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 Company Profile
 

 • Name :  PRESERVED FOOD SPECIALTY CO., LTD. 
 • Established :  March 1994 and started the production in 1995
 • Capital :  THB 120,900,000 
 • Business :  1.  Freeze Dry Product : Seafood, Meat, Fruit, Vegetable and Soup
   2. Spray Dry Product : Dairy and Non-Dairy Creamer
   3. Air Dry Product : Seafood, Meat, Fruit and Vegetable
   4. Drum Dry Product : Fruit and Vegetable
   5. Frozen Product : Fruit, Vegetable and Meat
   6. Extraction Product : Herb, Tea, Coffee and Soup
 • Scales of Facilities : 1.  PFS 1, Land 75,544 m2 and Building Area 23,460 m2

   2. PFS 2, Land 17,161 m2

 • Location :
  1. PFS Office : 68/76-77 Rama 2 Road, Jomthong, Bangkok 10150 Thailand
   Tel : (662) 476-6901, (662) 477-1045
       Fax : (662) 476-6903
  2. PFS Factory Branch 1 :  77 Moo 6, Rama 2 Road, Khok-Kham, Mueang Samut Sakhon,   
   Samut Sakhon 74000 Thailand
       Tel : (6634) 812-457, (6634) 110-555, (6634) 110-565, (6634) 110-566
        Fax : (6634) 812-459
  3. PFS Factory Branch 2 : 213 Moo 2, Khilek, Maerim, Chiangmai 50180 Thailand
         Tel : (6653) 372-991, (6653) 372-992
          Fax : (6653) 372-993

 • Visit Us : www.preservefood.net
   www.facebook.com/CoffeeDreamyTH
   www.facebook.com/FoodiesBarShop

   www.facebook.com/ThaichefFood 

 • Email : preserve@preservefood.net

 
 Preserved Food Specialty Co., Ltd. or PFS is a manufacturer of dry food. We are 
equipped with high technology production line for Freeze Dry, Spray Dry, Air Dry, 
Drum Dry, Frozen and Extraction Products for both industrial and consumer used.

 All products are included with all kinds of seafood, meat, fruit, vegetable and 
herb to supply for our customers in many countries.

 PFS also has our own farm and factory in Chiangmai in order to serve us 
several kinds of fresh and frozen raw material to use in our production which can 
be controlled the quality, insecticide, quantity and others. These can be insured the 
quality and capacity for the production which can meet the customers’ standard.

 PFS has been a trust worthy supplier for many of the leading companies in 
many businesses both in Thailand and other countries around the world.
 

Business Introduction 

 บริษัท พรีเซิร์ฟ ฟู้ด สเปเชียลตี้ จ�ำกัด หรือ PFS เปน็บริษัทผู้ผลิตอำหำรอบแห้ง ซ่ึงได้น�ำ
เทคโนโลยีกำรผลิตขั้นสูงมำใช้ในกระบวนกำรผลิตสินค้ำ อันได้แก่ ฟรีสดรำย (กำรท�ำแห้งแบบ 
แช่เยือกแขง็) สเปรย์ดรำย (กำรท�ำแหง้แบบพ่นฝอย) แอร์ดรำย (กำรท�ำแห้งแบบใช้ลมร้อน) ดรมัดรำย  
(กำรท�ำแห้งแบบลูกกลิ้งร้อน) โฟรเซ่น (กำรแช่เยือกแข็ง) และกำรสกัดเข้มข้น ส�ำหรับขำยให้กับลูกค้ำ
กลุ่มอุตสำหกรรม และผู้บริโภคโดยตรง

 บรษิทัสำมำรถผลติสนิคำ้ไดห้ลำกหลำยประเภท ทัง้อำหำรทะเล เนือ้สตัว์ ผกั ผลไม ้และสมุนไพร
โดยจ�ำหน่ำยให้กับลูกค้ำทั่วโลก

