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半導體巨人的食品王國─安永鮮物 

創業背景與歷程 

    崇越科技集團座落在台北內湖的總部，一樓大廳原是舉辦大型活動的演講廳；

但隨著近年來崇越進軍食品領域，富麗堂皇的大廳搖身一變為明亮清新的健康超

市─安永鮮物。 

    走入安永鮮物寬敞舒適的購物空間，冷凍水產、有機蔬果、現打果汁、現烤

麵包一應俱全。在上班時間中，不時可看到員工帶著客戶在裡頭喝著咖啡談生意

經。一到中午 12點鐘的午餐時段，上百位員工搭著電梯下樓，如蜂擁般往店舖

前進，不知情的人還以為是在排隊搶購演唱會門票。原來，崇越科技的員工每天

吃的午餐是產地直送的鮮魚，與台灣在地的健康蔬食，看著員工嘴角露出幸福的

微笑，如此可見董事長郭智輝先生對於食品王國的崇高願景。 

    1990 年創立的崇越科技以半導體起家，20年來屹立不搖且發展迅速，從半

導體到 LCD、LED、太陽能、環境工程、電子材料多角化的經營，崇越科技宛

如科技業的巨人。在 2011年，台灣爆出一系列的重大食品安全問題事件，當時

董事長郭智輝先生看到了商機，於是從日本引進了一台冷凍保鮮技術，名為細胞

活存技術(Cells Alive System, CAS)。 

    一般經急送冷凍的水產，因水分、營養流失，容易失去食材應有的美味和營

養。而細胞活存技術應用磁場與低周波原理，使細胞膜不易破損，完整保存食材

的風味，因此品嚐起來就宛如現撈般新鮮。 

    當初在引進此先進設備時，崇越科技原先預計提供給台灣的食品業者；但沒

想到因台灣食品業者規模普遍較小，故無法負擔如此高的成本，所以乏人問津。 

    當時，董事長郭智輝先生親自訪查幾家食品加工廠後大吃一驚，科技業差之

毫釐，失之千里的態度，竟然與食品業大相逕庭。平時就喜愛美食的他，當時下

定決心自行投入食品業，於是投入大筆資金，蓋水產加工廠，建構物流倉儲，第

一家安永鮮物門市在 2012年於天母開幕，開始了崇越科技的食品王國。 

用科技廠思維做食品 

    崇越科技揮軍進入食品領域，主要原因就是要解決台灣的食品安全問題。長

年習慣高科技業的經營模式，因此凡事要求高良率、標準化。但跨入食品領域後，

發現看到台灣食品業者對於標準化的落實有許多進步空間，這也是食安問題一再

發生的原因。因此，崇越科技一踏入食品領域，即看到了許多可改善之處。例如：
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台灣水產加工未發展出標準化流程，多數業者仰賴個人經驗進行判斷，無客觀理

