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大中華生技食品 > 以在地、健康、美味

打造量販賣場與連鎖店的麵包王國地位
吃過好市多熱銷「手撕包」與全聯暢銷「紅藜吐司」的人，可能不知道

這兩款麵包都是出自大中華生技食品股份有限公司。過去 20 年，大中

華生技食品不斷追求產品創新、加快通路佈局腳步，成功打造烘焙產業

的 B2B 品牌「客萊斯麥」，成為台灣人生活飲食中，不可或缺的要角。

來
到大中華生技食品位於屏東縣的「客

萊斯麥觀光烘焙食品麵包廠」，佔地

廣達 3,000 坪的廠房裡，可見最先進的自動

化生產線，這裡每天生產出來的麵包、餅乾

與糕點，會送往台中以南的各大國際大賣場、

咖啡連鎖店、五星級飯店與早餐店。而大中

華生技食品同樣採用先進自動化生產的桃園

麵包工廠，也每日出貨到各大通路，滿足台

灣新竹以北地區的民眾需求。

串連北中南的龐大產量與通路佈局，奠定

「客萊斯麥」麵包品牌在量販賣場和連鎖店

的領導地位，也使客萊斯麥麵包，成為許多

台灣人生活之中，不可或缺的食物之一。

佔地3,000坪觀光工廠 擴大產能、打造知名度

大中華生技食品董事長梁國城軍職退伍之

後，與身為麵包師傅的朋友合資開麵包工廠，

由於梁國城是食品業的門外漢，因此很認真

向工廠裡的麵包師傅，學習揉麵團、做麵包，

在管理上則以其軍人慣有的紀律與堅持，逐

步建立起大中華生技食品的管理制度，促使

大中華生技食品得以從一家小規模的麵包工

廠，變身成為供貨給全台灣各大賣場、連鎖

超市與五星級飯店的大型供應商。

近年來準備接班的大中華生技食品總經理

梁哲偉指出，公司成立之初的麵包工廠，只

比一般家庭麵包坊規模略大一點。一開始以

地區型超市通路為主，後來創辦人有鑒於超

市通路太小，業績成長有限，開始拓展早餐

店通路。知名度逐漸打開之後，賣場也找上

門來下單，從第一間大賣場客戶萬客隆開始，

大中華生技如今已是全聯福利中心與好市多

（Costco）全國兩大賣場的主要麵包供應商。

隨著通路不斷增加，大中華生技食品的產

以及「ISO22000（HACCP）食品安全管理

系統驗證」，所有產品製作過程皆有「標準

作業流程」（SOP）規範，所有成品與原物

料使用之前，皆經通過 SGS 檢驗合格。

從傳統麵包工廠要變身為符合國際標準的

專業廠房，大中華生技食品經營團隊，花費

長達 10 年的時間與員工溝通，除了慢慢調

整老師傅的作業習慣，也要改變全體員工的

工作思維。如今造訪「客萊斯麥觀光烘焙食

品麵包廠」，除了可見由歐洲進口的全新設

備，吐司、漢堡、月餅、蛋糕等各式食品的

線供不應求，尤其在取得與全聯福利中心的

合作之後，為滿足全聯福利中心多達百家據

點的大訂單，一定得擴大產線。梁哲偉指出，

2011 年公司決定擴廠，剛好當時政府全力

推動觀光工廠政策，因此大中華生技食品響

應政府政策，斥資 2.5 億元新台幣，打造佔

地 3,000 坪的「客萊斯麥觀光烘焙食品麵包

廠」。

梁哲偉指出，「客萊斯麥觀光烘焙食品麵

包廠」以給消費者最安全的食物為訴求，因

此同時取得「ISO9001 國際品質系統驗證」

大中華生技食品
有限公司
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自動化生產線，以及附有無塵、正壓及滅菌

