายการอาหารก่อภูมิแพ้

(14 Major Food Allergen List)

1. ถั่วลสิงและผลติภัณฑ์ (Peanut and Peanut Products)

2. ถั่วเหลืองและผลติภัณฑ์ (Soybean and Soybean Products)

3. ถั่วเปลือกแข็งและผลติภัณฑ์ (Tree Nut and Tree Nut Products)

      3.1 แมคคาเดเมีย (Macadamia)

      3.2 วอลนทั (Walnuts)

      3.3 อลัมอนด ์(Almonds)

      3.4 พีแคน (Pecan)

      3.5 เมด็มะม่วงหิมพานต ์(Cashew nut)

      3.6 มะพร้าว (Coconut)

      3.7 เฮเซลนทั (Hazelnut)

      3.8 ถัว่บราซิล (Brazil nut)

4. ถั่วลูปินและผลติภัณฑ์ (Lupin, Lupin Products and ถั่วในตระกลู Luoinus sp.)

5. เมลด็งาและผลติภัณฑ์ (Sesame Seeds and Sesame Seed Products)

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

7. ธัญพืชที่มีกลูเตน  (Cereal containing gluten)

     7.1 ขา้วสาลี (Wheat)

     7.2 ขา้วบาร์เลย ์(Barley)

     7.3 ขา้วโอต๊ (Oat)

     7.4 แป้งไรย ์(Rye Flour)

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

8. ปลาและผลติภัณฑ์ (Fish and Fish Products)

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)

   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)

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

14. มัสตาร์ดและผลติภัณฑ์ (Mustard/Mustard Seed and Products)

 ฝ่ายวิจัยและพฒันาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

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



 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:่

(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 าหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม

คุณค่าทางโภชนาการ ( Nutrition)
ค ากล่าวอ้างเชิงผลิตภณัฑ์เพิม่เติม (Additional Function Claim)

จากการค านวณเทียบค่าสารอาหารมาตรฐาน

10-1-03350-5-0087

 ฝ่ายวิจัยและพฒันาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ


