	序号
	评分因素
	评价指标和分值

	1
	商务
（14分）
	同类
业绩
	14分
	三年内（2023年1月至今）同类项目业绩复印件并加盖单位公章，每个2分，最高得14分。
注：须提供合同复印件或中标/成交通知书加盖公章，未提供不得分。

	2
	技术
（76分）
	服务
方案
	15分
	在满足磋商文件需求的基础上，根据供应商提供的食堂服务整体实施方案进行评价： 
1.服务方案完整齐全，涵盖整个业务流程，管理规范性好，符合项目特点和实际需求，得15分；
2.服务方案基本完整齐全，项目特点和实际需求体现不够充分，得8分；
3.服务方案不够全面，部分服务内容有遗漏或响应不完整，不明确，得4分；
4.服务方案不够全面合理，实施上有欠缺，得2分；
5.服务方案不够合理，存在实施风险，得1分；
6.未提供，得0分。

	
	
	食品卫生保障方案
	6分
	根据供应商提供的食品卫生保障方案进行评价：
1.食品卫生保障方案全面、合理，得6分；
2.食品卫生保障方案较全面、合理，部分内容表述不清晰不够细致的，得3分；
3.食品卫生保障方案不够合理的，得1分；
4.未提供，得0分。

	
	
	食材采购方案
	6分
	根据供应商提供的食材采购方案进行评价：
1.食材采购方案全面、合理，得6分；
2.食材采购方案较全面、合理，部分内容表述不清晰、不够细致，得3分；
3.食材采购方案不够合理的，得1分；
4.未提供，得0分。

	
	
	应急餐饮保障预案
	8分
	根据供应商提供的应急餐饮保障预案进行评价：
1.应急餐饮保障预案全面、合理，符合本项目特点，得8分；
2.应急餐饮保障预案较全面合理，基本符合本项目特点，部分内容表述不清晰不够细致的，得5分；
3.应急餐饮保障预案不够完善存在实施风险，得2分；
4.未提供得0分。

	
	
	企业规章制度及管理标准
	6分
	根据供应商提供的企业规章制度及管理标准进行评价：
1.制度完善、合理、可行得6分；
2.制度不够完善，有缺漏的，得2分；
3.未提供的，得0分。

	
	
	食品及原辅材料库存管理方案
	6分
	根据供应商提供的食品及原辅材料库存管理方案进行评价：
1.食品及原辅材料库存管理方案全面、合理、实施性强的、可行性高的，得6分；
2.食品及原辅材料库存管理方案较全面、合理，部分内容表述不清晰、不够细致，得3分；
3.食品及原辅材料库存管理方案不够合理的，得1分；
4.未提供得0分。

	
	
	团队
人员
	14分
	厨师数量应满足磋商文件要求：
1.项目负责人:具备高级食品安全管理师证书，每提供1个得1分，最高得3分;
2.厨师长: 具有5年（含）以上工作经验，并具有3年（含）以上团餐或大型餐厅厨师长工作经验，并具备高级（含高级）以上中式烹调师职业资格证书。，每提供1个得1分，最高得1分;
3.厨师:具有3年(含)以上工作经验。并具备中级(含中级)以上中式烹调师职业资格证书，每提供1个得1分，最高得1分;
4.切配：具有3年(含)以上工作经验，每提供1个得1分，最高得2分;
5.面点师:具有3年(含)以上工作经验。并具备中级(含中级)以上中式面点师资格证书，每提供1个得1分，最高得2分;
6.服务员: 具有3年(含)以上工作经验，每提供1个得1分，最高得3分;
7.清洗消毒：具有3年(含)以上工作经验，每提供1个得1分，最高得2分;
 (以上人员职称相关证书需提供证书复印件，如出现一人同时持有多证的情况，以证书数量计分。)
(以上人员均须提供健康证及评审相关相关证明材料)

	
	
	人员配备方案
	5分
	1.人员组织架构设置与管理科学合理，符合本项目实际情况，且实施性强、可行性高的，得5分；
2.人员组织架构设置较清晰，能够基本满足项目服务需求，得2分；
3.未提供，得0分。

	
	
	就餐环境管理方案
	5分
	根据供应商提供的就餐环境管理方案进行评价：
1.就餐环境管理方案全面、合理、实施性强、可行性高的，得5分；
2.就餐环境管理方案不够合理的，得2分；
3.未提供，得0分。

	
	
	服务
承诺
	5分
	1.提供了内容完整、详实可行的服务承诺、完整全面，得5分；
2.提供了通用的服务承诺及方案，可行性差，得2分；
3.未提供，得0分。

	3
	价格
（10分）
	满足磋商文件要求的最后报价最低的供应商的价格为磋商基准价，其价格分为满分。其他供应商的价格分统一按照下列公式计算：
磋商报价得分=（磋商基准价/最后报价）×分值

	合计100分