 นอกจำกนี ้เรำยงัมฟีำรม์และโรงงำนผลิตที่เชียงใหม ่เพื่อเปน็ตน้ทำงในกำรคดัสรร จัดหำวตัถดิุบ
ที่มีคุณภำพ ควบคุมสำรเคมี และรองรับปริมำณกำรสั่งซ้ือได้เพียงพอ โดยกำรแปรรูปเป็นสินค้ำ 

แช่เยือกแข็งเพื่อเตรียมส่งให้กับสำยกำรผลิต ท�ำให้ลูกค้ำได้รับสินค้ำตรงควำมต้องกำรมำกท่ีสุด 

จึงท�ำให้บริษัทเปน็ที่ไว้วำงใจ เช่ือใจในกำรผลิตสินค้ำให้กับลูกค้ำหลำกหลำยประเทศทั่วโลก
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Vision
Mission 
1. Strive to deliver quality and safe products on time, meet customer needs, and 
ensure continued development.

2. Continuously increase the production capacity and improve energy management 
by adopting and getting the most out of highly effective and advanced technologies, 
while maintaining cost competitiveness.

3. Focus on enhancing personnel’s ability and competency, creating professional and 
personal development opportunities for the bright future of employees at all levels, 
and ensuring workplace safety and happiness.

4. Research and develop innovative products under our own brand for further business 
expansion and establish marketing network to directly engage consumers.

5. Establish network between the company, suppliers and customers with honesty 
for business growth and building sustainable relationship together.

6. Raise awareness and responsibilities towards society, natural resources and environment 
in all of our activities.

าันธกิจ
1. มุ่งมั่นผลิตสินค้ำที่มีคุณภำพ ปลอดภัย ส่งมอบตรงเวลำ ตอบสนองควำมต้องกำรของลูกค้ำ
และพัฒนำอย่ำงต่อเนื่อง

2. เพิ่มศกัยภำพกำรผลติและบูรณำกำรกำรจัดกำรพลงังำนอยำ่งตอ่เนื่อง โดยน�ำเทคโนโลยีที่ทนัสมยั
และมีประสิทธิภำพสูง มำประยุกต์ให้เกิดประโยชน์สูงสุดเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภำพ และ 

มีต้นทุนที่สำมำรถแข่งขันได้ 

3. มุ่งเน้นกำรเพ่ิมศักยภำพและยกระดับขีดควำมสำมำรถของบุคลำกร สร้ำงโอกำสในกำร
พฒันำกำรท�ำงำนและพฒันำตนเอง เพ่ืออนำคตท่ีดขีองพนกังำนทกุระดบั รวมทัง้มีควำมปลอดภัย
ในกำรท�ำงำน และมีควำมสุขในกำรท�ำงำน   

4. ด�ำเนินกำรด้ำนวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์ โดยมุ่งเน้นนวัตกรรมใหม่ ภำยใต้แบรนด์ของบริษัทฯ                           
เพื่อขยำยธุรกิจในอนำคต โดยมีกำรสร้ำงเครือข่ำยทำงกำรตลำดของผลิตภัณฑ์ไปยังผู้บริโภค
โดยตรง 

5. สร้ำงเครือข่ำยในกำรท�ำงำนระหว่ำงบริษัทฯ คู่ค้ำ และลูกค้ำด้วยควำมซ่ือสัตย์ เพื่อกำรเติบโต
ทำงธุรกิจ และสร้ำงควำมสัมพันธ์ที่ยั่งยืนร่วมกัน

6. ตระหนกัถึงควำมส�ำคญั และมจีติส�ำนึกรบัผิดชอบต่อสงัคม ทรัพยำกรธรรมชำต ิและสิ่งแวดลอ้ม
ในทุกๆ กิจกรรมของบริษัทฯ 

“เปน็ผู้น�ำด้ำนผลิตภัณฑ์อำหำรแห้งที่มีคุณภำพ 
ได้มำตรฐำนสำกลด้วยเทคโนโลยีกำรผลิตขั้นสูง 
เพื่อตอบสนองผู้บริโภคให้มีคุณภำพชีวิตที่ด”ี

“Be a leader in dehydrated food with the quality conforming 

to global standard and advanced technology to meet the 

consumers’ need for good quality of life”.

