
ช่ือผลติภัณฑ์ : หมายเลขเอกสาร.: SP-FN-692

รหัสผลติภัณฑ์ : วนัทีม่ีผลบังคับใช้: 20/12/2023

Revision : วนัทีแ่ก้ไข : 13/12/2023

ลูกค้า :

ค าอธิบายผลติภัณฑ์ :

ส่วนประกอบ :

รูปแบบการบรรจุ :

รูปทรง :
Brix :

pH :
อายผุลติภัณฑ์ : ระยะเวลา (วนั) ความหนืด :
แช่แข็ง (Frozen) N/A (ตรวจวดัท่ีอุณหภูมิ 20-25°C เวลา 30 วินาที)
แช่เยน็ (Chill) 30 วนัหลงัเปิดใชง้าน น ้าหนกั (Wt) :

อุณหภูมิปกติ (Ambient) 365
สภาวะการท าละลาย :

สี :
กล่ิน :

วธีิการอุ่น : รสชาติ :

ข้อก าหนดพเิศษ :

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันที:่ วันที:่

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วันที:่ วันที:่

สภาวะการเกบ็และการ

ขนส่ง :

- เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง ประมาณ 28 - 34 °C

- เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เยน็  2 - 5 °C  (30 วนัหลงัจากเปิดใช้งาน)

- บรรจุภณัฑค์วรอยูใ่นสภาพดี ไม่ไดรั้บความเสียหายหรือแตกหกัและมีการติด
ฉลากสินคา้แสดงวนัหมดอายบุนบรรจุภณัฑด์า้นนอกและดา้นใน

3.2-3.6 (อุณหภูมิ 20-25°C)
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ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

Blueberry Topping (Ambient)(Btl-700g)/บลูเบอร่ี ทอปป้ิง
206017
01

อุณหภูมิ (OC) 1-4 cm.

STD

บลูเบอร์ร่ีทอปป้ิง เป็นบลูเบอร์ร่ีผสมในไซรัปเขม้ขน้ รสชาติหวานอมเปร้ียว 
หอมกล่ินบลูเบอร์ร่ี เหมาะส าหรับผลิตภณัฑเ์บเกอร์ร่ี

- Btl-700g

บลูเบอร์ร่ี 50%, กลูโคสไซรัป 19%, สารให้ความขน้เหนียว (INS1442),
ใชว้ตัถุกนัเสีย (INS 202), ไม่เจือสี แต่งกล่ินเลียนธรรมชาติ

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

ลกัษณะทางกายภาพ :

N/A
30-34  (อุณหภูมิ 20-25°C)

สารก่อภูมิแพ้ :

N/A
2 - 5 °C 700 g

28 - 34 °C

ลกัษณะทางประสาทสัมผัส :

ม่วงแดง

N/A รสหวานอมเปร้ียว

ควรเก็บรักษาในตูเ้ยน็ หลงัจากเปิดใชง้าน หากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิปกติ 
(Ambient) จะท าให้เส่ือมเสียง่าย

ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

N/A

บลูเบอร์ร่ี 

 ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑ์

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

(Head of department)

(QC Supervisor)

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



ภาพเกณฑ์การยอมรับ Blueberry Topping/ บลูเบอร์ร่ีทอปป้ิง ลักษณะต่างๆ
1. ระดับสี (Colour Chart) 
1.1  ระดับสี (Colour Chart) ที่สามารถยอมรับได้ (Accepted)

1.2  ระดับสี (Colour Chart) ที่ไม่สามารถยอมรับได้ (Rejected)

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันที:่ วันที:่

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วันที:่ วันที:่

(Head of department)

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)
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ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม

 ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

(QC Supervisor)

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



2. ลักษณะทีส่ามารถยอมรับได้ (Accepted)

- บลูเบอร์ร่ีเต็มลูก ปนลูกเละ
- แผ่นฟิลม์ซีลปิดสนิทกบัขวด

- มีขั้ว. ใบ และอ่ืนๆท่ีไม่ใช่ส่วนของบลูเบอร์ร่ี
- รอยซีลปิดไม่สนิท

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันที:่ วันที:่

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วันที:่ วันที:่
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ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม

3. ลักษณะทีไ่ม่สามารถยอมรับได้ (Rejected)

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

 ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

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



มี

(Contain)

อาจมี

(May Contain)

ไม่มี

(Not Contain)

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

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วันที:่ วันที:่

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วันที:่ วันที:่

ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (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)
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      3.3 อลัมอนด์ (Almonds)
      3.4 พีแคน (Pecan)
      3.5 เม็ดมะม่วงหิมพานต ์(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 พืชตระกลูเดียวกนักบัขึน้ฉ่าย และผลติภัณฑ์ (Celery, Umbelli farae family and Products)

7. ธัญพืชทีม่ีกลูเตน  (Cereal containing gluten)

     7.1 ขา้วสาลี (Wheat)
     7.2 ขา้วบาร์เลย ์(Barley)
     7.3 ขา้วโอ๊ต (Oat)
     7.4 แป้งไรย ์(Rye Flour)
     7.5 อ่ืนๆ (Other) ระบุ (Please Specify)....................................................................................
8. ปลาและผลติภัณฑ์ (Fish and Fish Products)

13. ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และซัลไฟต์ (Sulfer Dioxide and Sulfite)

14. มัสตาร์ดและผลติภัณฑ์ (Mustard/Mustard Seed and Products)

 ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

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

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

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)


