
สรุปการตรวจประเมินคุณภาพผูขายประจำป 2565  

วันท่ี 17 สิงหาคม 2565  

อาหารสัตว : บริษัท เพอรเฟค คอมพาเนียน กรุป จำกัด จังหวัดสมุทรปราการ  

 

 

 คณะผูตรวจประเมนิ นำโดยสพ.ญ.พนิดา บุตรรัตน ช้ีแจงขอมูล วิสัยทัศน พันธกิจ และสมรรถนะหลักของศูนยสัตวทดลองฯใน

ปจจุบันใหกับเจาหนาท่ีบริษัท เพอรเฟค คอมพาเนียน กรุป จำกัด ทราบโดยทั่วกันกอนทำการตรวจติดตามผูขายโดยอางอิงจาก

ขอกำหนด 8.4.3 ของระบบบริหารงานคุณภาพ ISO 9001:2015 ของศูนยสัตวทดลองแหงชาติ ซึ่งผูขายอาหารสตัวผานเกณฑทั้งหมด

และมีรายละเอียดท่ีตรวจพบ ดังน้ี 

1.  บริษัทไดรับการรบัรองระบบมาตรฐานตางๆ ดังนี้ ISO 9001, GMP, HACCP, ISO 14001 อีกทั้งในสวนของหองปฏิบัติการทางดาน

เคมีและจุลชีววิทยาไดรับการรับรอง ISO 17025 

2.  การคัดเลือกและแหลงท่ีมาของวัตถุดิบที่ใชในกระบวนการผลิตจะเนนที่คุณภาพ ทราบแหลงที่มา โดยมีการระบุชนิดวัตถุดิบตางๆ 

วันหมดอายุ อุณหภูมิจัดเก็บ และหมายเลขทะเบียนรถที่มาสงวัตถุดิบอยางชัดเจน สอบกลับได อีกทั้งมีการตรวจวิเคราะหคุณภาพ

ตั้งแตแรกรับวัตถุดิบโดยใชเครื่อง Near Infrared Spectrometer (NIR) วิเคราะหปริมาณโปรตีน, ไขมัน (Fat), เยื่อใย (Fiber), 

ความช้ืน ฯลฯ กอนรับวัตถุดิบเขาสูกระบวนการผลิตตอไป ซึ่งจะทราบผลเร็ว หากผลวิเคราะหไมผานเกณฑ วัตถุดิบน้ันจะถูกปฏิเสธ

การรับเขาระบบทันที 
 

 



3.  กระบวนการผลิต 

 3.1 วิธีการ (Method) สูตรอาหารแตละชนิดมีความเฉพาะเจาะจงและจะผลิตตามความตองการของลูกคา โดยฝายR&D 

นำสงสูตรอาหารไปยังแผนกควบคุมการชั่ง และผสม วัตถุดิบทั้งหมดจะถูกบดเปนผงตามอัตราสวนแลวผสมใหเขากัน ดวยเครื่อง

Mixer ขนาด 5 ตัน จากน้ันผานกระบวนการตางๆ และข้ึนรูปดวยเครื่อง Extruder (กระบวนการ Extrusion) 

 3.2 กระบวนการ (Process) อาหาร 082G/15, อาหาร 8RD65/15 จะผลิตทุกๆ 15 วัน (2 สัปดาห ตอเดือน โดยมีการ

ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพทั้งทางกายภาพ, เคมีและจุลชีววิทยาทุกขั้นตอน ตั้งแตตรวจวัตถุดิบกอนผสม, สุมตรวจคุณภาพ

อาหารระหวางการผลิต สุมตรวจผลิตภัณฑกอนออกขาย ตรวจสอบโลหะปลอมปน น้ำหนักผลิตภัณฑและการซีล (seal) ปดปากถุง 

โดยสิ่งสำคัญ คือ กอนเริ่มกระบวนการผลิตอาหารใดๆ จะมีการทำความสะอาดสายการผลิตเดิมท้ังหมดใชเวลา 2-4 ช่ัวโมง 

 3.3 เครื่องจักรและวัสดุอุปกรณตางๆ ท่ีใชในการผลิต มีการบำรุงรักษาสม่ำเสมอ ผานการทวนสอบ สอบเทียบตามรอบ และมี