วิสัยทัศน์
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2017 
Leader in Turnkey 
Dehydrated Food 
Processing :
We have always 

ensured continued 

development and 

improvement, workplace 

safety, zero accident, 

energy efficiency, 

manufacture of 

eco-friendly products 

and development of 

professional personnel. 

That’s why we are 

recognized by customers 

around the world.

2016 

Launched Brand New 
“Coffee Dreamy” 
with 0% cholesterol in 

a more modern package 

and added the

“extraction” line for 

future product 

development.

2006
Expanded Warehouse 
and Cold Storage for 
more raw materials and 

goods. Including the 

“Quality Assurance and 

Accreditation Building” 

and the laboratories to 

support the product 

quality. 

2012  
As a fire incident of 

Spray Dry Building 2 

and 3,  we rebuilt

them and resumed 

production in early 

2013. We also took this 

opportunity to build 

additional warehouses.

2007
Many customers

response to spray dried 

products led to the 

opening of “Spray Dry 

Building 2” to support 

increasing orders.

2002
Started Producing 

Products under Our 

Own Brand: “Coffee 

Dreamy” Non-Dairy 

Creamer and was the 

first brand in Thailand 

that offers non-dairy 

creamer in 1 kg. 

package.

1995
Opened “Freeze Dry 
Building 1” for 
Seafood production, 

firstly exported to 

Japan followed by 

other countries around 

the world in 

a few years.

2014 

Production of Consumer 
Goods under Our Brands 
“Thai Chef” for instant 

porridge and soup and 

“Tasty Top” for dried fruit. 

Our freeze dried product 

sales have been increasing 

continuously. Thus, we have 

expanded our facilities by 

establishing the “Seafood 

Processing Plant” for more 

effective production and 

better quality of 

pre-production raw material 

management.

2004
Established New 

Dehydrated Food 

Processing Plant, “Drum 

Dry Building” and the 

“Freeze Dry Building 2” 

for meat processing

to seize more business 

opportunities and 

extend industrial 

product.

1999 

Based on the idea of 

“Diverse Business”, we 

expanded our business 

by adopting the “Spray 

Drying” technology to 

manufacture a new 

product, non-dairy 

creamer, milk replacer 

which are widely used 

in beverage and bakery 

industry.

1994 
Preserved Food Specialty 

Co., Ltd., Mr. Worapars 

Mahattanobol, a founder 

and managing director 

has aimed to conduct 

the business from the 

fertility of domestic 

resources including 

fishery, livestocks, crops 

and palm oil as processing 

and exporting these 

resources would gain 

generate income for 

Thai people. We have 

adopted cutting-edge 

technologies to ensure 

products’ quality and 

benefits for Thai and 

foreign consumers 

around the world.

2011  
Built “Spray Dry 
Building 3” to
support the production 

of “Coffee Dreamy”

due to increasing sales 

and constantly increasing

orders of non-dairy 

creamer in Thailand

and overseas.
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  Spray drying is a method of producing a dry powder from liquid. The liquid is pumped to the atomizing device which is located on 
the top of the drying chamber. When the atomized droplets meet the hot air, the evaporation takes place rapidly. Meanwhile, dried product falls 
to the bottom. Spray dried products can be instantly dissolve. Moreover, it also rarely loses its nutritional value due to short drying time.

 กระบวนการท�าแห้งแบบา่นฝอย (สเปรย์ดราย) เป็นกรรมวิธีท่ีใช้ในกำรท�ำแห้งผลิตภัณฑ์ผงจำกของเหลว โดยของเหลวจะถูกล�ำเลียงสู่ตัวท�ำละออง 
ซ่ึงติดตั้งอยู่ที่ด้ำนบนของห้องอบแห้ง ละอองของเหลวเมื่อสัมผัสกับกระแสลมร้อนในห้องอบแห้งจะเกิดกำรระเหยน�้ำอย่ำงรวดเร็วกลำยเปน็ผงละเอียดตกลงสู่ด้ำนล่ำง

 

