
                       
技术技术[商务别名商务别名]评分明细评分明细 （厉力军）（厉力军） 

项目名称:  杭州亚运（亚残）会主媒体中心（MMC）餐饮服务项目（ZJCT8-YZW202210）

序号
评分
类型

评分项目内容
分值
范围

杭州萧山
宝盛宾馆
有限公司

杭州国际
博览中心
有限公司

杭州跨湖
楼餐饮有
限公司

1 商务
资信

类似业绩：供应商已在国内承担过与本项目相似的大型赛会或大型活动
餐饮服务项目的成功案例的得1分，没有不得分。
大型赛会或大型活动餐饮服务，是指会议或活动期间就餐人数日均5000
人及以上。
【证明材料：1）须提供合同及验收报告（能证明已完成项目的验收记
录）复印件并加盖供应商公章，如以上内容无法体现“就餐人数”的，须
提供业主证明材料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关
评审因素（就餐人数数量等内容），不提供或者不能提供有效证明的，
不得分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-1 0 1 0

2 商务
资信

体系认证：供应商同时具有有效期内的质量管理体系认证，环境管理体
系认证，职业安全健康管理体系认证的得2分，缺1项的不得分；
HACCP 或 ISO22000 体系认证的得2分；其他不得分。
【证明材料：须提供有效期内的证书复印件并加盖供应商公章，否则不
得分。】

0-4 0 4 0

3.1 技术

（3.1）根据采购文件对媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的要
求，供应商在符合采购人对食材成本、同时符合食品安全和现场烹饪要
求的前提下，按照食材成本占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明
占比比例，具体金额无需体现，否则作无效标处理）
① 早餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2
分。
② 午餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
③ 晚餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
④夜宵食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2分。
例：午餐食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，每提高1%得
0.3分，即51%得0.3分，52%得0.6分，以此类推，此项最高为3分。等
于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的食材成本不得低于采购文
件《采购需求》中第1.8.1、2.6.3.1条的食材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）食材成本占比比例为四餐成本，缺少一餐成本占比，则此
项得分为0分；3）各餐标食材成本低于50%为无效投标。】

0-10 0.2 3.95 3.1

3.2 技术

（3.2）根据采购文件对主媒体中心的要求，供应商在符合采购人对食材
成本要求，同时符合食品安全和现场烹饪要求的前提下，按照食材成本
占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明占比比例，具体金额无需体
现，否则作无效标处理）
茶点食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，即51%得0.2
分，52%得0.4分，以此类推，此项最高为2分。等于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
茶点服务的食材成本不得低于采购文件《采购需求》中第3.5.2.1条的食
材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）茶点食材成本占比比例低于50%为无效投标。】

0-2 0.2 1.1 0.4

4.1 技术

原材料食材供应：对供应商所提供的原材料供应方案的完整度、科学
性、合理性、针对性、可操作性进行综合评审： 
（4.1）进货渠道管理方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 1

4.2 技术
（4.2）配送保障方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

4.3 技术
（4.3）食材原料检测方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1
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4.4 技术
（4.4）物资分配方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 1

4.5 技术
（4.5）台账记录制度：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

5 技术

菜单方案：根据采购文件需求特点以及提供的菜单方案是否专业、清
晰、完整等进行综合评审：
满足采购需求、内容完整可行、品种多样、菜品的主材和烹饪方式突
出、清晰的得8分；
基本满足采购需求、内容较完整可行、基本有体现菜品和烹饪方式的得
5分；
部分满足采购需求、内容基本完整性、体现部分菜品的得3分；
未提供的得0分。

0-8 3 5 3

6.1 技术

设计规划和装饰改造方案：根据场地现况、采购需求以及所提交的设计
规划、装饰改造方案的科学性、符合性、合理性、完整性等进行综合评
审：
（6.1）提供的平面规划对应点位图是否科学：方案具有科学性的得2
分；方案较科学合理的得1分；方案未提供或合理性较差的得0分。

0-2 1 2 1

6.2 技术
（6.2）厨房规划符合菜品加工和安全要求的符合性：方案具有合理性、
完全符合采购需求的得2分；方案较合理、基本符合采购需求的得1分；
方案未提供或合理性、符合性较差的得0分。

0-2 1 2 1

6.3 技术
（6.3）餐厅运行流线图是否细致合理：方案具有合理全面性的得2分；
方案较合理较完整的得1分；方案未提供或不完整或合理性较差的得0
分。

0-2 1 2 1

6.4 技术
（6.4）采购或租赁厨房设备清单是否完整：方案完整全面的得2分；方
案较完整的得1分；方案未提供或不完整的得0分。 0-2 1 2 1

7.1 技术

厨政方案：对供应商所提交的厨政方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：
（7.1）每餐次的各厨房备餐时间及备餐管理方案；方案完整操作性强的
得2分；方案较完整操作性较强的得1分；方案未提供或不详细的得0
分。

0-2 1 2 1

7.2 技术
（7.2）菜品加工、菜品供应：方案科学合理强的得2分；方案较科学合
理的得1分；方案未提供或不详细的得0分。 0-2 1 2 1

7.3 技术
（7.3）菜品补充和撤换：方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作
性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 1 2 1

7.4 技术
（7.4）垃圾运输方案： 方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作性
一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 1 2 1

8.1 技术
营运方案：对供应商所提交的营运方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：（8.1）用餐人员疏导方案是否科学合理：方案科学合理的
得1.5分；方案较合理的得1分；方案未提供或不合理的得0分。

0-1.5 1 1.5 1

8.2 技术
（8.2）客户服务和供餐方案是否符合需求：方案完全符合采购需求的得
1.5分；方案基本符合采购需求的得1分；方案未提供或符合性较差的得
0分。

0-1.5 1 1.5 1

8.3 技术
（8.3）餐厅保洁方案是否可操作性：方案操作性强的得1.5分；方案操
作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1 1.5 1

8.4 技术
（8.4）餐厅物资供应方案是否合理可操作：方案合理操作性强的得1.5
分；方案较合理操作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1 1.5 1

8.5 技术
（8.5）提供出餐响应时间承诺：半小时（含）以内的得2分，一小时
（不含）至两小时（含）以内的得1分，两小时（不含）以外的得0分。 0-2 2 2 2