ผูเชี่ยวชาญควบคุมดูแล อีกทั้งมีการสุมตรวจสอบความสะอาดของเครื่องมือที่มีความเสี่ยงตอการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย ทั้งน้ี

เครื่องจักรท่ัวไปมีกระบวนการ Preventive Maintenance 1 ครั้ง/เดือน หากเปนเครื่องจักรใหญก็ทำการ PM 1 ครั้ง/6 เดือน 

 3.4 การใช Outsource ในการดำเนินการผลิต ไดแก การรับวัตถุดิบมาจากแหลงตางๆที่เหมาะสมและมีคุณภาพ โดยมีการ

ตรวจสอบสม่ำเสมอ  

4.  การปลอยผานผลิตภัณฑ (QC) ตองมีผลการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการตามวิธีมาตรฐานครบถวน 13 รายการทดสอบ (ตารางแสดง

Parameter) และผลตองผานเกณฑท่ีกำหนด  

Parameter 

%Moisture %Protein %Fat %Fiber %Ash %NaCl %Ca 

%P TBC (CFU/g) TMC (CFU/g) TCC (CFU/g) 
Salmonella spp./25g 

(Negative) 
Aflatoxin (ppb) 

 

5.  กระบวนการบรรจุ (Packing/ Packaging) มีบรรจุภัณฑหลากหลายแบบและขนาด เชน ถุงบรรจุ 15 กก., แบบกระปุก เปนตน สวน

ใหญมีพนักงานบรรจุรวมกับการใชเครื่องจักรตามความเหมาะสม สำหรับการบรรจพุิเศษเพื่อศูนยสัตวทดลองฯ จะบรรจุทันทีหลังการ

ผลิตโดยถุงมีทั้งหมด 3 ชั้น (ถุงพลาสติก-กระสอบ-ถุงพลาสติก  หลังการบรรจุจะมีการตรวจจับโลหะแปลกปลอมดวยเครื่อง Metal 

Detector จากนั้นอาหารจะถูกเก็บไวรอจนกวาผลการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการจะแลวเสร็จและผานเกณฑยอมรับจึงสามารถนำสง

ขายได ระหวางขั้นตอนการบรรจุมีการสุมเก็บตัวอยางอาหารไปตรวจ มักพบเห็นพนักงานทำความสะอาดพื้นที่บรรจุอยางสม่ำเสมอ 

โรงงานมีการตรวจติดตามความสะอาดของเครื่องมือและพนักงานบรรจุโดยใช Swab test ทุกๆ 3 เดือน ในพื้นที่เสี่ยงตอการปนเปอน 

สวนพ้ืนท่ีเสี่ยงนอยทำการตรวจทุก 6 เดือน ซึ่งทำการเก็บตัวอยางโดยนักวิทยาศาสตรดานจุลชีววิทยา (QC) 
 

 



6.  การจัดเก็บ  

6.1 วัตถุดิบ จัดเก็บในสถานท่ีเหมาะสม พ้ืนท่ีมีอากาศถายเทสะดวก ไมเปยกช้ืน อุณหภูมิไมสูงจนเกินไป มีการระบุชนิด, แหลงท่ีมา

ชัดเจน สอบกลับได สวนวัตถุดิบสดหรือวัตถุดิบที่ตองแชเย็นที่อุณภูมิตางๆ จะมีการแยกเก็บอยางเหมาะสมพรอมนำไปใชดวย

หลักการFist in First out (FIFO) สวนวัตถุดิบท่ีรับมาในปริมาณมากๆจะจัดเก็บในถุงหรือถังขนาดใหญพิเศษ 

6.2 ผลิตภัณฑอาหารสัตว จัดเก็บภายโกดังของโรงงาน และโกดังใกลเคียง เพ่ือสะดวกในการจัดสง ภายในโกดังมีการวางกับดักสัตว

พาหะอยางเหมาะสม สำหรับผลิตภัณฑอาหารสัตวทดลองของศูนยฯจะไมมีการ Stock ไว แตจะเปนการผลิตตามจำนวนสั่งซื้อ และ

เก็บไวในโกดังรอผลการตรวจวิเคราะหผานเกณฑ ซึ่งรายงานผลท่ีออกมาจะพอดีกับกำหนดเวลาสงสินคาใหศูนยฯ 

