附件3           商务及服务方案评审标准
	评审因素
	分值
	评 分 细则

	一、报价符合性
	10分
	报价完全响应本项目固定餐标（早餐10元/份，午餐、晚餐30元/份）及采购需求的，得10分。任何一项报价高于固定餐标或未完全响应需求的，视为无效申请。

	二、商务及服务方案
	90分
	

	1.服务方案与菜单设计
	25分
	[bookmark: _GoBack]优（21-25分）： 服务方案详尽、科学、可行，完全满足并优于采购需求。提交覆盖整个服务周期的详细菜单，午晚餐符合“两荤、两混荤、一素、一汤、一水果”结构要求；全周期菜单中，午晚餐主菜无任何重复。送餐快速便捷，最大程度保障饭菜的新鲜度。
良（11-20分）： 服务方案完整可行。提交覆盖整个服务周期的详细菜单，午晚餐符合“两荤、一混荤、一素、一汤、一水果”结构要求；
差（0-10分）： 服务方案或菜单设计存在明显欠缺或无服务方案。菜单中午晚餐仅符合“一荤、一混荤、一素、一汤、一水果”结构要求；

	2.食品安全与质量控制
	25分
	优（21-25分）： 提供完善的食品安全管理制度（含品质监控、留样、卫生保障等内容）。
良（11-20分）： 食品安全制度基本健全，但系统性和精细化程度一般。
差（0-10分）： 制度不完善，或无制度。

	3.同类项目业绩
	15分
	提供近3年内承接的、餐标相近的机关、事业单位或大型活动团餐服务合同。每提供1份完整有效的合同复印件得5分，本项满分15分。不提供不得分。

	4. 应急与保障能力
	15分
	优（13-15分）： 应急预案（针对赛程调整、人员增减、恶劣天气、设备故障等）具体、全面、可操作性强。承诺响应时间短（如30分钟内），投诉处理机制完善。
良（7-12分）： 有应急预案和保障机制，但细节有待完善。
差（0-6分）： 缺乏预案或方案不可行。

	5. 企业资质与团队
	10分
	具备有效的《食品经营许可证》且主体业态符合要求（2分）；项目经理、厨师、营养师等核心团队配置齐全、经验丰富（5分，需提供证书及健康证等）；获得省、市级食品安全或餐饮服务相关荣誉（3分，需提供证明）。

	三、最终得分
	100分
	最终得分 = 一 + 二



