
ช่ือผลติภัณฑ์ : หมายเลขเอกสาร: SP-FN-706

รหัสผลติภัณฑ์ : วนัทีม่ีผลบังคบัใช้: 23/02/2024

Revision : วนัทีแ่ก้ไข : 15/02/2024

ลูกค้า :

ส่วนประกอบ :

สารก่อภูมิแพ้ :

รูปแบบการบรรจุ :

รูปทรง :

กวา้ง (W) :

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

แช่แขง็ (Frozen) 180 เส้นผา่นศูนยก์ลาง (D) :

แช่เยน็ (Chill) 7 น ้าหนกั (Wt) :

อุณหภูมิปกติ (Ambient) N/A
สภาวะการท าละลาย :

สี :

กลิ่น :

รสชาติ :

วธีิการอุ่น :

ข้อก าหนดพเิศษ :

ส าหรับลูกค้า: ส าหรับบริษทัซินโนวา:

ผูย้อมรับขอ้มูลท่ีระบุไวใ้นเอกสารฉบบัน้ี ผูแ้ทนจากบริษทั Synova
ลายเซ็นต์ลกูค้า ลายเซ็นต์ผู้แทน

วนัท่ี________________ วนัท่ี________________

STD

ค าอธิบายผลติภัณฑ์ : มาการองรสมะยงชิด ผิวดา้นนอกกรอบนิดๆสีส้มอ่อน สอดไส้ดว้ยครีมมะยงชิด รสชาติ
เปร้ียวอมหวาน หอมกล่ินมะยงชิด

ฝา : น ้าตาล,ไขข่าว, แป้งอลัมอนด,์ น ้าตาลไอซ่ิง, เจือสีสังเคราะห์
ไส้ : ซอสมะยงชิด, วิปครีม, ไวทช็์อกโกแลต
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ข้อก าหนดผลิตภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

Macaroon Mayongchid (Pack12Pcs)มาการองมะยงชิด
206128
00

อา้งอิงขอ้ก าหนดผลิตภณัฑ ์ตามตารางรายการอาหารก่อภูมิแพ ้รายการตามแนบทา้ย 

**อ้างองิสารก่อภูมิแพ้ตามสหภาพยุโรป (EU)**

- แพค็ละ 12 ช้ิน

สภาวะการเกบ็และการขนส่ง : - เกบ็รักษาท่ีอุณภูมิแช่แขง็ประมาณ ≤ -18°C
- บรรจุภณัฑค์วรอยูใ่นสภาพดี ไม่ไดรั้บความเสียหายหรือแตกหกัและมีการติดฉลาก
สินคา้แสดงวนัหมดอายบุนบรรจุภณัฑด์า้นนอกและดา้นใน
 - สินคา้ควรอยูใ่นสภาวะแช่แขง็

ลกัษณะทางกายภาพ :

รูปทรงกลม

N/A

N/A

อุณหภูมิ (OC) 2.0-2.5 cm.

≤ -18°C 3.8-4.3 cm. 
2-5 °C 13-17 g./pcs.

- ควรเกบ็ในถุงซิปลอ็คและปิดมิดชิด
- หากสินคา้ท าละลายแลว้ห้ามน ากลบัมาแช่แขง็อีกคร้ัง เน่ืองจากจะส่งผลต่อลกัษณะเน้ือ
สัมผสัของผลิตภณัฑแ์ละเส่ียงต่อการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์
***ค าแนะน า หลงัจากน ามาการองออกจากตูแ้ช่แขง็ และน าเขา้ตู ้Showcase แลว้ มาการ
องอาจมีลกัษณะเหมือนเปียกน ้า แต่หลงัจากวางไวใ้นตู ้Showcase
เป็นเวลา 2-3 ชัว่โมงข้ึนไป มาการองจะมีลกัษณะแห้งข้ึน และสามารถใชง้านไดท้นัที**

N/A Weight & Dimension out of spec not more than 10 %

- การท าละลายควรวางมาการองในตู ้Showcase (อุณหภูมิ 2-7 °C) เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 2-3 
ชัว่โมง โดยเปิดฝากล่องไว ้หากตอ้งการให้ผิวขนมมาการองแห้งมากข้ึน ควรวางไว้
ประมาณ 1 คืนหรือประมาณ 12-24 ชัว่โมง
- ในกรณีตอ้งการใชเ้ร่งด่วน สามารถน าเปลือกมาการองทั้งกล่อง มาวางในอุณหภูมิห้อง 
ประมาณ 1-2 ชม.  หลงัจากเปลือกแห้งแลว้สามารถใชง้านไดท้นัที

ลกัษณะทางประสาทสัมผัส :

ฝาสีส้มอ่อน ไส้สีขาวครีม
มะยงชิด
ผิวดา้นนอกกรอบนิดๆ รสหวานอมเปร้ียว

N/A



ภาพเกณฑ์การยอมรับ Macaron Palm Sugar ลกัษณะต่างๆ
1. ระดบัสี (Colour Chart) 
1.1  ระดบัสี (Colour Chart) ที่สามารถยอมรับได้ (Accepted)

1.2  ระดบัสี (Colour Chart) ที่ไม่สามารถยอมรับได้ (Rejected)

ส าหรับลูกค้า: ส าหรับบริษทัซินโนวา:

ผูย้อมรับขอ้มูลท่ีระบุไวใ้นเอกสารฉบบัน้ี ผูแ้ทนจากบริษทั Synova
ลายเซ็นต์ลกูค้า ลายเซ็นต์ผู้แทน

วนัท่ี________________ วนัท่ี________________
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ข้อก าหนดผลิตภัณฑ์  (Product Specification Sheet)

ข้อก าหนดเพิม่เติม



มี

(Contain)

อาจมี

(May Contain)

ไม่มี

(Not Contain)

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

ส าหรับลูกค้า: ส าหรับบริษทัซินโนวา:

ผูย้อมรับขอ้มูลท่ีระบุไวใ้นเอกสารฉบบัน้ี ผูแ้ทนจากบริษทั Synova
ลายเซ็นต์ลกูค้า ลายเซ็นต์ผู้แทน

วนัท่ี________________ วนัท่ี________________

      3.5 เมด็มะม่วงหิมพานต ์(Cashew nut)
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ข้อก าหนดผลิตภัณฑ์  (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)

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

      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. ธัญพืชทีม่ีกลูเตน  (Cereal containing gluten)

     7.1 ขา้วสาลี (Wheat)

     7.2 ขา้วบาร์เลย ์(Barley)

     7.3 ขา้วโอต๊ (Oat)

     7.4 แป้งไรย ์(Rye Flour)

14. มัสตาร์ดและผลติภัณฑ์ (Mustard/Mustard Seed and Products)

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)


