
ช่ือผลิตภณัฑ์ : หมายเลขเอกสาร.: SP-FN-685

รหัสผลิตภณัฑ์ : วนัทีม่ผีลบังคับใช้: 07/12/2023

Revision : วนัทีแ่ก้ไข : 28/11/2023

ลูกค้า :

ค าอธิบายผลิตภณัฑ์ :

ส่วนประกอบ :

รูปแบบการบรรจุ :

รูปทรง :

กวา้ง (W) :

ยาว ( L) :
อายุผลิตภณัฑ์ : ระยะเวลา (วนั) สูง (H) :

แช่แขง็ (Frozen) 365 เส้นผ่านศูนยก์ลาง (D) :
แช่เยน็ (Chill) 3 น ้าหนกั (Wt) :

อุณหภูมิปกติ (Ambient) N/A น ้าหนกัเฉล่ีย (Wt) :
สภาวะการท าละลาย :

สี :
กล่ิน :

วธีิการอุ่น : รสชาติ :

อาจพบรอยซึมของชั้นเกลสบลูเบอร์ร่ีและเจล
ข้อก าหนดพเิศษ :

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

(Head of department)

≤ -18 °C 6.8-7.3 ซม.
2-5 °C 360-435 กรัม/ถาด
N/A 72-87 กรัม/ช้ิน

ลักษณะทางประสาทสัมผัส :

สีขาว และสีม่วง

- ถอดสินคา้ออกมาจากพิมพใ์นขณะท่ีสินคา้ยงัแขง็ตวั โดยการดนัสินคา้จากฐาน

 และน าไปใส่ภาชนะเพ่ือท าละลาย 

-การท าละลายสินคา้ควรวางสินคา้ใหอ้ยูใ่นสภาวะแช่เยน็ (อุณหภูมิ 2-5 °C) เป็น

เวลาอยา่งนอ้ย 5 ชัว่โมง หรือจนกวา่สินคา้จะท าละลายอยา่งสมบูรณ์ บลูเบอร์ร่ี และครีมชีส

N/A รสหวาน และรสเปร้ียวจากบลูเบอร์ร่ี และครีมชีส 

- หากสินคา้ท าละลายแลว้หา้มน ากลบัมาแช่แขง็อีกคร้ัง เน่ืองจากจะส่งผลต่อ

ลกัษณะเน้ือสมัผสัของผลิตภณัฑแ์ละเส่ียงต่อการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์

- ไม่เก็บสินคา้ร่วมกบัสินคา้ชนิดอ่ืน

ตามระยะเวลาการแช่เยน็

ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกันคุณภาพ

(QC Supervisor)

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

สภาวะการเก็บและการขนส่ง : - เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่แขง็ประมาณ ≤ -18 °C

- บรรจุภณัฑค์วรอยูใ่นสภาพดี ไม่ไดรั้บความเสียหายหรือแตกหกัและมีการติด

ฉลากสินคา้แสดงวนัหมดอายบุนบรรจุภณัฑด์า้นนอกและดา้นใน

- สินคา้ควรอยูใ่นสภาวะแช่แขง็ N/A

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

ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)
Cake- Blueberry cream cheese cake(Cylinder shape)(Box-15pcs)/ เคก้ครีมชีสบลูเบอร์ร่ี 

206003 (PD 206002)

00

อุณหภูม ิ(OC) 2.5-3.5 ซม.

STD

- บรรจุ 5 ช้ิน/ถาดพลาสติก

- บรรจุ 3 ถาดพลาสติก/กล่องลูกฟกู

- บรรจุ 15 ช้ิน/กล่องลูกฟกู

อา้งอิงขอ้ก าหนดผลิตภณัฑ ์ตามตารางรายการอาหารก่อภูมิแพ ้รายการตาม

แนบทา้ย 

**อา้งอิงสารก่อภูมิแพต้ามสหภาพยโุรป (EU)**

ลักษณะทางกายภาพ :

ทรงกระบอก

N/A

สารก่อภูมแิพ้ :

เคก้ครีมชีสบลูเบอร่ี  เป็นส่วนผสมของมูสครีมชีสเขม้ขน้ หอมกล่ินครีมชีส 

รสชาติเปร้ียวเล็กนอ้ย เขา้กนัไดดี้กบัสปองจว์านิลลาเน้ือนุ่ม ดา้นบนราดดว้ยบลู

เบอร่ี ทอปป้ิงรสชาติเขม้ขน้ หอมกล่ินบลูเบอร่ี และมีเน้ือบลูเบอร่ีเพ่ิมความน่า

รับประทาน เป็นการผสมผสานรสชาติเปร้ียวอมหวานไดอ้ยา่งลงตวั

นม, บลูเบอร่ี ทอปป้ิง, ไข่ไก่, วิปป้ิงครีม, ครีมชีส, น ้าตาล, 

 แป้งสาลี, เจลใสแต่งหนา้เคก้, น ้ามนัถัว่เหลือง, เจลาติน, ผงคสัตาร์ด,

วตัถุกนัเสีย, เจือสีธรรมชาติ, แต่งกล่ินสงัเคราะห์



ภาพเกณฑ์การยอมรับ  Blueberry cream cheese cake/ เค้กครีมชีสบลูเบอร์ร่ี ลกัษณะต่างๆ

