
江西洋靖公司简介

江西洋靖餐饮管理有限公司（网址：http://yjcy.mycn86.cn/）是一家全

省连锁性餐饮管理公司、业务涵盖面有：团餐服务、果蔬配送、酒店管理、中央

大厨房承包三大经营范围于一体产业管理公司。

公司以南昌为中心，在团餐服务方面一直秉承“专注、安全、品质”的餐

饮理念，以“民以食为天，食以安为先，做良心餐饮，办放心食堂”为宗旨，锐

意进取、不懈拼搏，致力打造“团餐行业品牌”的原则。

成立至今，在食材配送方面创立了“公司 + 市场 + 基地 + 农户”的经

营模式，实现了市场与基地的紧密结合，配有大型的冷冻库、保鲜库、宽敞明亮

的无尘配送车间，整齐有序的原料仓库，每天为消费者提供约 2万公斤的果蔬及

肉禽、粮油等新鲜优质的农副产品。在原材配送方面则一直实行严格的质量监督

体系，配备有专业的检测人员和检测室，确保各个环节的食品安全，让老客户吃

得放心。

洋靖餐饮管理有限公司在产品的品种、价格、数量、质量、时效等方面信

守承诺，赢得顾客的广泛赞誉和信赖。每家客户配有专业的配送员、客服员，并

建立起完善的缺货、少货、换货应急服务系统，并实行包退包换制度，让价格公

开、让服务透明、让客户放心。还应客户需求提供食品免费加工等增值服务，同

时为客户提供供求行情分析，为客户节约成本，竭诚为客户打造“五星全程后勤

管家”的服务。

洋靖餐饮管理有限公司有自己的菜品研发中心，优秀的厨师团队，专业的

职业经理人，为各机关及企业提供最好的餐饮服务。



公司资质





食堂服务外包方案

餐饮工作在后勤保障工作中是非常重要的一项工作。为了更好的服务于个机

关及企业食堂，提高生活质量，促进和谐发展，我公司制定以下食堂服务外包方

案，方案如下：

一、减轻单位的负担，减少浪费现象

1、专业食堂承包公司有稳定的采购体系，以低于市场价的成本采购，为个

机关及企业食堂提供优质低成本的伙食，不会增加单位经济负担。

2、食堂员工由承包方派送并发放工资，单位享受同等伙食标准而未增加经

济负担的同时，还节省了食堂厨工的工资成本。

3、委托专业的承包公司采用专业的统一管理和资源整合，个机关及企业按

实际人数就餐，减少了浪费现象。

4、由承包方垫付食堂开支，机关、企业只需每月定期购买饭票，有效的控

制了资金流向，降低单位责任风险。

二、专业的团队打造优质的服务。

1、专业的厨师、专业的营养师队伍，对菜单标准化，保障菜色丰富、营养

平衡，为员工提供美味营养的膳食这方面绝对优于机关、企业自营食堂。

2、机关、企业人员就餐可自主选择菜品，极大的满足了机关及企业的需求。

3、专业食堂承包公司在每天按标准供应的同时，还可以推出点餐小炒及包

席等。这样就能更有效、实惠、实在的为机关、企业提供更人性化的优质服务。

4、专业食堂承包公司拥有成熟的运作经验、稳定的运作模式及大型的采购

体系，能有条不紊的开展工作，并能让大部分的机关、企业满意。

三、简化管理流程，降低管理风险

1、当工商或消防检验时，对饭堂会进行重点检查，对厨房的设计结构，卫

生许可证，厨师资格证、健康证都很严格，如果发现证件不齐，轻者罚款重者会

让停业整顿，当食堂外包，一切由承包商来解决。

2、经营当中难免会存在一些工商事故，火灾爆炸、食物中毒等等的一些安

全隐患问题，选择食堂外包，一旦发生安全事故事件均由承包公司负责。

熟话说的好兵马未动，粮草先行。这足以体现餐饮工作的重要性。将食堂外

包不但可以减轻单位的负担，简化管理流程，还可以大大提高员工伙食及食堂的



服务质量。好的食堂就餐环境能让机关干部把食堂当作自由聚会的场所，以增加

机关干部彼此之间的沟通，有利于工作中的团结协作。不仅体现机关的人性化管

理，更为机关干部创造了好的工作条件和生活环境，为职工谋福利。

江西洋靖餐饮管理有限公司

二 O一七年三月一日



机关企业食堂操作流程



成功合作案例

江西洋靖餐饮管理有限公司自 2016 年开始至今，成功合作项目案例有：

中国农业银行、中国建设银行、中国浦发银行、中国江西银行、南昌日报社、江