ผลิตภัณฑ์สเปรย์ดรำยสำมำรถละลำยน�้ำได้ทันที นอกจำกนี้ยังไม่สูญเสียคุณค่ำทำงโภชนำกำรมำกนัก เนื่องจำกกำรสัมผัสควำมร้อนเปน็เวลำสัน้

Shrimp Sweet CornSquid Imitation Crab Stick Chicken Pumpkin

Non-Dairy 

Creamer

 Milk Powder Whipped Cream

Powder

Soy Sauce PowderCoconut Milk Powder HVP Powder

 Freeze Drying is a rehydration process. The product is frozen then surrounding pressure is reduced to induce ice crystals 
in the product sublimate into vapor. For this reason, no damage to the structure of the product is found as it occurs in other 
high-temperature drying processes.

 Freeze dried products can be rehydrated rapidly in the water. It also maintains appearance, color, taste, texture, and 
nutritional value as close to authentic fresh product.

 กระบวนการท�าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (ฟรีสดราย) เปน็กรรมวิธีหนึ่งในกำรท�ำแห้ง โดยผลิตภัณฑ์จะถูกน�ำไปแช่เยือกแข็ง จำกนัน้จึงท�ำกำร
ลดควำมดันลง ท�ำให้ผลึกน�้ำแข็งในผลิตภัณฑ์ระเหิดเปน็ไอ ด้วยเหตุนี้จึงไม่ก่อให้เกิดควำมเสียหำยต่อโครงสร้ำงผลิตภัณฑ์ดังที่พบในกำรท�ำแห้งรูปแบบ
อื่นที่ใช้ควำมร้อนสูง

 ผลิตภัณฑ์ฟรีสดรำยสำมำรถคืนรูปในน�้ำได้อย่ำงรวดเร็ว อีกทัง้ยังคงรักษำรูปร่ำง สี รสชำติ เนื้อสัมผัส และคุณค่ำทำงโภชนำกำรได้ใกล้เคียง
กับผลิตภัณฑ์สดก่อนท�ำแห้งมำกที่สุด

Freeze Dry Product
Spray Dry Product

Air Dry Product

Dried Cabbage Dried Spring Onion Dried Carrot Garlic Powder Shiitake Powder

 Air Drying is a traditional drying process that uses hot air to remove the moisture from product. It is one of the 
most popular food preservation method as it maintains unique texture and flavor with less complicated drying process 
and lower cost.

 กระบวนการอบแห้งแบบลมรอ้น (แอร์ดราย) เปน็กรรมวธีิกำรท�ำแหง้แบบดัง้เดิมท่ีใช้ลมร้อน เพ่ือท�ำให้น�้ำระเหยออกจำกผลติภณัฑ์ 
ซ่ึงเปน็หน่ึงในวิธีกำรถนอมอำหำรท่ีได้รับควำมนิยมมำกท่ีสุด เน่ืองจำกมีเน้ือสัมผัสและกล่ินรสท่ีเป็นเอกลักษณ์ และมีขั้นตอนกำรอบแห้ง

 

ที่ไม่ซับซ้อนและต้นทุนต�่ำ
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Sweet Corn Powder Pumpkin Powder Potato Powder Sweet Potato Powder Banana Powder

  Drum Drying is a method of producing dry flakes or powder from slurry. The slurry is applied in a thin film on the 
outside surface of heated rotating-drum. Consequently, product is dried immediately then product will be scrapped off from the 
drum. The final dry products are typically in the form of flakes which can be further ground into powder.

 Dried powder obtained from drum drying process is easily dissolved in water as spray dried product but still retains edible 
fiber. Therefore, drum drying process is suitable for functional or healthy food that requires remaining texture and fiber after dissolved. 
This technology is applied to produce powder from fruits, vegetables and seasonings such as cereals and whole grain drinks.