9 技术

仓储物流方案：对供应商所提交的仓储物流方案每日到货计划、车辆需
求、线路方案、车况检点清单、温度控制方案、安全保证等方面进行综
合评审：
方案内容灵活性、可操作性强的得4分；
方案内容灵活性、可操作性较强的得2分；
方案内容灵活性、可操作性一般的得1分；
未提供的得0分。

0-4 2 4 2
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10.1 技术

食品安全方案：对供应商所提交的食品安全方案的规范性、安全性、可
控性等进行综合评审：
（10.1）建立健全食品安全管理制度的是否健全规范2：管理制度完善
规范的得2分；管理制度较完善较规范的得1分；管理制度未提供或不完
善的得0分。

0-2 1 2 1

10.2 技术
（10.2）食品安全保障方案是否科学安全：方案科学性安全性强的得2
分；方案较科学性安全的得1分；方案未提供或不科学的得0分。 0-2 1 2 1

10.3 技术
（10.3）食品安全事故及突发应急事件的处置预案的及时性、可控性：
应急方案及时、可控性性强的得2分；应急方案较及时、可控性性较强
的得1分；应急方案未提供或无针对性的得0分。

0-2 1 2 1

10.4 技术
（10.4）食品样品的提取和保存是否满足采购需求或政府监管部门的要
求：完全满足要求的得2分；部分满足要求的得1分；未提供或不满足的
得0分。

0-2 1 2 1

11 技术

智能餐饮服务方案：对供应商所提供的智能餐饮服务方案（包括配备智
能厨房及智慧餐饮管理系统等内容）的完整度、科学性、针对性、可操
作性、创新性进行综合评审：
方案科学完整，契合采购需求，针对性、可操作性强，具有创新性的得
4分；方案较完整，基本符合采购需求，针对性、可操作性较强，创新
性较强的得2分；方案未提供或符合性较差的得0分。

0-4 2 4 2

12 技术

应急处理方案：对服务期间突发事件的预判以及相应的应急解决措施进
行综合评审：
预判及应对措施切实可行、合理的得3分；
预判及应对措施较合理可行的得1分；
未提供的得0分。

0-3 1 3 1

13.1 技术

服务团队人员：（13.1）项目负责人：
具有与本项目类似的大型赛会或大型活动餐饮服务项目成功案例的得2
分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供案例合同或中标通知书或用户证明复印件并加
盖供应商公章；如以上内容无法体现“就餐人数”的，须提供业主证明材
料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关评审因素（项目
负责人名字、就餐人数等），不提供或者不能提供有效证明的，不得
分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-2 0 2 0

13.2.1 技术

（13.2）项目服务团队：
13.2.1）根据供应商提供的项目服务团队主要管理人员的人数、类似项
目经验、本项目岗位职责等配置情况的合理性、专业性进行综合评审。
服务团队与本项目需求匹配程度、专业性较高、类似项目经验较丰富的
得4分，匹配程度、专业性、类似项目经验一般的得2分，不提供或匹配
度较差的得0分。
【证明材料：1）须提供相关证明材料复印件并加盖供应商公章；2）不
提供或者不能提供有效证明的，不得分。】

0-4 0 2 2

13.2.2 技术

13.2.2）供应商提供的项目服务团队中，中式烹饪厨师长： 
（1）具有高级技师烹饪师（国家职业资格一级）得2分；
（2）具有技师烹饪师（国家职业资格二级）得1.5分；
（3）具有高级烹饪师（国家职业资格三级）得1分；
以上不重复计分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-2 0 2 2

13.3 技术

（13.3）管理团队人员配置：
（1）整个项目团队人员中具有中级烹饪师（国家职业资格四级）及以
上厨师资格证书（职业技能鉴定中心颁发）的，每提供1人得0.5分，最
高得2分；
（2）整个项目团队人员中具有中式面点师资格证书（职业技能鉴定中
心颁发）的，每提供1人得0.5分，最高得1分；
（3）整个项目团队人员中具有公共营养师证书的，每提供1人得0.5
分，最高得0.5分；
（4）整个项目团队人员中具有食品安全管理员证书的，每提供1人得
0.5分，最高得0.5分；
（注：该部分人员，一人具有多个证书的，可重复计分。）
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-4 0 4 1.5
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合计
0-

90.0 31.4 76.05 40

                                                       

专家（签名）：                           
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技术技术[商务别名商务别名]评分明细评分明细 （陈宏）（陈宏） 

项目名称:  杭州亚运（亚残）会主媒体中心（MMC）餐饮服务项目（ZJCT8-YZW202210）

序号
评分
类型

评分项目内容
分值
范围

杭州萧山
宝盛宾馆
有限公司

杭州国际
博览中心
有限公司

杭州跨湖
楼餐饮有
限公司

1 商务
资信

类似业绩：供应商已在国内承担过与本项目相似的大型赛会或大型活动
餐饮服务项目的成功案例的得1分，没有不得分。
大型赛会或大型活动餐饮服务，是指会议或活动期间就餐人数日均5000
人及以上。
【证明材料：1）须提供合同及验收报告（能证明已完成项目的验收记
录）复印件并加盖供应商公章，如以上内容无法体现“就餐人数”的，须
提供业主证明材料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关
评审因素（就餐人数数量等内容），不提供或者不能提供有效证明的，
不得分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-1 0 1 0

2 商务
资信

体系认证：供应商同时具有有效期内的质量管理体系认证，环境管理体
系认证，职业安全健康管理体系认证的得2分，缺1项的不得分；
HACCP 或 ISO22000 体系认证的得2分；其他不得分。
【证明材料：须提供有效期内的证书复印件并加盖供应商公章，否则不
得分。】

0-4 0 4 0

3.1 技术

（3.1）根据采购文件对媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的要
求，供应商在符合采购人对食材成本、同时符合食品安全和现场烹饪要
求的前提下，按照食材成本占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明
占比比例，具体金额无需体现，否则作无效标处理）
① 早餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2
分。
② 午餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
③ 晚餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
④夜宵食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2分。
例：午餐食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，每提高1%得
0.3分，即51%得0.3分，52%得0.6分，以此类推，此项最高为3分。等
于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的食材成本不得低于采购文
件《采购需求》中第1.8.1、2.6.3.1条的食材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）食材成本占比比例为四餐成本，缺少一餐成本占比，则此
项得分为0分；3）各餐标食材成本低于50%为无效投标。】

