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（一）完整的针对本项目的服务方案 

1、服务承诺 

致：_ 

为更好为招标人服务我公司作出以下承诺： 

（1）向招标人提交有效证件，合同期内发生资质证件材料更改等事项应及时通知

并将变更材料送达招标人； 

（2）按时、按量、按质供货至要求送达的地方，并且所供商品均得 QS认证或有

效的检测报告和食品检验合格证。 

（3）具有独立承担民事责任的能力；具有良好的商业信誉和健全的财务会计制度；

具有履行合同所必需的相关条件；有依法缴纳税收和社会保障资金的良好记录；在经营

活动中没有重大违法记录； 

（4）供货服务回访制度，定期征询贵单位对食品供货的意见和建议； 

（5）送货车辆及专职人员达到卫生部门的要求，进入贵方所在单位内，严格遵守

招标人各项规章制度； 

（6）在商品配送的过程中遇到不可抗力因素时，必须在第一时间利用电话等方式

通知招标人，并采取相应补救措施。 

（7）食品质量安全符合国家食品卫生等有关部门的标准，并提供有关证件和检测

报告。 

特此承诺。



2、服务目标及理念 

我公司有严格、合理化的管理与优质的服务，企业才能长期的发展下去，员工的利

益才能得到长期的保障。本公司在管理上就采用公平、公正、透明、民主化的管理模式

以及服务质量是我们的生命的服务精神。员工在工作中必须端正态度、努力学习，在“态

度决定一切”的指导思想上贯彻执行“两个态度一一工作态度和服务态度”，为公司今

后的发展发挥能量，并与公司共同进步。 

楚雄海达商贸有限责任公司在管理上采用公平、公正、透明、民主化的管理模式和

优质服务是我们的生命的服务精神。员工在“态度决定一切”的指导思想上认真执行

“两个态度；工作态度、服务态度”。努力学习、兢兢业业，发挥能量，与金玉普惠同

进步、共发展。 

一、企业理念 

公司秉承价值发现、创新启优、投涓报泉的理念，以人为本、和谐诚信、合作分享、

创新共赢。为个人、企业提供全方位的优质超值服务，达到客户满意、公司满意、社会

满意。 

二、管理理念 

1、严谨、科学、高效、合理的管理制度，让公司的运作更为规范化，成为行业的领

军者，稳步、快速、高效的前进与发展。 

2、公平、公正、严格、透明的管理态度，让员工安心、快乐的工作，并为员工提供

一个发挥特长、提高自我的表演舞台。 

3、团结、互助、友爱、支持的管理氛围，为员工创造出良好的工作与生活环境，使

员工有归属感，公司生机勃勃、充满活力。 

三、服务理念 

礼貌、热情、微笑、真诚的服务态度，保证客户在本公司受到亲切专业的服务，让

客人感觉到“宾至如归”的温暖。 



1、礼貌：任何时候都要使用礼貌用语，并用形体语言表示对他人的尊重、用礼貌体

现出公司员工的高素质及公司的档次。 

2、热情：工作中应时常主动为客户设想并热情、殷切地为客户服务； 

3、耐心：对客户要有问必答，对客户的要求和问题要认真、耐心、不厌其烦，并尽

快尽量解决。 

4、友善：把客户与同事当作你的好朋友，以和蔼的微笑迎接客户，以友好的态度与

同事相处。 

5、周到：每位员工要有强烈的超前、细微的服务意识，对客户提出的服务要无微不

至，对客户没有要求的服务，要设身处地的为客户着想，把服务工作做到超前、细微； 

6、乐观：快乐是开心之源，每位员工必须开朗、活泼，以饱满的精神状态去服务客

户，使客户有轻松、满意感。对于挫折要积极面对，想为法去处理和解决问题，不能灰

心丧气、一蹶不振。 

四、工作理念 

没有做不好的事，只有不好好做的事，态度决定一切。任何员工在工作中应端正态

度、努力工作，不断提高自己的业务水平，让公司正常运作并取得最佳经济效益和社会

效益。 

1、服从管理：员工应切实服从上级领导的工作安排及调配，遵循先服从后上诉的

管理原则； 

2、团结协作：发扬“团结就是力量”的精神，我们是公司的一员，是一家人，各部

门之间，各岗位之间要相互配合、真诚合作，不得相互阻挠，从中作梗。 

3、严于职守：必须依时上、下班，不迟到、早退、旷工及擅离岗位，严格遵守各项

规章制度； 

4、正直诚实：员工应实事求是，本着对事不对人的工作态度，不欺骗隐瞒及阳奉

阴违，做到有事必报、有错必改。 



5、勤勉负责：员工要有吃苦耐劳、高效勤快的做事精神，对从事的工作认真负责，

出了问题敢于承担责任，不能互相推脱；对本岗位和对公司承诺的工作及事项，要严格

履行，负责到底。 

6、保守秘密；员工必须保守公司商业秘密，不信摇、不传摇，时时处处维护公司利

益和形象。 

3、公司配送组织机构图 

配送中心组织机构图 
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4、供货、仓储、运输方案 

(1)供货流程图 



（2）仓储制度 

要对食品储存场所环境卫生有管理制度，负责该项工作人员要明确下面职责: 