 กระบวนการอบแหง้ด้วยลูกกลิง้ร้อน (ดรัมดราย) เปน็กรรมวิธีท่ีใช้ในกำรท�ำแหง้ผลติภณัฑเ์กลด็หรือผงจำกของเหลวขน้ โดยของเหลวข้น
ถกูแปรสภำพใหเ้ปน็แผ่นฟิล์มบำงๆ บนลูกกล้ิงร้อนท่ีมีกำรหมุนอย่ำงต่อเน่ือง ท�ำให้ผลิตภัณฑ์แห้งในทันที หลังจำกนั้นผลิตภัณฑ์จะถูกขูดออกจำก 

ผิวลูกกลิ้ง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีลักษณะเปน็เกล็ดซ่ึงสำมำรถน�ำไปบดต่อเปน็ผงได้

 ผลิตภัณฑ์ผงที่ได้จำกกำรอบแห้งด้วยกรรมวิธีนี้ สำมำรถละลำยน�้ำได้เช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์ผงท่ีได้จำกกรรมวิธีกำรท�ำแห้งแบบพ่นฝอย 

แตท่ว่ำยงัคงไว้ซ่ึงเส้นใยอำหำร ดงันัน้กระบวนกำรอบแห้งดว้ยลกูกล้ิงร้อนจึงเหมำะส�ำหรบัผลติภณัฑ์อำหำรเพ่ือสุขภำพและอำหำรเสรมิสขุภำพท่ีตอ้งกำร
คงเน้ือสัมผัสและเส้นใยหลังละลำย เทคโนโลยนีีจึ้งใช้ในกำรผลติผลิตภณัฑผ์งจำกผลไม ้ผัก และเคร่ืองปรุงรส เช่น เคร่ืองด่ืมจำกธญัพชื และธญัพชืไม่ขัดสี

Drum Dry Product
  Individual Quick Freezing (IQF) is a rapid freezing process that controls under a very low temperature condition of -30 oC 
to -40 oC . With the extremely short freezing time, the fine ice crystals form which causes only negligible structural damage to product and 
reduces the tendency for product to stick together in the package.

 กระบวนการแช่เยือกแข็ง (IQF) เป็นกรรมวิธีกำรแช่เยือกแข็งซ่ึงควบคุมภำยใต้สภำวะอุณหภูมิต�่ ำ -30 oC ถึง -40 oC ท�ำให้กำรแช่เยือกแข็ง 
เปน็ไปอย่ำงรวดเร็ว ผลึกน�้ำแข็งมีขนำดเล็ก โครงสร้ำงผลิตภัณฑ์จึงไม่ถูกท�ำลำยมำกนัก และยังท�ำให้ผลิตภัณฑ์ไม่ติดกันเปน็ก้อน

Frozen Product

Extraction Product

 Extraction Product is come from two processes: extraction, seperation of a desired substance from material and 
evaporation, evaporation under vacuum to achieve the standard concentration. With the high quality machine, we can extract 
the product by maintaining typical taste and nutritional value. We can supply the extract product to be further processed 
such as Spray Drying and Freeze Drying.

 กระบวนการสกัดเข้มข้น มำจำกสองกระบวนกำร ได้แก่ กำรสกัด คือกำรแยกสำรท่ีต้องกำรออกมำจำกวัตถุดิบ และกำรระเหย 
ภำยใต้สภำวะสูญญำกำศเพื่อให้ได้ควำมเข้มข้นตำมมำตรฐำน  ด้วยเครื่องจักรที่ได้มำตรฐำน เรำจึงสำมำรถสกัดผลิตภัณฑ์ที่ต้องกำรคงรักษำ
รสชำต ิและคุณค่ำทำงโภชนำกำรได้ดี อีกทัง้ยังเพ่ิมมูลคำ่ของผลิตภณัฑ ์โดยน�ำผลติภณัฑท่ี์สกดัเขม้ขน้ไปผลิตในรูปแบบอ่ืนๆ อย่ำงตอ่เน่ืองได้ เช่น 
กำรน�ำไปสเปรย์ดรำย และฟรีสดรำย เปน็ต้น

Job’s TearsRed BeansSweet CornPineappleMango

Concentrated 
Duck Soup

Concentrated 
Chicken Soup

Concentrated 
Pork Soup

Green Tea
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Instant and Ready to Eat Food 
and Beverage

 As a life style of the city has been changed in the past years, we consider and develop 
the new product to match the new era consumption. They are looking for something which can 
serve their need as fast, easy and convenience. Moreover, the trend of health conscious is getting 
more necessary in these days. 