0-10 0.2 3.95 3.1

3.2 技术

（3.2）根据采购文件对主媒体中心的要求，供应商在符合采购人对食材
成本要求，同时符合食品安全和现场烹饪要求的前提下，按照食材成本
占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明占比比例，具体金额无需体
现，否则作无效标处理）
茶点食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，即51%得0.2
分，52%得0.4分，以此类推，此项最高为2分。等于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
茶点服务的食材成本不得低于采购文件《采购需求》中第3.5.2.1条的食
材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）茶点食材成本占比比例低于50%为无效投标。】

0-2 0.2 1.1 0.4

4.1 技术

原材料食材供应：对供应商所提供的原材料供应方案的完整度、科学
性、合理性、针对性、可操作性进行综合评审： 
（4.1）进货渠道管理方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

4.2 技术
（4.2）配送保障方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1
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4.3 技术
（4.3）食材原料检测方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 1

4.4 技术
（4.4）物资分配方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 1

4.5 技术
（4.5）台账记录制度：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

5 技术

菜单方案：根据采购文件需求特点以及提供的菜单方案是否专业、清
晰、完整等进行综合评审：
满足采购需求、内容完整可行、品种多样、菜品的主材和烹饪方式突
出、清晰的得8分；
基本满足采购需求、内容较完整可行、基本有体现菜品和烹饪方式的得
5分；
部分满足采购需求、内容基本完整性、体现部分菜品的得3分；
未提供的得0分。

0-8 3 5 3

6.1 技术

设计规划和装饰改造方案：根据场地现况、采购需求以及所提交的设计
规划、装饰改造方案的科学性、符合性、合理性、完整性等进行综合评
审：
（6.1）提供的平面规划对应点位图是否科学：方案具有科学性的得2
分；方案较科学合理的得1分；方案未提供或合理性较差的得0分。

0-2 1 2 1

6.2 技术
（6.2）厨房规划符合菜品加工和安全要求的符合性：方案具有合理性、
完全符合采购需求的得2分；方案较合理、基本符合采购需求的得1分；
方案未提供或合理性、符合性较差的得0分。

0-2 1 2 1

6.3 技术
（6.3）餐厅运行流线图是否细致合理：方案具有合理全面性的得2分；
方案较合理较完整的得1分；方案未提供或不完整或合理性较差的得0
分。

0-2 1 2 1

6.4 技术
（6.4）采购或租赁厨房设备清单是否完整：方案完整全面的得2分；方
案较完整的得1分；方案未提供或不完整的得0分。 0-2 1 2 1

7.1 技术

厨政方案：对供应商所提交的厨政方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：
（7.1）每餐次的各厨房备餐时间及备餐管理方案；方案完整操作性强的
得2分；方案较完整操作性较强的得1分；方案未提供或不详细的得0
分。

0-2 1 1 1

7.2 技术
（7.2）菜品加工、菜品供应：方案科学合理强的得2分；方案较科学合
理的得1分；方案未提供或不详细的得0分。 0-2 1 2 2

7.3 技术
（7.3）菜品补充和撤换：方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作
性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 2 2 2

7.4 技术
（7.4）垃圾运输方案： 方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作性
一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 2 2 2

8.1 技术
营运方案：对供应商所提交的营运方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：（8.1）用餐人员疏导方案是否科学合理：方案科学合理的
得1.5分；方案较合理的得1分；方案未提供或不合理的得0分。

0-1.5 1 1.5 1

8.2 技术
（8.2）客户服务和供餐方案是否符合需求：方案完全符合采购需求的得
1.5分；方案基本符合采购需求的得1分；方案未提供或符合性较差的得
0分。

0-1.5 1 1 1

8.3 技术
（8.3）餐厅保洁方案是否可操作性：方案操作性强的得1.5分；方案操
作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1 1.5 1

8.4 技术
（8.4）餐厅物资供应方案是否合理可操作：方案合理操作性强的得1.5
分；方案较合理操作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1 1.5 1

8.5 技术
（8.5）提供出餐响应时间承诺：半小时（含）以内的得2分，一小时
（不含）至两小时（含）以内的得1分，两小时（不含）以外的得0分。 0-2 2 2 2
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9 技术

仓储物流方案：对供应商所提交的仓储物流方案每日到货计划、车辆需
求、线路方案、车况检点清单、温度控制方案、安全保证等方面进行综
合评审：
方案内容灵活性、可操作性强的得4分；
方案内容灵活性、可操作性较强的得2分；
方案内容灵活性、可操作性一般的得1分；
未提供的得0分。

0-4 2 4 1

10.1 技术

食品安全方案：对供应商所提交的食品安全方案的规范性、安全性、可
控性等进行综合评审：
（10.1）建立健全食品安全管理制度的是否健全规范2：管理制度完善
规范的得2分；管理制度较完善较规范的得1分；管理制度未提供或不完
善的得0分。

0-2 2 2 1

10.2 技术
（10.2）食品安全保障方案是否科学安全：方案科学性安全性强的得2
分；方案较科学性安全的得1分；方案未提供或不科学的得0分。 0-2 1 2 1

10.3 技术
（10.3）食品安全事故及突发应急事件的处置预案的及时性、可控性：
应急方案及时、可控性性强的得2分；应急方案较及时、可控性性较强
的得1分；应急方案未提供或无针对性的得0分。

0-2 1 2 1

10.4 技术
（10.4）食品样品的提取和保存是否满足采购需求或政府监管部门的要
求：完全满足要求的得2分；部分满足要求的得1分；未提供或不满足的
得0分。

0-2 1 1 1

11 技术

智能餐饮服务方案：对供应商所提供的智能餐饮服务方案（包括配备智
能厨房及智慧餐饮管理系统等内容）的完整度、科学性、针对性、可操
作性、创新性进行综合评审：
方案科学完整，契合采购需求，针对性、可操作性强，具有创新性的得
4分；方案较完整，基本符合采购需求，针对性、可操作性较强，创新
性较强的得2分；方案未提供或符合性较差的得0分。