性的操作標準。 

    崇越科技為了打造食品王國，初期先成立了兩家子公司，從生產到銷售專業

分工，相互配合。安永生技負責水產加工、物流倉儲、商品研發等後勤支援；安

永鮮物專攻消費市場，負責零售通路、電子商務、企業客戶的營運。 

    為何投入大量資本建構一條龍的產銷體系，董事長郭智輝先生認為，目前台

灣的食品業者因管理標準不一，所以才會時常發生食安事件。故為了提供絕對安

心的商品，故以高科技業的標準從源頭到銷售嚴格要求。 

    「我們崇越科技出來做食品，是做對的事情，所以更要把事情做好」董事長

郭智輝先生是個完美主義者，凡事崇尚完美的態度，在安永生技的供應鏈中完全

體現。有了從日本獨家引進的細胞活存技術，安永生技具備無可取代的優勢。為

了延伸此優勢，崇越科技集團投入大量人力與資金，建立一個堅強的供應鏈，從

生產、品保、倉儲、物流都由安永生技自家營運。讓每一條鮮魚在自家的供應鏈

中以科技業高標準嚴格管控，讓顧客一年四季皆能品嚐到新鮮的水產。 

    安永生技落實食材源頭管理，經專業團隊嚴密檢驗、篩選與監控，確保產品

來源安全無虞。在產季大量採購新鮮的漁貨，捕撈上岸立即送至自家水產加工廠，

以符合 ISO22000以及 HACCP 認證的產製流程加工。此外，因考量到現代消費

的需求，安永生技將漁產進行貼心的三清處理(去鰓、去內臟、去鱗)，且分切為

適合現代小家庭食用的規格份量，讓顧客料理更便利。 

    在商品品質的管控上，不同於一般食品業，安永生技以內外檢驗，加強商品

品質的管控。除了定期委託第三公正檢驗單位進行驗證，安永生技也特別成立商

品品質保證中心，聘請一批專業食品檢驗人員，內部品管逐批嚴格抽驗。此外，

在倉儲配送上，在高雄、宜蘭、桃園等地皆設立工廠，透過零下 18 度恆溫冷凍

倉儲及配送系統，經全程微電腦監控溫度，讓各地新鮮的漁獲，送到消費者手上

時，宛如產地現撈般新鮮。 

快狠準的經營哲學 

    零售業瞬息萬變，能快速反應市場變化的企業，方能逐漸建立競爭優勢。為

了加強公司營運的效率，崇越科技在業界著名的日報管理，也在安永鮮物體系完

全落實。全公司除了總經理每周繳交周報外；上至副總經理，下至門市人員皆須

每日準時繳交工作報告，寫下當日在工作上發現的問題與想法。此嚴格要求是為

了讓每一位員工落實每日工作管理，養成今日事，今日畢的好習慣；另一方面，

也讓管理幹部能清楚掌握下屬的工作情況，適時給予協助與輔導。 

    為了讓安永鮮物的服務走在顧客前頭，除了透過日報管理外，每周五早上九
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點鐘，由董事長郭智輝先生親自主持營運會議，各部門主管一一秉報部門本周工

