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1. 회사소개

(주)수올은 충남 공주시에 위치한
 

동물성사료 및 조제식품 전문 제조기업입니다.

2013년 5월에 설립하여
 

계육분과 동물성 유지(계유)를 생산하며,

최신 설비와 체계적인 생산관리 시스템을 통해 

업계에서 높은 신뢰와 인정을 받고 있습니다.

특히 공정의 자동화와 품질관리 체계구축으로 

일관된 품질의 제품을 생산하고 있습니다.

지속적인 설비투자와 공정혁신을 통해

경쟁력을 강화하고 있으며,

국내외 고객사들에게 고품질의 제품을 

안정적으로 공급할 수 있는 기반을 마련하고 있습니다.



SU OL CO., LTD

4

1. 회사소개

㈜ 수 올

소    재    지 : 충남 공주시 정안면 정안농공단지길 32-100

사업  시작일 : 2013. 05. 23

공장  등록일 : 2014. 07.28

업          종 : 동물성 사료 및 조제식품 제조업

주  원 료  명 : 도계부산물

생    산    품 : 단미사료(계육분 800톤/월, 계유 400톤/월)

인증보유현황 : 품질경영시스템 인증 ISO 9001

                     환경경영시스템 인증 ISO 14001
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1. 회사소개

주건축물

1동  생산시설

2동  제품창고

3동  사무실,기숙사

4동  보일러실

5동  원료반입 창고

6동  폐수처리장  

3동

6동

1.1 공장 및 시설현황

오일 저장탱크

5동

휴게실

4동

2동1동

계유 정제실
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1. 회사소개

1.2 직원현황

임혜경

대표이사

이수칠

대     표

원서영

관리이사

관리부

(2)

회계 업무

권길숙대리

품질 및 입출고

김현중대리

생산부

(12)

생산 총괄

이길우차장

A팀(6명)

B팀(5명)

공무부

(3)

설비팀

송계현팀장

사원(1명)

보일러

이승배기관장

정제부

(2)

계유 정제

김희산과장
사원(1명)



SU OL CO., LTD

7

1. 회사소개

1.3  품질인증

ISO인증

ISO 9001

품질경영시스템 인증

ISO 14001

환경경영시스템 인증
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2. 공장 평면도 및 설비

2.1 공장 평면도(LAY OUT) : 생산설비 

오일 저장탱크 2
2set

오일 정제실제품창고

톤백 포장
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2. 공장 평면도 및 설비

2.1 공장 평면도(LAY OUT) : 오일 정제실 

오일 제품 저장탱크 3

랜더링 투입

오일 저장탱크 2
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2. 공장 평면도 및 설비

랜더링 Rendering

∅2,100×4,500L

6SET

예열기 Kettle

∅1,500×2,000L

2SET

엑스페라 Expeller

1,500H×5,500L×900W

2SET

2.2 설비사진
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2. 공장 평면도 및 설비

분쇄기 Crusher

900H×900L×900W

4SET

선별기 Rotary Vibrating Screen

∅1,500×1,200H

4SET

데칸타 Decanter

900H×2,400L×900W

2SET

2.2 설비사진
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2. 공장 평면도 및 설비

보일러 Boiler

8ton/hr

2SET

필터프레스 Filterpresse 

2,200H×5,000L×1,300W

1SET

분석기 NIR

BUCHI, ProxiMate

Wavelength range 900~1700nm

1SET

2.2  설비사진
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3. 공정 흐름도

3.1 제조 공정도

⑥ 분쇄기
⑪ 데칸타
(고형물분리)

⑤ 엑스페라

③ 액받이
(meal & oil)

125℃ 2시간 진공가공

① 원료투입

② 랜더링

④ 예열기
⑩ 오일저장탱크(1)

⑧ 포장 ⑭ 오일저장탱크(3)