0-4 2 4 2

12 技术

应急处理方案：对服务期间突发事件的预判以及相应的应急解决措施进
行综合评审：
预判及应对措施切实可行、合理的得3分；
预判及应对措施较合理可行的得1分；
未提供的得0分。

0-3 3 3 3

13.1 技术

服务团队人员：（13.1）项目负责人：
具有与本项目类似的大型赛会或大型活动餐饮服务项目成功案例的得2
分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供案例合同或中标通知书或用户证明复印件并加
盖供应商公章；如以上内容无法体现“就餐人数”的，须提供业主证明材
料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关评审因素（项目
负责人名字、就餐人数等），不提供或者不能提供有效证明的，不得
分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-2 0 2 0

13.2.1 技术

（13.2）项目服务团队：
13.2.1）根据供应商提供的项目服务团队主要管理人员的人数、类似项
目经验、本项目岗位职责等配置情况的合理性、专业性进行综合评审。
服务团队与本项目需求匹配程度、专业性较高、类似项目经验较丰富的
得4分，匹配程度、专业性、类似项目经验一般的得2分，不提供或匹配
度较差的得0分。
【证明材料：1）须提供相关证明材料复印件并加盖供应商公章；2）不
提供或者不能提供有效证明的，不得分。】

0-4 0 2 2

13.2.2 技术

13.2.2）供应商提供的项目服务团队中，中式烹饪厨师长： 
（1）具有高级技师烹饪师（国家职业资格一级）得2分；
（2）具有技师烹饪师（国家职业资格二级）得1.5分；
（3）具有高级烹饪师（国家职业资格三级）得1分；
以上不重复计分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-2 0 2 2
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13.3 技术

（13.3）管理团队人员配置：
（1）整个项目团队人员中具有中级烹饪师（国家职业资格四级）及以
上厨师资格证书（职业技能鉴定中心颁发）的，每提供1人得0.5分，最
高得2分；
（2）整个项目团队人员中具有中式面点师资格证书（职业技能鉴定中
心颁发）的，每提供1人得0.5分，最高得1分；
（3）整个项目团队人员中具有公共营养师证书的，每提供1人得0.5
分，最高得0.5分；
（4）整个项目团队人员中具有食品安全管理员证书的，每提供1人得
0.5分，最高得0.5分；
（注：该部分人员，一人具有多个证书的，可重复计分。）
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-4 0 4 1.5

合计
0-

90.0 36.4 73.55 44

                                                       

专家（签名）：                           
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技术技术[商务别名商务别名]评分明细评分明细 （郭禹超）（郭禹超） 

项目名称:  杭州亚运（亚残）会主媒体中心（MMC）餐饮服务项目（ZJCT8-YZW202210）

序号
评分
类型

评分项目内容
分值
范围

杭州萧山
宝盛宾馆
有限公司

杭州国际
博览中心
有限公司

杭州跨湖
楼餐饮有
限公司

1 商务
资信

类似业绩：供应商已在国内承担过与本项目相似的大型赛会或大型活动
餐饮服务项目的成功案例的得1分，没有不得分。
大型赛会或大型活动餐饮服务，是指会议或活动期间就餐人数日均5000
人及以上。
【证明材料：1）须提供合同及验收报告（能证明已完成项目的验收记
录）复印件并加盖供应商公章，如以上内容无法体现“就餐人数”的，须
提供业主证明材料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关
评审因素（就餐人数数量等内容），不提供或者不能提供有效证明的，
不得分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-1 0 1 0

2 商务
资信

体系认证：供应商同时具有有效期内的质量管理体系认证，环境管理体
系认证，职业安全健康管理体系认证的得2分，缺1项的不得分；
HACCP 或 ISO22000 体系认证的得2分；其他不得分。
【证明材料：须提供有效期内的证书复印件并加盖供应商公章，否则不
得分。】

0-4 0 4 0

3.1 技术

（3.1）根据采购文件对媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的要
求，供应商在符合采购人对食材成本、同时符合食品安全和现场烹饪要
求的前提下，按照食材成本占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明
占比比例，具体金额无需体现，否则作无效标处理）
① 早餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2
分。
② 午餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
③ 晚餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
④夜宵食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2分。
例：午餐食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，每提高1%得
0.3分，即51%得0.3分，52%得0.6分，以此类推，此项最高为3分。等
于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的食材成本不得低于采购文
件《采购需求》中第1.8.1、2.6.3.1条的食材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）食材成本占比比例为四餐成本，缺少一餐成本占比，则此
项得分为0分；3）各餐标食材成本低于50%为无效投标。】

0-10 0.2 3.95 3.1

3.2 技术

（3.2）根据采购文件对主媒体中心的要求，供应商在符合采购人对食材
成本要求，同时符合食品安全和现场烹饪要求的前提下，按照食材成本
占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明占比比例，具体金额无需体
现，否则作无效标处理）
茶点食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，即51%得0.2
分，52%得0.4分，以此类推，此项最高为2分。等于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
茶点服务的食材成本不得低于采购文件《采购需求》中第3.5.2.1条的食
材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）茶点食材成本占比比例低于50%为无效投标。】

0-2 0.2 1.1 0.4

4.1 技术

原材料食材供应：对供应商所提供的原材料供应方案的完整度、科学
性、合理性、针对性、可操作性进行综合评审： 
（4.1）进货渠道管理方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

4.2 技术
（4.2）配送保障方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 1
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4.3 技术
（4.3）食材原料检测方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

4.4 技术
（4.4）物资分配方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 1

4.5 技术
（4.5）台账记录制度：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 1

5 技术

菜单方案：根据采购文件需求特点以及提供的菜单方案是否专业、清
晰、完整等进行综合评审：
满足采购需求、内容完整可行、品种多样、菜品的主材和烹饪方式突
出、清晰的得8分；
基本满足采购需求、内容较完整可行、基本有体现菜品和烹饪方式的得
5分；
部分满足采购需求、内容基本完整性、体现部分菜品的得3分；
未提供的得0分。