西省地税干部培训中心、江西水利职业学院、江西师大附属中学红谷滩新校区等

几大金融机构职工食堂服务外包及食材配送，其他还有：南昌市万达主题乐园、

正邦集团有限公司（江西）南昌市西湖区红米畈中式餐饮店、新建区胡记鱼头王

餐饮店等多家大中型企业食堂服务外包及食材配送。

质量第一，服务至上，不断提高客户满意度，做真正的食堂服务外包及配送

专家，是我们坚持不懈的追求！

饮水思源，回报社会，是公司创业发展的宗旨，基业长青的根本！我们愿与

社会各界有识之士一起，共同振兴我国农产品配送及机关企业食堂服务外包事

业，推动农业和食品安全的大发展！



1.团餐服务介绍

技术优势：

1. 专业精良的厨艺水平

2. 不断创新的菜品菜系

3.风格多样的运作模式

服务优势：

1. 先进优秀的服务理念

2. 高效快捷的服务速度

3. 贴心到位的服务质量



成本优势

1. 精挑细选的采购渠道

2. 严格把控的采购流程

3. 自有的物流商贸中心

资源优势

1. 口碑相传的客户群体

2. 丰富的实战管理经验

3. 专业人才的技术支持



服务模式

A、 承包模式——需求方提供场地等硬件设施、支付餐费，我方自主经营，自负盈亏。

B、 有条件的开放经营模式——需求方提供场地等硬件设施、支付餐费及部分管理费（如

能源、税金等），我方自主经营，自负盈亏。

C、 管理费模式——需求方提供场地等硬件设施、支付餐费及全部管理费，我方以劳务输

出形式提供餐饮服务。



团餐展示







蔬菜农药残留检测仪









日常卫生及物品摆放



江西洋靖公司以食材的安全、营养、健康、新鲜为宗旨，为您建立绿色食品通道







餐饮服务食品采购索证索票管理规定

国食药监食[2011]178号

第一条、为规范餐饮服务提供者食品（含原料）、食品添加剂及食品相关产品采购索证

索票、进货查验和采购记录行为，落实餐饮服务食品安全主体责任，保障公众饮食安全，根

据《中华人民共和国食品安全法》、《中华人民共和国食品安全法实施条例》、《餐饮服务

食品安全监督管理办法》等法律、法规及规章，制定本规定。

第二条、餐饮服务提供者采购食品、食品添加剂及食品相关产品，应当遵守本规定。

第三条、食品药品监督管理部门负责对餐饮服务提供者食品、食品添加剂及食品相关产

品采购索证索票、进货查验、采购记录行为进行监督。

第四条、鼓励餐饮服务提供者采用先进的索证索票方式。支持和鼓励餐饮行业协会加强

行业自律，引导餐饮服务提供者依法规范食品、食品添加剂及食品相关产品采购索证索票、

进货查验和采购记录行为。

第五条、餐饮服务提供者应当建立并落实食品、食品添加剂及食品相关产品采购索证索

票、进货查验和采购记录制度，保障食品安全。

餐饮服务提供者不得采购没有相关许可证、营业执照、产品合格证明文件、动物产品检疫合

格证明等证明材料的食品、食品添加剂及食品相关产品。

第六条、餐饮服务提供者应当指定经培训合格的专（兼）职人员负责食品、食品添加剂

及食品相关产品采购索证索票、进货查验和采购记录。

专（兼）职人员应当掌握餐饮服务食品安全法律知识、餐饮服务食品安全基本知识以及食品

感官鉴别常识。

第七条、餐饮服务提供者采购食品、食品添加剂及食品相关产品，应当到证照齐全的食

品生产经营单位或批发市场采购，并应当索取、留存有供货方盖章（或签字）的购物凭证。

购物凭证应当包括供货方名称、产品名称、产品数量、送货或购买日期等内容。

长期定点采购的，餐饮服务提供者应当与供应商签订包括保证食品安全内容的采购供应合

同。

第八条、从生产加工单位或生产基地直接采购时，应当查验、索取并留存加盖有供货方

公章的许可证、营业执照和产品合格证明文件复印件；留存盖有供货方公章（或签字）的每

笔购物凭证或每笔送货单。

第九条、从流通经营单位（卖场、批发零售市场等）批量或长期采购时，应当查验并留

存加盖有公章的营业执照和食品流通许可证等复印件；留存盖有供货方公章（或签字）的每

笔购物凭证或每笔送货单。

