
ช่ือผลิตภณัฑ์ : หมายเลขเอกสาร : SP-FN-633

รหัสผลิตภณัฑ์ : วันทีม่ผีลบังคบัใช้: 01/08/2023

Revision : วันทีแ่ก้ไข : 24/07/2023

ลูกค้า :

ค ำอธิบำยผลิตภณัฑ์ :

ส่วนประกอบ :

สำรก่อภูมแิพ้ :

รูปแบบกำรบรรจุ :

รูปทรง :
กวา้ง (W) :

อายุผลิตภณัฑ์ : อุณหภูม ิ(OC) ยาว ( L) :

แช่แขง็ (Frozen) ≤ -18 °C สูง (H):
แช่เยน็ (Chill) 2-5 °C เสน้ผา่นศูนยก์ลาง (D) :

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

สภาวะการท าละลาย :

สี :
วิธีการอุ่น : กล่ิน :

รสชาติ :

ข้อก าหนดพิเศษ :

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันที:่ วันที:่

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วันที:่ วันที:่

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

ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(QC Supervisor)

สภาวะการเก็บและการขนส่ง : - เก็บรักษาผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิ ≤ -18 °C

- บรรจุภณัฑต์อ้งมีการระบวุนัหมดอายบุนบรรจุภณัฑ์

- ผลิตภณัฑท่ี์ไดรั้บควรอยูใ่นอายกุารเก็บรักษาและไม่หมดอายุ

- ผลิตภณัฑท่ี์ไดรั้บควรอยูใ่นสภาวะแช่แขง็ และไม่ไดรั้บความเสียหาย

ลักษณะทางกายภาพ :

ทรงถว้ย
N/A

- การท าละลายสินคา้ควรวางสินคา้ให้อยูใ่นสภาวะแช่เยน็ (อุณหภูมิ 2-5 °C) เป็นเวลาอยา่ง

นอ้ย 4 ชัว่โมง หรือจนกว่าสินคา้จะท าละลายอยา่งสมบรูณ์

6.8 - 8.8 cm.
N/A 71 - 86 g./pcs.

ข้อก ำหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

Croissant-Nutella Cruffin (Box-6pcs)/ นูเทลล่าครัฟฟิน 

205395 (PD 205394) 

02

STD

แป้งสาลี, เนย, นม, เฮเซลนทับดผสมโกโก,้ น ้าตาล, ไข่ไก่, แป้งโมดิฟายด,์ ยสีต,์ เกลือ

อา้งอิงขอ้ก าหนดผลิตภณัฑ ์ตามตารางรายการอาหารก่อภูมิแพ ้รายการตามแนบทา้ย 

**อา้งอิงสารก่อภูมิแพต้ามสหภาพยโุรป (EU)**

- บรรจุ 3 ช้ิน/กล่องอินเนอร์

- บรรจุ 2 กล่องอินเนอร์/กล่องลูกฟกู

- บรรจุ 6 ช้ิน/กล่องลูกฟกู

นูเทลล่าครัฟฟิน ครัวซองตใ์นรูปแบบถว้ย สีเหลืองทอง กรอบนอก นุ่มใน สอดไสซ้อส

นูเทลล่ารสชาติหวานมนัและขมเล็กนอ้ยจากโกโก ้หอมกล่ินเฮเซลนทัและโกโก้

ระยะเวลา (วัน) N/A

1. น าสินคา้ออกจากตูแ้ช่เยน็ หรือตูโ้ชวเ์คก้ 

2. อุ่นดว้ยเตา Convection อุณหภูมิ 175 °C เป็นเวลา 5-8 นาที

**อุณหภูมิและระยะเวลาในการอุ่นสามารถปรับเปล่ียนไดต้ามความเหมาะสมข้ึนอยูก่บัชนิด

และเตาท่ีใชใ้นการอุ่น**

**ห้ามอุ่นดว้ยไมโครเวฟ เพราะขนมจะไม่กรอบ ชั้นขนมจะติดกนัและเนยไหลเยิม้ออกมา

จากชั้นขนม**

กล่ินเนย โกโก ้และเฮเซลนทั

แป้งครัวซองตมี์รสเคม็

ซอสนูเทลล่ามีรสหวานและขมเล็กนอ้ยจากโกโก้

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

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

- หากสินคา้ท าละลายแลว้ห้ามน ากลบัมาแช่แขง็อีกคร้ัง เน่ืองจากจะส่งผลต่อลกัษณะเน้ือ

สมัผสัของผลิตภณัฑแ์ละเส่ียงต่อการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์

- ไม่เก็บสินคา้ร่วมกบัสินคา้ชนิดอ่ืน

 ฝ่ายวิจัยและพฒันาผลติภณัฑ์

ลักษณะทางประสาทสัมผสั :

สีเหลืองทอง และสีน ้าตาลเขม้

270 6.2 - 8.2 cm.
3



ภาพเกณฑ์การยอมรับ Nutella Cruffin / นูเทลล่าครัฟฟิน ลกัษณะต่างๆ
1. ระดบัสี (Colour Chart) ของแป้งครัฟฟิน 

2. ระดบัสี (Colour Chart) ของซอสนูเทลล่า

3. ระดบัสี (Colour Chart) ของกระทง (สีมาจากบรรจุภัณฑ์เร่ิมต้น)

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันที:่ วันที:่

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วันที:่ วันที:่

4.ลกัษณะทีส่ามารถยอมรับได้ (Accepted)