0-8 3 5 5

6.1 技术

设计规划和装饰改造方案：根据场地现况、采购需求以及所提交的设计
规划、装饰改造方案的科学性、符合性、合理性、完整性等进行综合评
审：
（6.1）提供的平面规划对应点位图是否科学：方案具有科学性的得2
分；方案较科学合理的得1分；方案未提供或合理性较差的得0分。

0-2 1 2 1

6.2 技术
（6.2）厨房规划符合菜品加工和安全要求的符合性：方案具有合理性、
完全符合采购需求的得2分；方案较合理、基本符合采购需求的得1分；
方案未提供或合理性、符合性较差的得0分。

0-2 1 2 1

6.3 技术
（6.3）餐厅运行流线图是否细致合理：方案具有合理全面性的得2分；
方案较合理较完整的得1分；方案未提供或不完整或合理性较差的得0
分。

0-2 1 2 1

6.4 技术
（6.4）采购或租赁厨房设备清单是否完整：方案完整全面的得2分；方
案较完整的得1分；方案未提供或不完整的得0分。 0-2 1 2 1

7.1 技术

厨政方案：对供应商所提交的厨政方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：
（7.1）每餐次的各厨房备餐时间及备餐管理方案；方案完整操作性强的
得2分；方案较完整操作性较强的得1分；方案未提供或不详细的得0
分。

0-2 1 2 1

7.2 技术
（7.2）菜品加工、菜品供应：方案科学合理强的得2分；方案较科学合
理的得1分；方案未提供或不详细的得0分。 0-2 1 2 1

7.3 技术
（7.3）菜品补充和撤换：方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作
性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 1 2 1

7.4 技术
（7.4）垃圾运输方案： 方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作性
一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 2 2 1

8.1 技术
营运方案：对供应商所提交的营运方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：（8.1）用餐人员疏导方案是否科学合理：方案科学合理的
得1.5分；方案较合理的得1分；方案未提供或不合理的得0分。

0-1.5 1 1.5 1

8.2 技术
（8.2）客户服务和供餐方案是否符合需求：方案完全符合采购需求的得
1.5分；方案基本符合采购需求的得1分；方案未提供或符合性较差的得
0分。

0-1.5 1 1 1

8.3 技术
（8.3）餐厅保洁方案是否可操作性：方案操作性强的得1.5分；方案操
作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1.5 1.5 1

8.4 技术
（8.4）餐厅物资供应方案是否合理可操作：方案合理操作性强的得1.5
分；方案较合理操作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1 1.5 1

8.5 技术
（8.5）提供出餐响应时间承诺：半小时（含）以内的得2分，一小时
（不含）至两小时（含）以内的得1分，两小时（不含）以外的得0分。 0-2 2 2 2
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9 技术

仓储物流方案：对供应商所提交的仓储物流方案每日到货计划、车辆需
求、线路方案、车况检点清单、温度控制方案、安全保证等方面进行综
合评审：
方案内容灵活性、可操作性强的得4分；
方案内容灵活性、可操作性较强的得2分；
方案内容灵活性、可操作性一般的得1分；
未提供的得0分。

0-4 2 4 1

10.1 技术

食品安全方案：对供应商所提交的食品安全方案的规范性、安全性、可
控性等进行综合评审：
（10.1）建立健全食品安全管理制度的是否健全规范2：管理制度完善
规范的得2分；管理制度较完善较规范的得1分；管理制度未提供或不完
善的得0分。

0-2 2 2 1

10.2 技术
（10.2）食品安全保障方案是否科学安全：方案科学性安全性强的得2
分；方案较科学性安全的得1分；方案未提供或不科学的得0分。 0-2 2 2 1

10.3 技术
（10.3）食品安全事故及突发应急事件的处置预案的及时性、可控性：
应急方案及时、可控性性强的得2分；应急方案较及时、可控性性较强
的得1分；应急方案未提供或无针对性的得0分。

0-2 2 2 0

10.4 技术
（10.4）食品样品的提取和保存是否满足采购需求或政府监管部门的要
求：完全满足要求的得2分；部分满足要求的得1分；未提供或不满足的
得0分。

0-2 1 2 1

11 技术

智能餐饮服务方案：对供应商所提供的智能餐饮服务方案（包括配备智
能厨房及智慧餐饮管理系统等内容）的完整度、科学性、针对性、可操
作性、创新性进行综合评审：
方案科学完整，契合采购需求，针对性、可操作性强，具有创新性的得
4分；方案较完整，基本符合采购需求，针对性、可操作性较强，创新
性较强的得2分；方案未提供或符合性较差的得0分。

0-4 0 2 0

12 技术

应急处理方案：对服务期间突发事件的预判以及相应的应急解决措施进
行综合评审：
预判及应对措施切实可行、合理的得3分；
预判及应对措施较合理可行的得1分；
未提供的得0分。

0-3 1 3 1

13.1 技术

服务团队人员：（13.1）项目负责人：
具有与本项目类似的大型赛会或大型活动餐饮服务项目成功案例的得2
分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供案例合同或中标通知书或用户证明复印件并加
盖供应商公章；如以上内容无法体现“就餐人数”的，须提供业主证明材
料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关评审因素（项目
负责人名字、就餐人数等），不提供或者不能提供有效证明的，不得
分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-2 0 2 0

13.2.1 技术

（13.2）项目服务团队：
13.2.1）根据供应商提供的项目服务团队主要管理人员的人数、类似项
目经验、本项目岗位职责等配置情况的合理性、专业性进行综合评审。
服务团队与本项目需求匹配程度、专业性较高、类似项目经验较丰富的
得4分，匹配程度、专业性、类似项目经验一般的得2分，不提供或匹配
度较差的得0分。
【证明材料：1）须提供相关证明材料复印件并加盖供应商公章；2）不
提供或者不能提供有效证明的，不得分。】

0-4 0 2 2

13.2.2 技术

13.2.2）供应商提供的项目服务团队中，中式烹饪厨师长： 
（1）具有高级技师烹饪师（国家职业资格一级）得2分；
（2）具有技师烹饪师（国家职业资格二级）得1.5分；
（3）具有高级烹饪师（国家职业资格三级）得1分；
以上不重复计分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-2 0 2 2
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13.3 技术