第十条、从流通经营单位（卖场、批发零售市场等）少量或临时采购时，应当确认其是

否有营业执照和食品流通许可证，留存盖有供货方公章（或签字）的每笔购物凭证或每笔送

货单。

第十一条、从农贸市场采购的，应当索取并留存市场管理部门或经营户出具的加盖公章

（或签字）的购物凭证；从个体工商户采购的，应当查验并留存供应者盖章（或签字）的许

可证、营业执照或复印件、购物凭证和每笔供应清单。

第十二条、从食品流通经营单位（卖场、批发零售市场等）和农贸市场采购畜禽肉类的，

应当查验动物产品检疫合格证明原件；从屠宰企业直接采购的，应当索取并留存供货方盖章

（或签字）的许可证、营业执照复印件和动物产品检疫合格证明原件。

第十三条、实行统一配送经营方式的，可以由餐饮服务企业总部统一查验、索取并留存

供货方盖章（或签字）的许可证、营业执照、产品合格证明文件，建立采购记录；各门店应

当建立并留存日常采购记录；门店自行采购的产品，应当严格落实索证索票、进货查验和采



购记录制度。

第十四条、采购乳制品的，应当查验、索取并留存供货方盖章（或签字）的许可证、营

业执照、产品合格证明文件复印件。

第十五条、批量采购进口食品、食品添加剂的，应当索取口岸进口食品法定检验机构出具的

与所购食品、食品添加剂相同批次的食品检验合格证明的复印件。

第十六条、采购集中消毒企业供应的餐饮具的，应当查验、索取并留存集中消毒企业盖

章（或签字）的营业执照复印件、盖章的批次出厂检验报告（或复印件）。

第十七条、食品、食品添加剂及食品相关产品采购入库前，餐饮服务提供者应当查验所

购产品外包装、包装标识是否符合规定，与购物凭证是否相符，并建立采购记录。鼓励餐饮

服务提供者建立电子记录。

采购记录应当如实记录产品的名称、规格、数量、生产批号、保质期、供应单位名称及联系

方式、进货日期等。

从固定供应基地或供应商采购的，应当留存每笔供应清单，前款信息齐全的，可不再重新登

记记录。

第十八条、餐饮服务提供者应当按产品类别或供应商、进货时间顺序整理、妥善保管索

取的相关证照、产品合格证明文件和进货记录，不得涂改、伪造，其保存期限不得少于 2

年。

第十九条、各级食品药品监督管理部门应当加强对餐饮服务提供者索证索票、进货查验

和采购记录落实情况的监督检查。

违反食品、食品添加剂和食品相关产品采购索证索票、进货查验和采购记录制度的，由食品

药品监督管理部门根据《食品安全法》第八十七条第（二）、（五）款进行查处。

第二十条、本规定由国家食品药品监督管理局负责解释。

第二十一条、省、自治区和直辖市食品药品监督管理部门可结合本地情况制定实施细则。

第二十二条、本规定自 2016年 10月 1日起施行。



公司荣誉













公司认证体系









2.原材料生鲜配送服务

1.1 先进的管理理念

经过两年多的摸索与锤炼、学习和成长，我们形成了一套高效规范的管理体系。

主要由六大部分组成：

第一：健全的岗位责任制：员工有章可循。

第二，强化现场主管责任制：有效地与客户及员工沟通，建立员工相互间合作的

良好关系。

第三，加强出品质量责任管理：建立出品质量管理登记制度，预防食物中毒，定

期进行出品质量分析，并制定纠正措施。

1.2 一站式采购

根据市场分析及客户的要求，公司领导人果断转变思路，率先撤消大型物流仓库，

由原来的批发采购→装卸→仓储→装卸→现场，直接变为蔬菜基地采购→加工→

现场。极力降低物流成本，充分保证食材的新鲜、多样、灵活之需求。

1.3 严格的卫生管理制度

近年来，常有媒体报道集体食物中毒事件，十分让人担忧。公司本着宁保一分险，

不省三毛钱的原则，从源头把好食品卫生关，决不购买变质、变味、不新鲜的食

材。在食品加工中，严格按照有关食品卫生操作规范实行。在环境卫生方面严格

按 7S 标准执行，并对所有现场定期与不定期的检查，消除卫生隐患。

配送部严格按照食品安全管理体系运作，率先在同行业建立了一套科学规范的作

业流程和服务标准。严把食材质量关，实施溯源制度，注重过程控制，每道环节