 We get an idea of the Instant healthy food and snack to serve the consumers as instant 
porridge, soup and curry, including healthy snack as freeze dried fruit.

 ด้วยวิถีกำรด�ำเนินชีวิตในสังคมปัจจุบันได้เปล่ียนแปลงเข้ำสู่ยุคแห่งกำรแข่งขัน เร่งรีบ และต้องกำร 
ควำมสะดวกสบำย บริษัทจึงสรรสร้ำงสินค้ำใหม่ๆ เพื่อตอบสนองควำมต้องกำรของคนเมืองที่ เปล่ียนแปลงไป 

อีกทัง้ ควำมตระหนักเรื่องสุขภำพก็มีมำกขึ้นด้วยเช่นกัน

 บริษัทจึงไดแ้นวคดิในกำรพฒันำสินค้ำใหมท่ี่สำมำรถตอบโจทย์ควำมตอ้งกำรของสงัคมยุคใหม ่โดยพัฒนำ
อำหำรก่ึงส�ำเร็จรูป และขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภำพ อำทิเช่น ข้ำวต้มกึ่งส�ำเร็จรูป, ซุปและแกงก่ึงส�ำเร็จรูป รวมถึง

 

ผลไม้ฟรีสดรำย ออกสู่ตลำดเพื่อเปน็ทำงเลือกอีกทำงหนึ่งให้กับผู้บริโภค

Quality Standard
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 We realize the importance of food safety, product safety as well as consumer awareness on health. 
Our company is committed to improve food safety standard and process control system, ISO 9001, FSSC 22000, 
HACCP and GMP. Moreover, we follow legal requirement and food safety as well.

 Company’s policy is to control food safety from upstream to downstream. Our own upstream sources 
are flexible, clearly identified and high standard. On production process, we control hygiene on every relevant 
factors from personal hygiene, working environment to equipment. We introduce many high 
technologies and innovative machines that response to global standard.

 Both raw material and finished product are checked for chemical, microbial pathogens as well as 
transmission. Our operating room is verified by external standard ISO/IEC 17025 to ensure the best standard 
and maximum food safety to consumer.

 บริษัทฯ เลง็เห็นควำมส�ำคญัในเรื่องควำมปลอดภัยของอำหำรที่ผลติข้ึน และตระหนกัถงึควำมปลอดภยัของผูบ้รโิภคเปน็
อย่ำงยิ่ง จึงมีควำมมุ่งมั่นที่จะพัฒนำ โดยด�ำเนินกำรควบคุมของระบบมำตรฐำน และข้อก�ำหนดกฎหมำยของประเทศต่ำงๆ 

 โดยนโยบำยของบริษัทฯ ในกำรควบคุมควำมปลอดภัยนัน้ เรำยึดหลักกำรควบคุมตัง้แต่วัตถุดิบเริ่มต้น และแหล่งที่มำ 
ซ่ึงสำมำรถสอบกลับและช้ีบ่งได้อย่ำงชัดเจน ในกระบวนกำรผลิตยังมีกำรควบคุมด้ำนสุขลักษณะอย่ำงเคร่งครัด พร้อมทั้ง 
มอุีปกรณ์เคร่ืองมือและเคร่ืองจกัรท่ีทนัสมยั ทัง้เคร่ืองตรวจจบัโลหะ และเคร่ือง X-Ray ในกำรตรวจสอบส่ิงปลอมปนในผลิตภัณฑ์

 ผลิตภัณฑ์ส�ำเร็จรูป มีกำรตรวจสอบโดยห้องปฏิบัติกำรท่ีทันสมัยทั้งทำงด้ำนเคมี และทำงด้ำนจุลินทรีย์ก่อโรค 
รวมทัง้มกีำรสง่ผลิตภณัฑส์�ำเร็จรูปไปทวนสอบดว้ยห้องปฏิบัตกิำรภำยนอกที่ไดร้บัมำตรฐำน เพื่อเปน็กำรประกันคณุภำพดำ้น
ควำมปลอดภัยสูงสุดแก่ลูกค้ำและผู้บริโภค
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Premier Food and Machinery Co., Ltd.
 An affiliated company imports and distributes flavoring agents and dyes for food industry, 
packing machines from Japan, portable spotlights, ozone generators, dehumidifiers, humidifiers and 
portable air-conditioners.

บริษัท ารีเมียร์ ฟู้ด แอนด์ แมชชีนเนอรี่ จ�ากัด
 บริษัทในเครือ น�ำเข้ำและจัดจ�ำหน่ำยเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส สีส�ำหรับใช้ในอุตสำหกรรมอำหำร รวมไปถึง
เครื่องแพคที่น�ำเขำ้จำกประเทศญ่ีปุ่น ไฟสนำมสอ่งสวำ่งเคลื่อนที่ เคร่ืองโอโซน เครื่องลดควำมช้ืน เครื่องเพ่ิมควำมช้ืน 
และเครื่องปรับอำกำศเคลื่อนที่

Preserve Agro Products Co., Ltd.
 Located in Maerim, Chiangmai, this affiliated company manufactures and distributes fresh 
and frozen vegetables and fruits for customers and for us. The company is the source of good 
quality, fresh and chemical and pesticide-free raw materials for our dehydrated food.

บริษัท ารีเซิร์ฟ อะโกร โปรดักส์ จ�ากัด
 บริษัทในเครือ ตัง้อยู่อ�ำเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ ผลิตและจัดจ�ำหน่ำยวัตถุดิบผัก ผลไม้ ทัง้สดและแช่แข็ง 
เพื่อส่งออกให้ลูกค้ำ และยังผลิตเพื่อเปน็วัตถุดิบส่งให้กับบริษัท พรีเซิร์ฟ ฟู้ด สเปเชียลตี้ จ�ำกัด จึงเปน็ต้นน�้ำในกำร
คดัสรรวตัถดิุบคุณภำพดี สดใหม ่และควบคมุสำรเคมี ยำฆ่ำแมลง เพื่อน�ำมำแปรรูปเปน็อำหำรอบแหง้แบบครบวงจร

Thai Progress Packaging Co., Ltd.
 An affiliated company designs and manufactures standardized quality plastic packaging. The 
company also manufactures vacuum formed PP and PET plastic sheets and packaging, e.g. trays, 
cups and cup lids.

บริษัท ไทยโปรเกรส แาคเกจจิ้ง จ�ากัด
 บริษัทในเครือ ออกแบบและผลิตบรรจุภัณฑ์พลำสติกที่มีคุณภำพและได้มำตรฐำน ผู้ผลิตแผ่นพลำสติกและ
บรรจุภัณฑ์พลำสติกขึ้นรูป ระบบสูญญำกำศ ชนิด PP และ PET ได้แก่ ถำดอำหำร ถ้วยน�้ำดื่ม และฝำถ้วย ฯลฯ

3

1

2

Affiliated Company
บริษัทในเครือ

Department of Fisheries

Department of Livestock 
Development

Ministry of Agriculture, 
Forestry and Fisheries

Thailand Trusted Mark

USDA Organic

HALAL
SGS ISO 9001

SGS FSSC 22000

SGS GMP

SGS HACCP

EU  Approved by European Commission
to Export Poultry Product to EU
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Certified by



PRESERVED FOOD SPECIALTY CO., LTD. 

OFFICE : 68/76-77 RAMA 2 ROAD, JOMTHONG, BANGKOK 10150

TEL : (662) 476-6901  FAX : (662) 476-6903

FACTORY : 77 MOO 6 RAMA 2 ROAD, KHOK-KHAM, MUEANG SAMUT SAKHON, SAMUT SAKHON 74000

TEL : (6634) 110-555  FAX : (6634) 812-459