（13.3）管理团队人员配置：
（1）整个项目团队人员中具有中级烹饪师（国家职业资格四级）及以
上厨师资格证书（职业技能鉴定中心颁发）的，每提供1人得0.5分，最
高得2分；
（2）整个项目团队人员中具有中式面点师资格证书（职业技能鉴定中
心颁发）的，每提供1人得0.5分，最高得1分；
（3）整个项目团队人员中具有公共营养师证书的，每提供1人得0.5
分，最高得0.5分；
（4）整个项目团队人员中具有食品安全管理员证书的，每提供1人得
0.5分，最高得0.5分；
（注：该部分人员，一人具有多个证书的，可重复计分。）
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-4 0 4 1.5

合计
0-

90.0 33.9 72.55 38

                                                       

专家（签名）：                           
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技术技术[商务别名商务别名]评分明细评分明细 （潘佳丽）（潘佳丽） 

项目名称:  杭州亚运（亚残）会主媒体中心（MMC）餐饮服务项目（ZJCT8-YZW202210）

序号
评分
类型

评分项目内容
分值
范围

杭州萧山
宝盛宾馆
有限公司

杭州国际
博览中心
有限公司

杭州跨湖
楼餐饮有
限公司

1 商务
资信

类似业绩：供应商已在国内承担过与本项目相似的大型赛会或大型活动
餐饮服务项目的成功案例的得1分，没有不得分。
大型赛会或大型活动餐饮服务，是指会议或活动期间就餐人数日均5000
人及以上。
【证明材料：1）须提供合同及验收报告（能证明已完成项目的验收记
录）复印件并加盖供应商公章，如以上内容无法体现“就餐人数”的，须
提供业主证明材料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关
评审因素（就餐人数数量等内容），不提供或者不能提供有效证明的，
不得分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-1 0 1 0

2 商务
资信

体系认证：供应商同时具有有效期内的质量管理体系认证，环境管理体
系认证，职业安全健康管理体系认证的得2分，缺1项的不得分；
HACCP 或 ISO22000 体系认证的得2分；其他不得分。
【证明材料：须提供有效期内的证书复印件并加盖供应商公章，否则不
得分。】

0-4 0 4 0

3.1 技术

（3.1）根据采购文件对媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的要
求，供应商在符合采购人对食材成本、同时符合食品安全和现场烹饪要
求的前提下，按照食材成本占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明
占比比例，具体金额无需体现，否则作无效标处理）
① 早餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2
分。
② 午餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
③ 晚餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
④夜宵食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2分。
例：午餐食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，每提高1%得
0.3分，即51%得0.3分，52%得0.6分，以此类推，此项最高为3分。等
于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的食材成本不得低于采购文
件《采购需求》中第1.8.1、2.6.3.1条的食材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）食材成本占比比例为四餐成本，缺少一餐成本占比，则此
项得分为0分；3）各餐标食材成本低于50%为无效投标。】

0-10 0.2 3.95 3.1

3.2 技术

（3.2）根据采购文件对主媒体中心的要求，供应商在符合采购人对食材
成本要求，同时符合食品安全和现场烹饪要求的前提下，按照食材成本
占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明占比比例，具体金额无需体
现，否则作无效标处理）
茶点食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，即51%得0.2
分，52%得0.4分，以此类推，此项最高为2分。等于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
茶点服务的食材成本不得低于采购文件《采购需求》中第3.5.2.1条的食
材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）茶点食材成本占比比例低于50%为无效投标。】

0-2 0.2 1.1 0.4

4.1 技术

原材料食材供应：对供应商所提供的原材料供应方案的完整度、科学
性、合理性、针对性、可操作性进行综合评审： 
（4.1）进货渠道管理方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

4.2 技术
（4.2）配送保障方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 1
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4.3 技术
（4.3）食材原料检测方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 1

4.4 技术
（4.4）物资分配方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

4.5 技术
（4.5）台账记录制度：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

5 技术

菜单方案：根据采购文件需求特点以及提供的菜单方案是否专业、清
晰、完整等进行综合评审：
满足采购需求、内容完整可行、品种多样、菜品的主材和烹饪方式突
出、清晰的得8分；
基本满足采购需求、内容较完整可行、基本有体现菜品和烹饪方式的得
5分；
部分满足采购需求、内容基本完整性、体现部分菜品的得3分；
未提供的得0分。

0-8 3 5 3

6.1 技术

设计规划和装饰改造方案：根据场地现况、采购需求以及所提交的设计
规划、装饰改造方案的科学性、符合性、合理性、完整性等进行综合评
审：
（6.1）提供的平面规划对应点位图是否科学：方案具有科学性的得2
分；方案较科学合理的得1分；方案未提供或合理性较差的得0分。

0-2 1 2 1

6.2 技术
（6.2）厨房规划符合菜品加工和安全要求的符合性：方案具有合理性、
完全符合采购需求的得2分；方案较合理、基本符合采购需求的得1分；
方案未提供或合理性、符合性较差的得0分。

0-2 1 2 1

6.3 技术
（6.3）餐厅运行流线图是否细致合理：方案具有合理全面性的得2分；
方案较合理较完整的得1分；方案未提供或不完整或合理性较差的得0
分。

0-2 1 2 1

6.4 技术
（6.4）采购或租赁厨房设备清单是否完整：方案完整全面的得2分；方
案较完整的得1分；方案未提供或不完整的得0分。 0-2 1 2 1

7.1 技术

厨政方案：对供应商所提交的厨政方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：
（7.1）每餐次的各厨房备餐时间及备餐管理方案；方案完整操作性强的
得2分；方案较完整操作性较强的得1分；方案未提供或不详细的得0
分。

0-2 1 1 1

7.2 技术
（7.2）菜品加工、菜品供应：方案科学合理强的得2分；方案较科学合
理的得1分；方案未提供或不详细的得0分。 0-2 1 1 1

7.3 技术
（7.3）菜品补充和撤换：方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作
性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 1 2 1

7.4 技术
（7.4）垃圾运输方案： 方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作性
一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 1 2 1