 ฝ่ายวิจัยและพฒันาผลติภณัฑ์

ลกัษณะปกติ
ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(QC Supervisor)

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

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

(Head of department)

ข้อก าหนดเพิ่มเตมิ

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

ข้อก ำหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

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

Pantone Min AcceptedReject (Too Light) Target Max Accepted Reject (Too Dark)

Pantone TargetMin AcceptedReject (Too Light) Rejected (Too Dark)Max Accepted



ภาพเกณฑ์การยอมรับ Nutella Cruffin / นูเทลล่าครัฟฟิน ลกัษณะต่างๆ
4.ลกัษณะทีส่ามารถยอมรับได้ (Accepted) (ต่อ)

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันที:่ วันที:่

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วันที:่ วันที:่

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

ผิวหนา้ของสินคา้ไมอ่ยูใ่นระนาบเดียวกนั เช่น ยบุ , เอียง

พบไส้ไมอ่ยูก่ึ่งกลางของตวัสินคา้

ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(QC Supervisor)

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

ข้อก าหนดเพิ่มเตมิ

ข้อก ำหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

ลกัษณะปกติของซอสทูเทลล่า ขนาดเส้นผา่นศนูยก์ลางของซอส 0.5 - 3.0 ซม.

พบรอยเลอะของไขมนัหรือไขท่ี่กระทง

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

(Head of department)

 ฝ่ายวิจัยและพฒันาผลติภณัฑ์



ภาพเกณฑ์การยอมรับ Nutella Cruffin / นูเทลล่าครัฟฟิน ลกัษณะต่างๆ
4.ลกัษณะทีส่ามารถยอมรับได้ (Accepted) (ต่อ)

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันที:่ วันที:่

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วันที:่ วันที:่

พบปลายกระทงพบั แต่ไม่ฉีกขาด

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

พบกระทงอา้ แต่ไม่ฉีกขาด

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

(Head of department)

ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(QC Supervisor)

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

ข้อก ำหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิ่มเตมิ

 ฝ่ายวิจัยและพฒันาผลติภณัฑ์



ภาพเกณฑ์การยอมรับ Nutella Cruffin / นูเทลล่าครัฟฟิน ลกัษณะต่างๆ
5.ลกัษณะทีไ่ม่สามารถยอมรับได้ (Rejected)

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันที:่ วันที:่

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วันที:่ วันที:่

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

ข้อก ำหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิ่มเตมิ

พบกระทงขาด

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

 ฝ่ายวิจัยและพฒันาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

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

 ขนาดเส้นผา่นศนูยก์ลางของซอสไม่อยู่ในช่วง 0.5 - 3.0 ซม.

พบกระทงไมเ่ท่ากนัอยา่งชดัเจน

พบสินคา้ไมส่ามารถตั้งตรงได้



มี

(Contain)

อาจมี

(May Contain)

ไม่มี

(Not Contain)

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

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)

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

11. นมและผลิตภณัฑ์ (Milk and Dairy Products) รวมทั้ง Lactose

12. ไข่และผลิตภณัฑ์ (Egg and Egg Products)

13. ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และซัลไฟต์ (Sulfer Dioxide and Sulfite)

14. มสัตาร์ดและผลิตภณัฑ์ (Mustard/Mustard Seed and Products)

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

10. สัตว์น า้จ าพวก หอย, ปลาหมกึ และผลิตภณัฑ์ (Mollusk and Mollusk Products)

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

     7.3 ขา้วโอต๊ (Oat)

     7.4 แป้งไรย ์(Rye Flour)

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

8. ปลาและผลิตภณัฑ์ (Fish and Fish Products)

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

 ฝ่ายวิจัยและพฒันาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

     7.1 ขา้วสาลี (Wheat)

     7.2 ขา้วบาร์เลย ์(Barley)

      3.5 เมด็มะม่วงหิมพานต ์(Cashew nut)

      3.6 มะพร้าว (Coconut)

      3.7 เฮเซลนทั (Hazelnut)

      3.8 ถัว่บราซิล (Brazil nut)

4. ถั่วลูปินและผลิตภณัฑ์ (Lupin, Lupin Products and ถั่วในตระกูล Luoinus sp.)

    9.1 กุง้ (Shrimp, Prawn, Loster)

    9.2 ป ู(Crab)

      3.4 พีแคน (Pecan)

ข้อก าหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิ่มเตมิ

รายการอาหารก่อภูมแิพ้

(14 Major Food Allergen List)
1. ถั่วลิสงและผลิตภณัฑ์ (Peanut and Peanut Products)

2. ถั่วเหลืองและผลิตภณัฑ์ (Soybean and Soybean Products)

5. เมล็ดงาและผลิตภณัฑ์ (Sesame Seeds and Sesame Seed Products)

6. ขึน้ฉ่าย พืชตระกูลเดยีวกันกับขึน้ฉ่าย และผลิตภณัฑ์ (Celery, Umbelli farae family and Products)

7. ธัญพืชทีม่กีลูเตน  (Cereal containing gluten)

3. ถั่วเปลือกแขง็และผลิตภณัฑ์ (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)



 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 าหนดผลติภณัฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิ่มเตมิ

คุณค่าทางโภชนาการ ( Nutrition)
ค ากล่าวอ้างเชิงผลติภณัฑ์เพิ่มเตมิ (Additional Function Claim)

จากการค านวณเทยีบค่าสารอาหารมาตรฐาน

10-1-03350-5-0600

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ


