
“ปลัดพส”ุ น าทีม กระทรวงอุตฯ ล่องใต้ เช็คลิสต์ความส าเร็จอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปไทย 

 

จ.สุราษฎร์ธานี 14 มีนาคม 2562 -  นายพสุ โลหารชุน ปลัดกระทรวงอุตสาหกรรม พร้อมด้วย นายกอบชัย สังสิทธิสวัสดิ ์
อธิบดีกรมส่งเสรมิอุตสาหกรรม นายจารุพันธุ์ จารโยภาส นายภาสรกร ชัยรัตน์ รองอธิบดีกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม นายเจต
นิพิฐ รอดภัย เลขานุการกรมส่งเสริมอตุสาหกรรม และคณะผู้บรหิารกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม (กสอ.) ร่วมลงพื้นที่ตรวจเยี่ยม
สถานประกอบการที่ได้รับการส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนาจากกระทรวงอุตสาหกรรม ณ บริษทั ห้องเย็นเอเช่ียนฟู้ด (สุ
ราษฎร์ธานี) จ ากดั  อ าเภอพุนพิน โดยมี คณุสุรีย์ จันทร์สวสัดิ์ กรรมการผู้จัดการบริษัทฯ ให้การต้อนรับ พร้อมท้ังกล่าวสรุป
ภาพรวมการด าเนินงาน และน าเยีย่มชมกระบวนการผลิตต่าง ๆ  

 

บริษัทดังกล่าว ด าเนินธุรกิจประเภทอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ าแช่แข็ง จ าหน่ายและส่งออก ทั้งที่เป็นผลิตภัณฑภ์ายใต้
เครื่องหมายการค้าของบริษัท ไดแ้ก่ ASP TCC และ Blu Chef และผลิตภัณฑ์ภายใต้เครื่องหมายการค้าของลูกค้า (OEM) ซึ่ง
ได้รับการรับรองระบบมาตรฐาน GMP/HACCP/ISO 9001/ISO14001/OHSAS18001/BRC และ MSC มีก าลังมีก าลัง
การผลิตสูงสุด ประมาณ 7200 ตัน/ปี โดยมผีลิตภณัฑ์หลักแบ่งออกเป็น 4 ประเภท ได้แก่ ปลาหมึกแช่แข็ง กุ้งแช่แข็ง 
ประเภทซีฟู้ดมิกซ์ พร้อมปรุง และผลิตภัณฑ์ปลาไข่  มผีลติภณัฑ์ทั้งแบบบรรจุกระป๋อง บรรจุถุง pouch และบรรจุถ้วย
พลาสติก และยังสามารถผลติปลาป่นโดยใช้ผลพลอยได้ที่เหลอืจากกระบวนการผลติทูน่าแปรรปูและอาหารสตัว์เลีย้งแบบ
เปียก เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตอาหารสตัว์น้ าของบริษัทในกลุม่ได้อีกด้วย ส าหรับตลาดนั้น มีส่งออกไปยังประเทศแถบ
ยุโรป ประเทศญีปุ่่น และประเทศอื่น ๆ 

 

ทั้งนี้ บริษัทฯ ได้รับการส่งเสริมพฒันาจากกระทรวงอุตสาหกรรม ในโครงการต่าง ๆ อาทิ โครงการเพื่มประสิทธิภาพห่วงโซ่
อุปทานอุตสาหกรรม ซึ่งทางบริษทัฯ สามารถน าองค์ความรู้ที่ไดร้บัจากโครงการมาเพิ่มประสิทธิภาพในไลน์การผลติปลาหมึก 
ก่อให้เกิดมูลคา่กว่า 3,650,000 บาท และยังเข้าร่วมกิจกรรมการพัฒนา SMEs เพื่อเพ่ิมมลูค่าผลิตภณัฑ์และเพิม่ผลิตภาพ 
โดยพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าหู้ปลาหมกึจาก by product ที่ได้จากกระบวนการผลิต ได้แก่ เศษช้ินปลาหมึกที่เหลือจากการตดัแต่ง 
ปลาหมึกทั้งตัวที่มีจดุต าหนิใหม้ีมลูค่าเพิ่มเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ และการปรับปรุงด้านผลิตภาพเพื่อลดต้นทุนในกระบวนการผลติ 
นอกจากน้ี ยังน าส่วนของเสียจากหัวกุ้งและเปลือกกุ้งที่เหลือท้ิงประมาณ 2 ตันต่อวัน มาปรับกระบวนการ โดยการบดและอบ 
ผลิตเป็น seasoning mixed และน ามาพัฒนาเป็นผลติภณัฑ์ใหมเ่ป็นซอสรสกุ้งบรรจุขวด ซึ่งบริษัทสามารถจัดการกับของเสีย
ได้ถึง 100% ### PR.DIP (กลุ่มประชาสมัพันธ์ ส านักงานเลขานุการกรม กรมส่งเสรมิอุตสาหกรรม) รายงาน / ภาพข่าว 