8.1 技术
营运方案：对供应商所提交的营运方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：（8.1）用餐人员疏导方案是否科学合理：方案科学合理的
得1.5分；方案较合理的得1分；方案未提供或不合理的得0分。

0-1.5 1 1.5 1

8.2 技术
（8.2）客户服务和供餐方案是否符合需求：方案完全符合采购需求的得
1.5分；方案基本符合采购需求的得1分；方案未提供或符合性较差的得
0分。

0-1.5 1 1 1

8.3 技术
（8.3）餐厅保洁方案是否可操作性：方案操作性强的得1.5分；方案操
作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1 1 1

8.4 技术
（8.4）餐厅物资供应方案是否合理可操作：方案合理操作性强的得1.5
分；方案较合理操作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1 1.5 1

8.5 技术
（8.5）提供出餐响应时间承诺：半小时（含）以内的得2分，一小时
（不含）至两小时（含）以内的得1分，两小时（不含）以外的得0分。 0-2 2 2 2
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9 技术

仓储物流方案：对供应商所提交的仓储物流方案每日到货计划、车辆需
求、线路方案、车况检点清单、温度控制方案、安全保证等方面进行综
合评审：
方案内容灵活性、可操作性强的得4分；
方案内容灵活性、可操作性较强的得2分；
方案内容灵活性、可操作性一般的得1分；
未提供的得0分。

0-4 2 4 2

10.1 技术

食品安全方案：对供应商所提交的食品安全方案的规范性、安全性、可
控性等进行综合评审：
（10.1）建立健全食品安全管理制度的是否健全规范2：管理制度完善
规范的得2分；管理制度较完善较规范的得1分；管理制度未提供或不完
善的得0分。

0-2 1 2 1

10.2 技术
（10.2）食品安全保障方案是否科学安全：方案科学性安全性强的得2
分；方案较科学性安全的得1分；方案未提供或不科学的得0分。 0-2 1 1 1

10.3 技术
（10.3）食品安全事故及突发应急事件的处置预案的及时性、可控性：
应急方案及时、可控性性强的得2分；应急方案较及时、可控性性较强
的得1分；应急方案未提供或无针对性的得0分。

0-2 1 1 1

10.4 技术
（10.4）食品样品的提取和保存是否满足采购需求或政府监管部门的要
求：完全满足要求的得2分；部分满足要求的得1分；未提供或不满足的
得0分。

0-2 1 1 1

11 技术

智能餐饮服务方案：对供应商所提供的智能餐饮服务方案（包括配备智
能厨房及智慧餐饮管理系统等内容）的完整度、科学性、针对性、可操
作性、创新性进行综合评审：
方案科学完整，契合采购需求，针对性、可操作性强，具有创新性的得
4分；方案较完整，基本符合采购需求，针对性、可操作性较强，创新
性较强的得2分；方案未提供或符合性较差的得0分。

0-4 2 4 2

12 技术

应急处理方案：对服务期间突发事件的预判以及相应的应急解决措施进
行综合评审：
预判及应对措施切实可行、合理的得3分；
预判及应对措施较合理可行的得1分；
未提供的得0分。

0-3 1 3 1

13.1 技术

服务团队人员：（13.1）项目负责人：
具有与本项目类似的大型赛会或大型活动餐饮服务项目成功案例的得2
分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供案例合同或中标通知书或用户证明复印件并加
盖供应商公章；如以上内容无法体现“就餐人数”的，须提供业主证明材
料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关评审因素（项目
负责人名字、就餐人数等），不提供或者不能提供有效证明的，不得
分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-2 0 2 0

13.2.1 技术

（13.2）项目服务团队：
13.2.1）根据供应商提供的项目服务团队主要管理人员的人数、类似项
目经验、本项目岗位职责等配置情况的合理性、专业性进行综合评审。
服务团队与本项目需求匹配程度、专业性较高、类似项目经验较丰富的
得4分，匹配程度、专业性、类似项目经验一般的得2分，不提供或匹配
度较差的得0分。
【证明材料：1）须提供相关证明材料复印件并加盖供应商公章；2）不
提供或者不能提供有效证明的，不得分。】

0-4 0 2 2

13.2.2 技术

13.2.2）供应商提供的项目服务团队中，中式烹饪厨师长： 
（1）具有高级技师烹饪师（国家职业资格一级）得2分；
（2）具有技师烹饪师（国家职业资格二级）得1.5分；
（3）具有高级烹饪师（国家职业资格三级）得1分；
以上不重复计分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-2 0 2 2
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13.3 技术

（13.3）管理团队人员配置：
（1）整个项目团队人员中具有中级烹饪师（国家职业资格四级）及以
上厨师资格证书（职业技能鉴定中心颁发）的，每提供1人得0.5分，最
高得2分；
（2）整个项目团队人员中具有中式面点师资格证书（职业技能鉴定中
心颁发）的，每提供1人得0.5分，最高得1分；
（3）整个项目团队人员中具有公共营养师证书的，每提供1人得0.5
分，最高得0.5分；
（4）整个项目团队人员中具有食品安全管理员证书的，每提供1人得
0.5分，最高得0.5分；
（注：该部分人员，一人具有多个证书的，可重复计分。）
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-4 0 4 1.5

合计
0-

90.0 31.4 70.05 40

                                                       

专家（签名）：                           
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技术技术[商务别名商务别名]评分明细评分明细 （沈建）（沈建） 

项目名称:  杭州亚运（亚残）会主媒体中心（MMC）餐饮服务项目（ZJCT8-YZW202210）

序号
评分
类型

评分项目内容
分值
范围

杭州萧山
宝盛宾馆
有限公司

杭州国际
博览中心
有限公司

杭州跨湖
楼餐饮有
限公司

1 商务
资信

类似业绩：供应商已在国内承担过与本项目相似的大型赛会或大型活动
餐饮服务项目的成功案例的得1分，没有不得分。
大型赛会或大型活动餐饮服务，是指会议或活动期间就餐人数日均5000
人及以上。
【证明材料：1）须提供合同及验收报告（能证明已完成项目的验收记
录）复印件并加盖供应商公章，如以上内容无法体现“就餐人数”的，须
提供业主证明材料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关
评审因素（就餐人数数量等内容），不提供或者不能提供有效证明的，
不得分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-1 0 1 0

