
ช่ือผลติภณัฑ์ : หมายเลขเอกสาร.: SP-FN-461

รหัสผลติภณัฑ์ : วนัทีม่ผีลบังคบัใช้: 03/01/2022

Revision : วนัทีแ่ก้ไข : 02/12/2021

ลูกค้า :

ส่วนประกอบ :

สารก่อภูมแิพ้ :

รูปแบบการบรรจุ :

รูปทรง :
กวา้ง (W) :

อายุผลติภณัฑ์ : ระยะเวลา (วนั) ยาว ( L) :

แช่แขง็ (Frozen) 365 สูง (H):

แช่เยน็ (Chill) 3 เส้นผา่นศูนยก์ลาง (D) :

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

สภาวะการท าละลาย :

สี :

วธีิการอุ่น : กล่ิน :
รสชาติ :

ข้อก าหนดพเิศษ :

ส าหรับลูกค้า: ส าหรับบริษทัซินโนวา:

ผูย้อมรับขอ้มูลท่ีระบุไวใ้นเอกสารฉบบัน้ี ผูแ้ทนจากบริษทั Synova
ลายเซ็นต์ลกูค้า ลายเซ็นต์ผู้แทน

วนัท่ี________________ วนัท่ี________________

N/A คาราเมล
รสหวาน

- หากสินคา้ท าละลายแลว้หา้มน ากลบัมาแช่แขง็อีกคร้ัง เน่ืองจากจะส่งผลต่อ
ลกัษณะเน้ือสมัผสัของผลิตภณัฑแ์ละเส่ียงต่อการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์
- ไม่เก็บสินคา้ร่วมกบัสินคา้ชนิดอ่ืน

N/A 100-120 กรัม/ช้ิน

- การท าละลายสินคา้ควรวางสินคา้ใหอ้ยูใ่นสภาวะแช่เยน็ 
(อุณหภูมิ 2-5 °C) เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 4 ชัว่โมง หรือจนกว่าสินคา้จะ
ท าละลายอยา่งสมบรูณ์

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั :

น ้าตาล และน ้าตาลอ่อน

อุณหภูม ิ(OC) 9.0-10.0 ซม.

≤ -18 °C 5.5-6.5 ซม. (ไม่รวมชั้นซอสคาราเมลตกแต่ง)

2-5 °C N/A

อา้งอิงขอ้ก าหนดผลิตภณัฑ ์ตามตารางรายการอาหารก่อภูมิแพ ้รายการตาม
แนบทา้ย 
**อา้งอิงสารก่อภูมิแพต้ามสหภาพยโุรป (EU)**

- บรรจุ 6 Pcs / Inner Cake Box

สภาวะการเกบ็และการขนส่ง : - เก็บรักษาท่ีอุณภูมิแช่แขง็ประมาณ ≤ -18 °C
- บรรจุภณัฑค์วรอยูใ่นสภาพดี ไม่ไดรั้บความเสียหายหรือแตกหกั
และมีการติดฉลากสินคา้แสดงวนัหมดอายบุนบรรจุภณัฑด์า้นนอกและดา้นใน
 - สินคา้ควรอยูใ่นสภาวะแช่แขง็

ลกัษณะทางกายภาพ :

สามเหล่ียม
4.8-5.8 ซม.
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ข้อก าหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

Cake-Caramel Macadamia Cake (Pack-6Pcs)/ เคก้คาราเมลแมคคาเดเมีย (LN)
203180 (PD : 203179)
03

STD

ค าอธิบายผลติภณัฑ์ : เคก้คาราเมลแมคคาเดเมีย เคก้มูสคาราเมลสีครีมเน้ือละมุน หอมกล่ินคาราเมล
ใหร้สหวานและเคม็นิดๆ  สลบัชั้นกบัสปองจก์าแฟเน้ือนุ่ม ดา้นบนสะดุดตา
ดว้ยถัว่แมคคาเดเมียเคลือบซอสคาราเมลหวานฉ ่า ทานคูก่นัไดส้มัผสันุ่มละมุน
และความกรุบกรอบจากถัว่แมคคาเดเมียคุณภาพดี เป็นรสชาติท่ีเขา้กนัไดอ้ยา่ง
ลงตวั