Oil

Meal

Meal

Oil

⑨ 출   고

⑦ 선별기
⑬ 필터프레스

(정제)
Oil

⑫ 오일저장탱크(2)
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3. 공정 흐름도

3.2 각 공정 상세 내용
구분 공정명 상세내용 비고

MEAL & OIL ① 원  료  투  입 선별된 원료는 내장, 뼈 및 기타를 정해진 비율대로 투입 기타: 머리, 목, 발

② 랜   더   링
a. 원료를 스팀으로 Cooking하는 설비
b. 내부온도 125℃ 까지 가열
c. 소요시간 : 2시간

③ 액   받   이 랜더링에서 쿠킹완료된 가공물이 배출되어 MEAL과 OIL 1차 분리

④ 예   열   기 OIL이 1차분리된 가공물을 엑스페라에 넣기 전 보관하는 설비

MEAL ⑤ 엑  스  페  라 랜더링에서 쿠킹완료된 가공물을 조지방 함량 15%미만으로 압착 MEAL과 OIL 분리

⑥ 분   쇄   기 압착되어 나온 고형분을 햄머밀 분쇄 – 타공망 8∅

⑦ 선   별   기 Rotary Vibrating Screen으로 선별 – 스텐망 10mesh

⑧ 포   장   기 a. 선별된 제품을 판매처별 톤백 구분하여 포장
b. 수출  bag size 95*95*105 / 국내 bag size 90*90*130

제품창고

⑨ 출 고
계 육 분 수출-컨테이너, 국내-윙바디 차량으로 출고 NIR 분석 

OIL 계 유 탱크로리차량으로 출고 산가 분석

⑩ 오 일 저 장 탱 크 ( 1 ) 생산된 계유를 1차 저장 – 5TON 2기

⑪ 데   칸   타 ⑩의 계유를 1차 정제하는 설비

⑫ 오 일 저 장 탱 크 ( 2 ) 데칸타로 1차 정제한 계유를 저장 - 30TON 2기

⑬ 필  터  프  레  스 ⑫의 1차 정제된 계유를 2차 정제하는 설비

⑭ 오 일 저 장 탱 크 ( 3 ) 필터프레스 정제 후 제품화된 계유를 출고전 저장 - 100TON 2기, 150TON 2기
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3. 공정 흐름도

3.3 원료 운송 및 선별

1) 원료 운송방법 및 운송차량

암롤박스

암롤차 (25TON)

원료통

윙바디차량 (25TON, 5TON)
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3. 공정 흐름도

3.3 원료 운송 및 선별

2) 입고된 원료를 부분별 검수 후 선별

3) 원료 투입 및 생산현황 기록
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3. 공정 흐름도

포장작업
수출용

800KG/bag

로얄캐닌 납품용

995KG/bag 

국내용

1,000KG/bag

3.4  포장
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3. 공정 흐름도

3.5 제품창고 입고 및 반출

1) 수출용 제품
A. 상차 : 파렛트에 2단 적재 후 지게차를 이용

수출용 컨테이너에 상차(20bag)
B. 수출 출하기록지 및 수출라벨 표기
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3. 공정 흐름도

3.5 제품창고 입고 및 반출

2) 국내 판매용 제품
- 2단 적재 후 지게차를 이용, 윙바디차량에 상차(26bag)
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3. 공정 흐름도

3.6 완제품 사양

수분                    단백질                  지방                    회분

5%미만                 65%이상                 15%미만                 17%미만

A. 65%

B. 60%

수분                    단백질                  지방                    회분

5%미만                 60%이상                 17%미만                 20%미만
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3. 공정 흐름도

3.7 보일러 사용기록 및 점검내역
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4. 품질 관리

1) 수의사 등에 의해 검사받은 원재료 검사 증명서

절식 확인서 농장 출하 전 정밀검사 증명서 예방접종확인서

4.1 원료 품질관리 계획(검사 결과지)

A업체(정우식품) B업체(들녘)

예방접종확인서

절식 확인서

예방접종확인서

절식 확인서
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4. 품질 관리

4.1 원료 품질관리(검사 결과지)

2) 드라이아이스 투입

- 투입 이유 : 원료 신선도 유지

- 투입 시기 : 외부온도 30℃ 이상 상승시

- 투  입  량 : 암롤박스 1대당 5kg 

3) 원료상태 검수 결과지

- 항목 : 색깔, 냄새, 온도, 적합여부
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4. 품질 관리

4.2 생산 청결관리

1) 생산동 및 제품창고동 청결관리

A. 관리업체 : ㈜세스코

B. 소독 및 점검횟수: 월3회(05월~09월)

월1회(10월~04월)

C. 쥐트랩 : 공장 및 제품창고 주변 설치

D. 썬더블루 : 비래해충 포집

(파리, 모기, 날파리, 깔따구 등)
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4. 품질 관리

4.2 생산청결관리

2) 생산동 및 제품창고동 청결관리 점검표
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4. 품질 관리