1. ระดบัสี (Colour Chart) ของช้ันสปองจ์

2. ระดบัสี (Colour Chart) ของช้ันบลูเบอร่ี ทอปป้ิง

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

อนุมตัโิดย: อนุมตัโิดย: 

วนัที:่ วนัที:่

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

ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม

 ฝ่ายวจิัยและพฒันาผลติภณัฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกนัคุณภาพ

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

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

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

Pantone Max AcceptedTarget Rejected (Too Dark)Min AcceptedRejected (Too Light)



3. ลกัษณะทีส่ามารถยอมรับได้ (Accepted)

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

พบรอยเป้ือนของสปองจว์านิลลาบนชั้นมสูชีส

รูขนาดเลก็ ไมเ่กิน 1 ซม. (เช่น ฟองอากาศ และอ่ืน ๆ)

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกันคุณภาพ

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

(Head of department)

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

ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม

พบบลูเบอร่ีทอปป้ิงเลอะไปยงัชั้นอ่ืน

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



3. ลกัษณะทีส่ามารถยอมรับได้ (Accepted) (ต่อ)

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

สปองจมี์รอยแยก / รอยแตก

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

ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม

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

มีเมด็บลูเบอร่ี 3 เมด็ข้ึนไป และหนา้ของสินคา้เป็นคล่ืนไมเ่รียบจากเจลใสและทอปป้ิง

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกันคุณภาพ

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



3. ลกัษณะทีส่ามารถยอมรับได้ (Accepted) (ต่อ)

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

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

ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม

พบรอยเป้ือนของเจลใสและบลูเบอร่ีท่ีถาดมสูเคก้

4. ลกัษณะทีไ่ม่สามารถยอมรับได้ (Rejected)

มสูไหลถึงฐานเคก้

ฐานสปองจมี์รอยแหวง่เกิน 1  ซม.

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกันคุณภาพ

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

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



จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม

4. ลกัษณะทีไ่ม่สามารถยอมรับได้ (Rejected) (ต่อ)

มสูเอียงมากกวา่ 1 ซม.

พบรอยแตก / รอยแยก ของชั้นฐานสปองจก์บัชั้นมสู

(RD Officer/R&D Specialist/Chef)

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์

(Head of department)

ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกันคุณภาพ

(QC Supervisor)

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

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



มี

(Contain)

อาจมี

(May Contain)

ไม่มี

(Not Contain)

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

จัดท าโดย: ตรวจสอบโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

อนุมัติโดย: อนุมัติโดย: 

วนัที:่ วนัที:่

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

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

9. สัตว์น า้จ าพวก กุ้ง, ปู และผลิตภณัฑ์ (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)...................................

13. ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และซัลไฟต์ (Sulfer Dioxide and Sulfite)

14. มสัตาร์ดและผลิตภณัฑ์ (Mustard/Mustard Seed and Products)

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

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

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกันคุณภาพ

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

   10.2 ปลาหมึก (Squild, Octopus, Cephalopods) เช่น ปลาหมึกกระดอง (Cuttlefish)
11. นมและผลิตภณัฑ์ (Milk and Dairy Products) รวมทั้ง Lactose

12. ไข่และผลิตภณัฑ์ (Egg and Egg Products)

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

5. เมล็ดงาและผลิตภณัฑ์ (Sesame Seeds and Sesame Seed Products)

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

7. ธัญพืชทีม่กีลูเตน  (Cereal containing gluten)

     7.1 ขา้วสาลี (Wheat)

2. ถั่วเหลืองและผลิตภณัฑ์ (Soybean and Soybean Products)

3. ถั่วเปลือกแข็งและผลิตภณัฑ์ (Tree Nut and Tree Nut Products)

      3.1 แมคคาเดเมีย (Macadamia)
      3.2 วอลนทั (Walnuts)

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

ข้อก าหนดผลติภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม
รายการอาหารก่อภูมแิพ้

(14 Major Food Allergen List)

1. ถั่วลิสงและผลิตภณัฑ์ (Peanut and Peanut Products)



 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 ากล่าวอ้างเชิงผลติภัณฑ์เพิม่เติม (Additional Function Claim)

จากการค านวณเทยีบค่าสารอาหารมาตรฐาน

10-1-03350-5-0661

 ฝ่ายวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และประกันคุณภาพ