น ้าตาล, แป้งสาลี, สารช่วยใหข้ึ้นฟู, เกลือ, สารกนัเสีย, อิมลัซิไฟเออร์, น ้า, ไข่

ไก่, นม, กล่ินสงัเคราะห์, สีสงัเคราะห์, ผงกาแฟ, น ้ามนัถัว่เหลือง, นมขน้หวาน,
 สตาร์ชดดัแปร, วิปป้ิงครีม, ซอสคาราเมล, เนยจืด, เจลาติน, กลูโคสไซรัป



ภาพเกณฑ์การยอมรับ Caramel Macadamia Cake / เค้กคาราเมลแมคคาเดเมยี (LN) ลกัษณะต่างๆ
1. ระดบัสี (Colour Chart) ของช้ันสปองจ์กาแฟ

2. ระดบัสี (Colour Chart) ของช้ันมูสคาราเมล

3. ระดบัสี (Colour Chart) ของซอสคาราเมล

4. ลกัษณะที่สามารถยอมรับได้ (Accepted)

ส าหรับลูกค้า: ส าหรับบริษทัซินโนวา:

ผูย้อมรับขอ้มูลท่ีระบุไวใ้นเอกสารฉบบัน้ี ผูแ้ทนจากบริษทั Synova
ลายเซ็นต์ลกูค้า ลายเซ็นต์ผู้แทน

วนัท่ี________________ วนัท่ี________________
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ข้อก าหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิ่มเติม

สปองจมี์รูขนาดไม่เกนิ 1 ซม.และ/หรือ มีรอยแหว่งไม่เกนิ 1 ซม. และ ไม่เกนิ 3 จุดต่อช้ิน

Pantone Reject (Too Light) Min Accept Target Max Aceept Reject (Too Dark) 

Pantone Reject (Too Light) Min Accept Target Max Aceept Reject (Too Dark) 

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



ภาพเกณฑ์การยอมรับ Caramel Macadamia Cake/เค้กคาราเมลแมคคาเดเมยี (LN) ลกัษณะต่างๆ
4. ลกัษณะที่สามารถยอมรับได้ (Accepted) (ต่อ)

ส าหรับลูกค้า: ส าหรับบริษทัซินโนวา:

ผูย้อมรับขอ้มูลท่ีระบุไวใ้นเอกสารฉบบัน้ี ผูแ้ทนจากบริษทั Synova
ลายเซ็นต์ลกูค้า ลายเซ็นต์ผู้แทน

วนัท่ี________________ วนัท่ี________________

พบรอยซึมของซอสคาราเมลในชั้นมูสดา้นหลงัเคก้ โดยซอสคาราเมลไหลลงมา ไม่เกนิ 1.5 ซม.

ข้อก าหนดเพิ่มเติม

ลกัษณะหนา้สินคา้ ท่ีเป็นลกัษณะปกติ

พบรอยซึมของซอสคาราเมลในชั้นมูสท่ีติดกบัชั้นซอสคาราเมล โดยยงัไม่มีรอยเป้ือนถึงชั้นสปองจ์
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ข้อก าหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)



ภาพเกณฑ์การยอมรับ Caramel Macadamia Cake/เค้กคาราเมลแมคคาเดเมยี (LN) ลกัษณะต่างๆ
5. ลกัษณะที่ไม่สามารถยอมรับได้ (Rejected)

ส าหรับลูกค้า: ส าหรับบริษทัซินโนวา:

ผูย้อมรับขอ้มูลท่ีระบุไวใ้นเอกสารฉบบัน้ี ผูแ้ทนจากบริษทั Synova
ลายเซ็นต์ลกูค้า ลายเซ็นต์ผู้แทน

วนัท่ี________________ วนัท่ี________________

พบรอยซึมของซอสคาราเมลเป้ือนถึงชั้นสปองจ์

พบรอยซึมของซอสคาราเมลในชั้นมูสดา้นหลงัเคก้ โดยซอสคาราเมลไหลลงมา มากกว่า 1.5 ซม.