的包裝環境。工廠內更會有專業人士為貴賓

導覽麵包實際的生產過程，也可以請專業師

傅親授糕點製作方法，透過 DIY 體驗，享受

糕餅製作的樂趣。

在地、健康、安全 持續追求轉型升級 

建立遍及全台的通路之後，大中華生技食

品營運業績不斷成長，但是梁國城與梁哲偉

並不以此自滿，管理背景出身的梁哲偉更不

斷思考創新蛻變的策略。首先，透過採購屏

東在地農業特產如紅藜、恆春洋蔥、咖啡、

屏東大花農場玫瑰等，做為烘焙材料，開發

一系列的烘焙產品，以地方特色農產品入味，

提升產品附加價值。

其次，因應近年來台灣食安風暴頻傳的挑

戰，梁哲偉深刻了解消費者對於食品的安全

與健康，已經是最重要的訴求，因此開始結

合健康養生素材，開發有機性、無添加、無

防腐的健康食品，讓消費者了解大中華生技

食品的產品安全無疑慮，也透過在產品製作

過程中導入生產履歷，建立創新服務，吸引

更多消費者買單。

在追求創新研發的過程中，梁哲偉有鑒於

自己非食品業本科系出身，儘管已經擁有兩

個碩士學位，仍然到美和科大食品營養系就

讀，學習品質管理、食品加工、檢驗與研發

等各種技術與知識，這也讓梁哲偉具備能

力，進一步在公司內自行設立實驗室，檢驗

自家生產的烘焙食材，也為大中華產出的麵

包，進行嚴格的驗證把關，同時也因為減省

檢驗時間，達到減少檢驗開銷，降低成本的

效益。

在 B2B 烘焙市場建立不可取代的地位之

後，近年來大中華生技食品也開始尋求發展

B2C 品牌的可能性。梁哲偉指出，過去大中

華以工廠量產或代工模式，做為事業經營的

主軸，儘管與全聯福利中心及好市多 Costco
量販賣場，建立「客萊斯麥」品牌，但是因

為不是自己的通路，仍屬於 B2B 品牌。為進

一步延伸到 B2C，近幾年開始以另一品牌名

稱「喜樂詩」開設直營門市。

梁哲偉相信，透過 2016 年開始推動的健康

麵包創新研發策略，2017 年 11 月開始推出

上市的各項創新產品，不僅能進一步將「客

萊斯麥」的品牌擦亮，也可望打通更多 B2C
的市場，將「喜樂詩」品牌植入消費者的心中。

結合育成資源，傳產創新加速研發

梁哲偉說，追求轉型是一條辛苦的路，不

能悶起頭來自己苦拼，一定要懂得尋找資源。

有鑑於此，大中華生技食品於 2013 年開始

加入美和科大創新育成中心（後簡稱育成中

心），再透過育成中心的連結，成為屏東縣

在地產業創生機構聯盟的輔導廠商，取得全

方位的輔導資源。

例如，透過導入美和科大的農水產品檢驗

中心資源，大中華生技食品得以推動商品食

安檢驗與生產履歷，打造更安全的食品生產

流程；再者，透過育成中心媒合美和科大食

品、餐旅系的學生，與學生簽訂實習合約，

建立公司人才銜接的管道，讓中華生技食品

人力從 20 人擴增到 80 人，可以取得源源不

絕的人才；最後，育成中心也協助大中華生

技食品連結美和科大的研發資源，加速該公

司進行產品研發。

展望未來，梁哲偉說，邁向下一個十年，

大中華生技食品將持續秉直專業、創新、追

求永續經營的理念，落實真材實料、誠信實

在、美色香味合理化的經營，期能不斷創造

出優質健康的烘焙美食，滿足消費者口味上

的的需求，也為大中華生技食品的成長茁壯，

引入更多的成功元素，開創消費者與中大華

生技食品的雙贏格局。 ▂

近年來台灣食安風暴頻傳，食品安全與健康已經是消費者最重要的訴求，因此大中華

生技食品開始結合健康養生的素材，開發有機性商品，也透過在產品製作過程中導入

生產履歷，建立健康、創新的產品與服務，讓消費者買得安心，吃得健康。� �

� —大中華生技食品有限公司

育成觀點      在地健康＋技術升級 開創食品烘焙業的無限可能

美和科大創新育成中心主任蔡光男指出，大中華生技食品進駐育成中心

長達 6 年，對育成中心而言，大中華生技食品不只是進駐廠商，更像是朋

友與合作夥伴。因為大中華生技食品長期耕耘屏東，使用屏東在地農特產

品做為烘焙材料，強化在地特色同時也帶動地方產業發展。

蔡光男強調，大中華生技食品目前已經深入穩固好市多與全聯國內兩大通

路市場，2018 年營業額預估可望有新的突破，相信未來在梁哲偉總經理的努力創

新之下，可以其對於食品的深入學習，以及認真樸實的經營風格，為大中華生技食品注

入更多的能量，開創大中華生技食品無限可能的未來。