进行食品安全检测，已形成从种植养殖、原料采购、保鲜加工、储藏运输和送货

上门的一体化服务，建立了从田间到餐桌的健康保障体系。



核心优势

（1）系统化的物流配送中心及专业的采购队伍；拥有完善的采购操控程序及品

质监管体系。

（2）大型的蔬菜基地和大批量的原材料进购直接通过正规厂家，不经过中间环

节，没有中间费用，成本低、品质过关，对当天所采购的蔬菜、叶菜当天销售完

毕，不留过夜，保证第二天所有配送的蔬菜、叶菜新鲜品质好。

（3） 整合了企业分散采购模式，降低了企业成本开支、人工费用及运输费用，

同时提升了品质质量，完善了对企业的膳食管理，保障了企业后勤的正常运作。

（4）专业的检测仪器对食材实时检验，避免不合格产品介入，提升了蔬菜食用

率及食品安全保障，避免了企业对食品安全风险的承担。

（5）完善的售后服务体系，实行“一对一”的专人服务及包退包换制。

（6）周期式的报价大大提高财务的透明度以及成本预先核算。

（7）定期的结款方式减少现金流的不便及风险。

（8）公司自有餐饮门店多家，厨师、营养师多名，独有菜品开发师，实行解决

‘菜品单一’服务。

二、成功合作项目资料

江西洋靖餐饮管理有限公司自 2016 年开始至今，成功合作项目案例有：

中国农业银行、中国建设银行、中国浦发银行、中国江西银行、南昌日报社、江

西省地税干部培训中心、江西水利职业学院、江西师大附属中学红谷滩新校区等

几大金融机构职工食堂服务外包及食材配送，其他还有：南昌市万达主题乐园、

正邦集团有限公司（江西）南昌市西湖区红米畈中式餐饮店、新建区胡记鱼头王

餐饮店等多家大中型企业食堂服务外包及食材配送。

质量第一，服务至上，不断提高客户满意度，做真正的食堂服务外包及配送

专家，是我们坚持不懈的追求！

饮水思源，回报社会，是公司创业发展的宗旨，基业长青的根本！我们愿与

社会各界有识之士一起，共同振兴我国农产品配送及机关企业食堂服务外包事

业，推动农业和食品安全的大发展！



原材料生鲜配送服务

1.1 先进的管理理念

经过两年多的摸索与锤炼、学习和成长，我们形成了一套高效规范的管理体系。

主要由六大部分组成：

第一：健全的岗位责任制：员工有章可循。

第二，强化现场主管责任制：有效地与客户及员工沟通，建立员工相互间合作的

良好关系。

第三，加强出品质量责任管理：建立出品质量管理登记制度，预防食物中毒，定

期进行出品质量分析，并制定纠正措施。

1.2 一站式采购

根据市场分析及客户的要求，公司领导人果断转变思路，率先撤消大型物流仓库，

由原来的批发采购→装卸→仓储→装卸→现场，直接变为蔬菜基地采购→加工→

现场。极力降低物流成本，充分保证食材的新鲜、多样、灵活之需求。

1.3 严格的卫生管理制度

近年来，常有媒体报道集体食物中毒事件，十分让人担忧。公司本着宁保一分险，

不省三毛钱的原则，从源头把好食品卫生关，决不购买变质、变味、不新鲜的食

材。在食品加工中，严格按照有关食品卫生操作规范实行。在环境卫生方面严格

按 7S 标准执行，并对所有现场定期与不定期的检查，消除卫生隐患。

配送部严格按照食品安全管理体系运作，率先在同行业建立了一套科学规范的作

业流程和服务标准。严把食材质量关，实施溯源制度，注重过程控制，每道环节

进行食品安全检测，已形成从种植养殖、原料采购、保鲜加工、储藏运输和送货

上门的一体化服务，建立了从田间到餐桌的健康保障体系。





●原材料供应方式

1、直接配送：需要的蔬菜经过公司员工挑选、检验、包装运到各订货单位。

2、半成品配送：需要的蔬菜及肉类经过公司 QC 检验，蔬菜去根、去老叶、

肉类去皮毛、洗净包装送到各订货单位。

3、精细加工配送：需要的蔬菜及肉类经过公司 QC 检验，蔬菜去根、去老叶、

肉类去皮毛、洗净由员工切配成块、丝、片、段、沫等形状，再经过油、过水程

序并加配上各种佐料和辅料送到各订货单位。







·部分展示图·

合作基地



配送展示
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