สปองจมี์รูขนาดเกนิ 1 ซม. และ/หรือ มีรอยแหว่งเกนิ 1 ซม.

ชั้นมูสคาราเมลมีรอยแหว่งหรือเป็นรูมากกว่า 1 ซม.
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ข้อก าหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิ่มเติม



ภาพเกณฑ์การยอมรับ Caramel Macadamia Cake/เค้กคาราเมลแมคคาเดเมยี (LN) ลกัษณะต่างๆ
5. ลกัษณะที่ไม่สามารถยอมรับได้ (Rejected) (ต่อ)

ส าหรับลูกค้า: ส าหรับบริษทัซินโนวา:

ผูย้อมรับขอ้มูลท่ีระบุไวใ้นเอกสารฉบบัน้ี ผูแ้ทนจากบริษทั Synova
ลายเซ็นต์ลกูค้า ลายเซ็นต์ผู้แทน

วนัท่ี________________ วนัท่ี________________

ลกัษณะหนา้สินคา้ท่ีไม่สามารถยอมรับได ้หรือคาราเมลเป็นกอ้น
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ข้อก าหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิ่มเติม

พบการแหว่งของหนา้ซอสคาราเมลมากกว่า 1 ซม.

ซอสท่วมแมคคาเดเมียจนไม่เห็นช้ินถัว่



มี

(Contain)

อาจมี

(May Contain)

ไม่มี

(Not Contain)

      3.9 อ่ืนๆ (Other) ระบ ุ(Please Specify).........................เชียนทั (Shea Nut)..............................

ส าหรับลูกค้า: ส าหรับบริษทัซินโนวา:

ผูย้อมรับขอ้มูลท่ีระบุไวใ้นเอกสารฉบบัน้ี ผูแ้ทนจากบริษทั Synova
ลายเซ็นต์ลกูค้า ลายเซ็นต์ผู้แทน

วนัท่ี________________ วนัท่ี________________

11. นมและผลติภณัฑ์ (Milk and Dairy Products) รวมทั้ง Lactose

12. ไข่และผลติภณัฑ์ (Egg and Egg Products)

13. ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และซัลไฟต์ (Sulfer Dioxide and Sulfite)

14. มสัตาร์ดและผลติภณัฑ์ (Mustard/Mustard Seed and 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)

   10.1 หอย (Shellfish) เช่น หอยฝาเดียว (Univalve), หอยสองฝา (Bivalve), หอยเชลล ์(Scallop)
   10.2 ปลาหมึก (Squild, Octopus, Cephalopods) เช่น ปลาหมึกกระดอง (Cuttlefish)

     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)

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

      3.8 ถัว่บราซิล (Brazil nut)

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. ธัญพืชทีม่กีลูเตน  (Cereal containing gluten)

     7.1 ขา้วสาลี (Wheat)

      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)

ข้อก าหนดเพิ่มเติม
รายการอาหารก่อภูมแิพ้

(14 Major Food Allergen List)

1. ถัว่ลสิงและผลติภณัฑ์ (Peanut and Peanut Products)

2. ถัว่เหลืองและผลติภณัฑ์ (Soybean and Soybean Products)

3. ถัว่เปลือกแขง็และผลติภณัฑ์ (Tree Nut and Tree Nut Products)

      3.1 แมคคาเดเมีย (Macadamia)

F-GRD-02  Rev.06 (30/10/20)

ข้อก าหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)