1、如何进行工作前的清洗准备。 

2、能说明如何正确使用洗涤剂和消毒进行清洗、消毒工作。 

3、知道如何配制洗涤剂和消毒剂的浓度，并检测其浓度。 

4、知道如何判断设备或用具是否卫生安全。 

5、知道如何清洗设备以及正确的清洗方法。 

6、能描述防止食品储存场所、工具清洗处以及存放点之间发生交叉污染的方法。 

7、知道如何正确处理清扫的垃圾及废弃物。 

8、了解何种食物可能受到化学有害物质的污染，并知道如何辨别这些食物，杜绝

采购。 

9、知道食源性疾病的主要原因，并能联系自己的岗位操作予以预防。 

10、设施设备卫生管理 

工作人员不得随意移动和更换设施设备，工作时要检查自己所使用的设施设备是否

正常运转，各种设施设备应有卫生管理制度，如对食品仓库的管理可订《食品仓库卫生管

理制度》。 

（1）贮存食品的场所、设备应当保持清洁、无霉斑、鼠迹，无苍蝇、嶂螂；仓库

应当通风良好。 

（2）仓库保管员有权拒收一切不符合食品卫生要求的食品，并应在食品进库后实

行分类存放，存放要求如下： 

A.食品与非食品不能混放； 

B.洗洁用品、药品、有强气味的物品及其它有毒有害物质不能与食品同仓存 

放; 



C.定型包装食品与散装食品分架存放； 

D.肉类，一律进冷库。肉类及其制品应有容器盛放，室温应控制在-18。C（以下），

每天进行一次冷库除霜，并保持地面清洁； 

E.库存食品要分类、分架、隔墙、离地面存放，要有标签，做到先时先出，并定期

检查、处理变质或超过保持期限的食品； 

F. 搞好仓库内、外环境卫生，与食品仓库无关人员，一律不准进入。 

（3）对由于库存时间过长而超过保存期限的，或发现由于其它原因出现腐败变质、

酸败、生虫、霉变的食品，禁止加工生产经营。 

11、清洗消毒管理 

（1）设立独立的工具洗刷消毒室或专用区域，消毒间内配备消毒、洗刷保洁设备。 

（2）洗刷消毒员必须熟练掌握洗刷消毒程序和消毒方法。严格按照“除残渣打、

碱水洗、清水冲、热力消、保洁”的顺序操作。 

（3）每次用完的工具、用具，立即进行清洗消毒，不隔次隔夜。清洗具、用具用

的洗涤剂、消毒剂必须符合国家有关卫生标准和标要求。工具消毒前必须清洗干净，消毒

后的工具表面光洁、无油渍、无水渍、无异味、无泡沫、无不溶性附着物，及时放入保洁

室保存备用。 

（4）洗刷消毒结束，清理地面、水池卫生，及时清理治水桶，做到地面、水池清

洁卫生，无油渍残渣，沿水桶内外清洁。 

（5）定期清扫室内环境、设备卫生、不留卫生死角，保持清洁。 

12、人员卫生管理 

（1）所有新员工必须持合格《健康证》和《卫生知识培训合格证》方可办理入职

手续。 

（2）所有人员在《健康证》到期前 10 天内需到有资质的体检部门进行健康体检，

办理新的《健康证》并及时上交行政助理。如体检不合格，单位视病情轻重进行调岗、病

休或辞退的处理。 



员工在工作时间内生病或受伤应及时向主管报告，由主管批假治疗，禁止带

病带伤生产。 

(4)工作期间如发现患有有碍食品卫生安全的疾病必须及时向相关主管人员报

告，单位将视病情轻重进行调岗、病休或辞退的处理。 

(5)所有员工的健康证按班组和办理时间进行存放，保证每一位员工有相应的健

康证。健康证存放两年以上的可以销毁。 

(6)按部门及工作内容建立《从业人员健康状况一览表》，详细填写员工的健康

状况。 

(3)配送方案 

1、运输车辆内外必须清洁干净、无污渍、无异味、保持通风良好。 

2、其他类必须包装严密，与蔬菜及其它副食品隔离。 

3、送货器具保持干净，无污渍。 

4、运输冷藏食品及易腐食品，应当采取保鲜措施。 

5、运输车在运输食品前，必须进行消毒，并设有专人负责监督执行。 

6、运输车在运输过程中，应有防雨措施。 

7、有特殊气味的食品、调料与易吸收气味的食品不可混合装运。 

8、在运输食品时，不得同时装有有毒有害物质，防止食品污染 

9、配送应急措施 

为了能够完成客户的日常需求，提出以下相对应的应急措施： 

货源应急措施。在正常提供时，为了满足客户需求，必须提前三天进行货源检查，

联系厂家确认如果数量不够，即立刻进行货源补充，并通知客户，在最后供货日如果供应

不上，即与客户商量，由我方出资采购优质货源进行补充，所需差价由我方补偿。 

运输应急措施一。在每此运输前一天进行运输所用货车检查，并对所有隐患进行排

除，如果所需货车不能在规定时间内进行送货，我方会迅速组织人手去市场上雇佣卫生
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