作進度與下周工作計畫，遇到需協調的問題，在會議室中立刻溝通、拍板定案；

如有待決事項，則列為追蹤事項，在下周會議中決議。此迅速靈活的指揮體系，

讓安永鮮物宛如全速奔馳的千里馬，往市場領導者為目標邁進。 

專業為先，飲食健康的守護者 

    崇越科技的內湖總部一樓，經過一年多改裝成安永鮮物健康超市，其中一個

重要的目的是─提供給顧客優質且穩定的服務。 

    每一個新人必須在總部接受完整的訓練，經評比合格後才分派到各店服務顧

客。因此，安永鮮物在內湖的總部店宛如一家職業學校，新人報到當天，即由專

業顧問帶領，從烹飪技巧、商品知識、店舖管理從頭一一傳授。就連有著豐富經

驗的店長們，每週四也都得從各店回內湖總部上課充電，為的就是給顧客最專業

的服務。 

    一道好菜，除了要有好的食材，也需要有好的烹飪方式。郭智輝先生期望顧

客不僅能在安永鮮物裡購買到優質的商品，也能獲取專業的飲食建議，才不會浪

費了美好的食物。因此，他在公司的營運會議中宣布，安永鮮物要做顧客的飲食

健康守護者，每一位幹部都要盡快考到健康管理師證照，除此之外，也期望每位

幹部通過中餐烹調乙級檢定。如此高標準的要求，就是要實現對顧客的承諾。 

    因為崇越科技長年與日本企業有生意往來，在多次的出差旅程中，郭智輝先

生看到了日本人對於飲食細節的堅持，他認為日本人對於飲食文化的態度正是安

永鮮物要效法的，故不僅從日本禮聘經驗長達三十年的大廚出任料理長，也要求

副理級以上的幹部都需學習日文。因此，公司特別聘請日文老師親自與幹部授課，

為了提升上課品質，每次上課前都得通過小考測驗，考不過就再複習，考到通過

為止。如此用心，就是希望安永鮮物能更快速、直接地學習日本精緻的飲食文化。 

每周都有新品，打造食品界的 Uniqlo  

    「安永鮮物每周都要有新品，隨時給顧客新鮮的體驗。」在董事長郭智輝先

生的期望裡，是將安永鮮物打造成食品界的 Uniqlo，不斷推出平價優質的商品。

因此他嚴格要求團隊開發商品不僅要快，更要品質好。 

    「我們要當顧客的健康守護者，給予顧客想要且需要的商品」，這句話就像

是董事長郭智輝先生的口頭禪。因此，除了親自派員至日本找尋符合台灣顧客需

求的商品；另一方面也特別成立研發部門自行開發新品，為的就是堅持品質，開

發出顧客想要，甚至是顧客還沒想到但需要的商品。 

    在安永鮮物上架的每一支商品，上市前都須經過馬拉松式的一連串考驗。最
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初經過商品部人員把關，從市面上找尋符合安永鮮物理念的商品。辦公室中只要

飄來陣陣香味，就知道新品即將引進。欲引進的商品不僅需要符合國家檢驗標準，

還得通過內部員工嚴格的品評測試，不及格的商品全部剔除，員工一致認為好吃

且安心的商品，才有機會進行提報。商品引進的最後一關由董事長親自審核。每

一周的例會中，幹部與董事長呈報商品開發的最新進度。這一連串的流程，就是

為了給顧客最優質的商品。 

    當你有了好的食材，但卻不知如何料理，是許多消費者長期的困擾。近年來

因為消費者生活習慣改變，安永鮮物考量到職業婦女無充足時間為家人準備三餐

的需求，因此，將商品開發重點設定以方便、美味的即時料理包為主。 

    舉例來說，台灣的魚種多元，一般消費者不曉得如何正確地烹煮。因此安永

鮮物與五星級飯店主廚合作，獨家研發出一系列的調理醬包，例如：針對喜愛泰

式料理的顧客推出泰式檸檬魚醬，為喜愛中式口味的朋友研發出破布子醬、古早

味鳳梨醬等。讓顧客在安永鮮物採買新鮮的食材後，回家只要運用電鍋加上適合

的醬包蒸煮，即便是料理新手也能輕鬆烹調出像是泰式檸檬魚、破布子蒸龍膽石

斑等精緻料理。如此一來，不僅解決了消費者的困擾，更幫助台灣在地的優質水

產讓更多民眾喜愛。 

    品嚐奢華的美味料理，不再是富人的特有權利。安永鮮物與料理達人合作，

推出一系列方便又美味的平價商品。安永鮮物利用自家優勢的水產，與南門市場

名店─億長御坊合作，推出醋溜龍膽石斑下巴、剁椒魚頭、櫻花蝦油飯等即時料

理包。原先在高級飯店要價上千元的龍膽石斑料理，只要幾百元就能在家輕鬆享

受，讓一般民眾也吃得起美味精緻的料理。 

    考量到現代消費者因作息時間不穩定，缺乏運動，以往補身體要特別走一趟

中藥行、市場採買食材，並且花費大量時間熬燉四物湯、四神湯等藥膳料理。安

永鮮物與藥膳達人─郭月英老師合作，以四季養生概念，推出適合各個時令滋補

強身的藥膳料理包。消費者只要將料理包解凍後，運用電鍋隔水加熱，不到 30

分鐘就能輕鬆品嚐到滋補的湯品，維持健康或調節體質都更為省時、方便。 

安永鮮物的市場策略 

    安永鮮物以「安心、鮮美、便利」為品牌訴求。董事長郭智輝先生常說，安

心是基本條件，美味、新鮮是必備條件，便利性是我們可提供給顧客的附加價值。

因此，在安永鮮物所銷售的商品，皆以此標準進行開發。 

    因女性為家庭採買日常用品與食材的購物決策者，故安永鮮物鎖定 25至 45

歲的職業婦女為目標客群，提供貼心的服務。例如：門市方圓一公里，只要一通

電話訂購，門市人員就幫顧客免費外送；此外也提供免費代客覆熱、解凍食材的
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服務，解決職業婦女沒有足夠時間準備料理的問題。自 2014年底起，安永鮮物