 
 

7.  ผลิตภัณฑท่ีเปนไปตามคุณลักษณะท่ีกำหนดสามารถนำสงลูกคาไดทันที 

8.  กรณีผลิตภัณฑไมเปนไปตามท่ีกำหนด จะมีหนวย R&D พิจารณาเปนกรณีๆไป ตัวอยางเชน ผลิตภัณฑไมตรงตามคุณลักษณะท่ีลูกคา

ตองการหรือปนเปอนเชื้อมากและไมสามารถแกไขไดจะทิ้งผลิตภัณฑทั้งหมด แตถาหากผลิตภัณฑมีความผิดพลาดบางประการและ

สามารถนำกลับมาเขาสูกระบวนการผลิตได (re-process) ก็จะทำการนำกลับเขาระบบอีกครั้งแตไมใชทั้ง 100% อาจไดเพียงบางสวน

ข้ึนกับดุลยพินิจของหนวยR&D 

9.  กระบวนการสงมอบสินคา จะมีการนัดวันสงมอบใหกับลูกคา ทางบริษัทจะนำสงโดยรถบรรทุกและมีการตรวจรับตามกระบวนการ

ของลูกคา 

10. Certificate of Analysis (COA)/ใบรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ จะจัดสงผลการวิเคราะหทางหองปฏิบัติการใหลูกคา ซึ่งของศูนย

สัตวทดลองฯจะจัดเก็บไวท่ีงานการสัตวแพทย 

 

สวนเพ่ิมเติม 

1. อาคารและสถานท่ีตั้งมีรั้วรอบ พ้ืนท่ีเปนสัดสวน มีการจัดระเบียบการรับวัตถุดิบท่ีดี สามารถปองกันการปนเปอนขามไดในเบ้ืองตน มี

มาตรการปองกัน กำจัดสัตวและแมลง แสงสวางเพียงพอ  

2. ระบบควบคุมบุคคลเขา-ออกภายในโรงงานมีความรัดกุมและปลอดภัย  

3. ภายใตสถานการณการระบาดของ COVID-19 ทางโรงงานมีมาตรการคัดกรองพนักงาน และบุคคลภายนอกอยางเครงครัด มีการ

วางแผนคัดกรองพนักงานทุกวัน ตรวจATK พนักงานทุกสัปดาห ภายในสายการผลิตนำมานออกไปท้ังหมด เน่ืองจากปองกันการติดเช้ือ 

4. มีการจัดการระบบทำงานของพนักงานในแผนกตางๆเปนชวงเวลา (กะ  ท่ีเหมาะสม สามารถผลิตอาหารสัตวไดตลอด 24 ช่ัวโมง  

มีระบบสแกนนับจำนวนคนเขาทำงาน และเซ็นช่ือรวมดวย เผื่อสำหรับเหตุฉุกเฉินและตองมีการอพยพ 

5. มีการวางแผนการผลิตอยางเหมาะสมและมีระบบไฟฟาสำรอง 



 
 

6. ไมมีการรับรองมาตรฐาน ISO 45001:2018 ภายในโรงงาน แตจะมีการตรวจประเมินความปลอดภยัโดยบริษัท CPF อยางสม่ำเสมอ 

และพบวาพนักงานสวมใส PPE อยางเหมาะสมในการปฏิบัติงาน  

7. มีระบบสุขาภิบาลที่ดีและเพียงพอตอความตองการ ไดแก หองน้ำ, อางลางมือ เปนตน และมีการติดปายคำเตือนหรือขอหามในการ

ปฏิบัติงานใหแกพนักงานไดทราบอยางชัดเจนหลากหลายภาษา 

8. บุคลากรไดรับการตรวจสุขภาพประจำป และจะมีการจัดสัปดาหความปลอดภัยของโรงงาน 

9. มีกิจกรรมกีฬาสงเสริมสุขภาพใหกับพนักงานในชวงเวลาพักกลางวัน  

 

 
 

 

 

 

ขอมูลโดย นางสาวมินตรา พลอยสีเขียว  

นักวิทยาศาสตร  

หนวยตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ 

งานบริการวิชาการ 

 