4.3 완제품 품질관리

1) 계육분 입자도 분석

2) 계유 산가 분석
• 유지의 품질지표인 산가를 측정하여 

제품 품질 관리
내     용

• 산가 12%이하 상태 유지결과적용

• 제품의 입자를 균일하게 유지내     용

• 입자도 22%이하 양호

• 입자도 22~25% 국내판매

• 입자도 25%이상 재분쇄

결과적용
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4. 품질 관리

4.3 완제품 품질관리

3) 살모넬라 소독 및 검사

A. 생산설비 주변 및 전체라인 소독제 살포
- 제품명 : 이화클린팜
- 업체명 : 이화팜텍㈜

B. 완제품 포장시 소독제 살포 
- 제품명 : 살컵(Sal curb K2)
- 업체명 : 케민코리아주식회사

C. 살모넬라 TEST : 매월 외부공인분석기관에 의뢰
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4. 품질 관리

4.4 검사기록

1) 샘플링 및 기록지
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4. 품질 관리

4.4 검사기록

매일 샘플링

당일 생산된 모든 제품의 백

에서 샘플 채취

NIR분석

채취한 샘플을 NIR분석기

로 분석하여 결과값 기록

데이터 보관

NIR분석 결과값을 매일 

기록하고 보관

3) 분석기록 보관

2) 담당 부서의 NIR검사 기록지
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5. 분석방법

5.1 기기분석 방법 및 설명

1) 사용기기 : NIR (BUCHI, ProxiMate)

2) 분석방법
① 2분 예열 후 Sample 분석 및 Data 정리
② 검사항목 : 조단백질, 수분, 조지방, 조회분, 펩신소화율
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5. 분석방법

3) NIR 기기분석 결과 기록지
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5. 분석방법

5.2 계육분 입자도 분석

A. 분석방법 

① 저울 위에 컵을 올린다.

   ② 저울 0점 조정한다(저울 오른쪽 아래 버튼)
   

   ③ 컵에 Sample을 채위한다(100g).
   

   ④ 저울 위에 Sample담긴 컵을 올려 무게 측정.
   

   ⑤ 1mm체에 Sample을 넣고 걸러낸다.

   ⑥ 체에 남은 알갱이를 컵에 담고 무게 측정.

   ⑦ 계산 %=(⑥ / ④) * 100

B. 분석사진
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5. 분석방법

5.3 계유 산가 분석

현황기록판 분석기록지

분석기구 TEST

A. 분석방법 

① Sample 5g을 250㎖ 비이커에 취한다.

   ② 에탄올·에테르 혼액(1:2) 100㎖를 가하여 완전히
녹인 후 페놀프탈레인용액을 2~3방울 넣는다.

   

   ③ 0.1N KOH용액으로 적정한다.
   

   ④ 시료가 옅은 홍색으로 30초간 지속될 때를 
종말점으로 한다.

   

B. 분석사진



SU OL CO., LTD

34

5. 분석방법

5.4 외부 검사기관 의뢰(자가품질검사, 살모넬라, BSE검사, 대장균군)

A. 자가품질검사 : 단미사료협회 / 반기별 분석의뢰

계육분 계유
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5. 분석방법

5.4 외부 검사기관 의뢰

B. 살모넬라검사 : 충남대 농업과학연구소 / 매월 C. 대장균 및 BSE검사 : 단미사료협회 / 6개월
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6. 각종 증명서

6.1 사료 제조증명서

사료제조업 등록증(동물성단백질) 사료제조업 등록증(동물성유지류)

6.2 제조시설 등록증
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6. 각종 증명서

6.3 검역증 견본
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6. 각종 증명서

6.4 수의사 등에 의해 검사 받은 원재료 기록 내용

절식 확인서 농장 출하 전 정밀검사 증명서 예방접종확인서

A업체(정우식품) B업체(들녘)

예방접종확인서

절식 확인서

예방접종확인서

절식 확인서
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7. 공급업체 명단

7.1 공급처별 세부정보

7.2 공급처별 입고현황

업 체 명 주          소

A  정우식품 경기도 포천시 신북면 가채리 295-1번지

B  들     녘 충남 아산시 인주면 공세리 68-5
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FINISH

(주)수올은
 

우수한 제품경쟁력과 브랜드 인지도를 바탕으로 

국내를 넘어 해외시장에서도 입지가 강화되고 있으며,

세계적인 동물사료 기업으로 성장하는 것이 목표입니다.

앞으로도 친환경 공정 도입 및 공정자동화 등 

혁신적인 기술을 적용하여, 

더 나은 제품과 서비스로 

국내외 고객들을 만족시키기 위해 힘쓰겠습니다.

감사합니다.
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