開始舉辦廚藝教室，邀請日本料理達人教主婦們作菜，除了配置專業翻譯，當場

翻譯日本料理長口中的美味秘訣，也貼心地為顧客編製食譜講義。如此貼心且獨

特的服務，宛如置身東京街頭最盛行的日式料理教室，令參與過活動的顧客皆讚

不絕口。 

    在通路策略方面，安永鮮物以自營通路為主，並鎖定高所得的地段展店，主

要鎖定大台北與新竹的都會區，自 2012年底在天母開出第一家店後，在 2015

年底前預計展店 20 家。另外，為了服務更多的顧客，安永鮮物 2015 年 7月份也

推出網購服務，標榜 24小時不打烊，讓顧客隨時隨地皆能購買到安心、美味又

方便的商品。 

    安永鮮物不同於一般同業，不投入大筆鈔票打廣告，而是直接回饋在商品品

質與服務上。除全台獨家供應的細胞活存水產外，安永鮮物也引進深受主婦們喜

愛的日本休閒食品與調味料；自行研發之商品堅持不添加人工添加物，如 2015

年夏季推出的安永鮮飲果汁系列，即標榜採用在地當季水果，不加一滴水的高品

質，以確保顧客健康。自 2014年在內湖建置中央廚房後，安永鮮物也開始提供

當日現作的健康日式便當。如此多元且物超所值的商品及服務，讓安永鮮物的品

牌理念深受顧客喜愛，逐漸培養起忠誠的品牌粉絲。 

結語 

    秉持「崇尚完美，追求卓越」的企業理念，除目前的安永鮮物健康超市體系，

中央廚房供應日式便當外；第一座觀光工廠將於 2016年在宜蘭蘇澳落成，此外

也將結合崇越集團母公司的資源，前進新竹科學園區、都會區大型辦公大樓發展

企業店中店。如此龐大的投資與多角化經營策略，清楚地顯露崇越科技進軍食品

界的雄心壯志。 

    隨網路與行動裝置的發展，消費者掌握更完整的資訊，行銷方式也跟著演進。

從傳統行銷 1.0時代，由企業主導行銷方式；行銷 2.0時代網際網路的發展，強

調消費者與企業雙方互動。在社群媒體與網路普及，更轉變消費者為主動的行銷

3.0時代。行銷 4.0時代，因消費者需求多元，消費市場分眾現象漸趨明顯，企

業從以往“產品主導”轉變為“市場主導”的模式，各家企業從以往把商品推薦

給大眾，轉變成為不同的顧客推薦適合的商品。 

    尤其在須滿足大量顧客需求的零售通路業，快速反應不同客戶群需求的企業，

方能在大數據時代掏金。「先瞄準了，再扣板機」董事長郭智輝先生針對行銷 4.0

時代，將安永鮮物未來的行銷重點設定在「精準行銷」。透過 POS系統管理每日

交易的數據，結合會員管理系統，挖掘不同客戶群的需求。針對不同客戶群的特
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性，透過 DM、EDM、網路、電話、簡訊等不同媒體與顧客接觸，為每一個顧客推

薦適合的商品。 

    安永鮮物自 2012年成立來投入大量資金，至今雖仍處於虧損狀態。但有了

母公司崇越集團的豐富資源，食品安全問題所衍生的商機正蓬勃發展，安永鮮物

正走在一條正確的道路上，崇越科技的食品王國指日可待。 

 


