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甜溥咨询：

1、国内夕卜甜食品新建项目投资的建议和相关行业情况咨询；

2、针对目标客户给出战略咨询、企业经营管理、市场营销、生产安全运营、食品安全品质管理、

零售市场特性等相关的一：系列咨询服务和人员培训；

3k采用互动式、情景式墙训，菊．实战效果，必要时可以采取帮助执行的方式为企业开发关键客户。

地址：北京市石景山区玉泉路11号安格写字楼3们室

磨话(传真)：01 0—52706985 手机：1 3801077370

邮箱：·xieyuaI"1 1：955@026．com
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