2 商务
资信

体系认证：供应商同时具有有效期内的质量管理体系认证，环境管理体
系认证，职业安全健康管理体系认证的得2分，缺1项的不得分；
HACCP 或 ISO22000 体系认证的得2分；其他不得分。
【证明材料：须提供有效期内的证书复印件并加盖供应商公章，否则不
得分。】

0-4 0 4 0

3.1 技术

（3.1）根据采购文件对媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的要
求，供应商在符合采购人对食材成本、同时符合食品安全和现场烹饪要
求的前提下，按照食材成本占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明
占比比例，具体金额无需体现，否则作无效标处理）
① 早餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2
分。
② 午餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
③ 晚餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
④夜宵食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2分。
例：午餐食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，每提高1%得
0.3分，即51%得0.3分，52%得0.6分，以此类推，此项最高为3分。等
于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的食材成本不得低于采购文
件《采购需求》中第1.8.1、2.6.3.1条的食材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）食材成本占比比例为四餐成本，缺少一餐成本占比，则此
项得分为0分；3）各餐标食材成本低于50%为无效投标。】

0-10 0.2 3.95 3.1

3.2 技术

（3.2）根据采购文件对主媒体中心的要求，供应商在符合采购人对食材
成本要求，同时符合食品安全和现场烹饪要求的前提下，按照食材成本
占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明占比比例，具体金额无需体
现，否则作无效标处理）
茶点食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，即51%得0.2
分，52%得0.4分，以此类推，此项最高为2分。等于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
茶点服务的食材成本不得低于采购文件《采购需求》中第3.5.2.1条的食
材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）茶点食材成本占比比例低于50%为无效投标。】

0-2 0.2 1.1 0.4

4.1 技术

原材料食材供应：对供应商所提供的原材料供应方案的完整度、科学
性、合理性、针对性、可操作性进行综合评审： 
（4.1）进货渠道管理方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 2

4.2 技术
（4.2）配送保障方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 2 1 1
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4.3 技术
（4.3）食材原料检测方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

4.4 技术
（4.4）物资分配方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

4.5 技术
（4.5）台账记录制度：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

5 技术

菜单方案：根据采购文件需求特点以及提供的菜单方案是否专业、清
晰、完整等进行综合评审：
满足采购需求、内容完整可行、品种多样、菜品的主材和烹饪方式突
出、清晰的得8分；
基本满足采购需求、内容较完整可行、基本有体现菜品和烹饪方式的得
5分；
部分满足采购需求、内容基本完整性、体现部分菜品的得3分；
未提供的得0分。

0-8 3 5 5

6.1 技术

设计规划和装饰改造方案：根据场地现况、采购需求以及所提交的设计
规划、装饰改造方案的科学性、符合性、合理性、完整性等进行综合评
审：
（6.1）提供的平面规划对应点位图是否科学：方案具有科学性的得2
分；方案较科学合理的得1分；方案未提供或合理性较差的得0分。

0-2 1 2 1

6.2 技术
（6.2）厨房规划符合菜品加工和安全要求的符合性：方案具有合理性、
完全符合采购需求的得2分；方案较合理、基本符合采购需求的得1分；
方案未提供或合理性、符合性较差的得0分。

0-2 1 2 1

6.3 技术
（6.3）餐厅运行流线图是否细致合理：方案具有合理全面性的得2分；
方案较合理较完整的得1分；方案未提供或不完整或合理性较差的得0
分。

0-2 1 2 1

6.4 技术
（6.4）采购或租赁厨房设备清单是否完整：方案完整全面的得2分；方
案较完整的得1分；方案未提供或不完整的得0分。 0-2 1 2 1

7.1 技术

厨政方案：对供应商所提交的厨政方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：
（7.1）每餐次的各厨房备餐时间及备餐管理方案；方案完整操作性强的
得2分；方案较完整操作性较强的得1分；方案未提供或不详细的得0
分。

0-2 1 2 2

7.2 技术
（7.2）菜品加工、菜品供应：方案科学合理强的得2分；方案较科学合
理的得1分；方案未提供或不详细的得0分。 0-2 1 2 1

7.3 技术
（7.3）菜品补充和撤换：方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作
性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 1 2 1

7.4 技术
（7.4）垃圾运输方案： 方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作性
一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 1 2 1

8.1 技术
营运方案：对供应商所提交的营运方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：（8.1）用餐人员疏导方案是否科学合理：方案科学合理的
得1.5分；方案较合理的得1分；方案未提供或不合理的得0分。

0-1.5 1 1.5 1

8.2 技术
（8.2）客户服务和供餐方案是否符合需求：方案完全符合采购需求的得
1.5分；方案基本符合采购需求的得1分；方案未提供或符合性较差的得
0分。

0-1.5 1 1.5 1

8.3 技术
（8.3）餐厅保洁方案是否可操作性：方案操作性强的得1.5分；方案操
作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1.5 1.5 1

8.4 技术
（8.4）餐厅物资供应方案是否合理可操作：方案合理操作性强的得1.5
分；方案较合理操作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1 1.5 1

8.5 技术
（8.5）提供出餐响应时间承诺：半小时（含）以内的得2分，一小时
（不含）至两小时（含）以内的得1分，两小时（不含）以外的得0分。 0-2 2 2 2
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9 技术

仓储物流方案：对供应商所提交的仓储物流方案每日到货计划、车辆需
求、线路方案、车况检点清单、温度控制方案、安全保证等方面进行综
合评审：
方案内容灵活性、可操作性强的得4分；
方案内容灵活性、可操作性较强的得2分；
方案内容灵活性、可操作性一般的得1分；
未提供的得0分。

0-4 2 4 2

10.1 技术

食品安全方案：对供应商所提交的食品安全方案的规范性、安全性、可
控性等进行综合评审：
（10.1）建立健全食品安全管理制度的是否健全规范2：管理制度完善
规范的得2分；管理制度较完善较规范的得1分；管理制度未提供或不完
善的得0分。

0-2 2 2 1

10.2 技术
（10.2）食品安全保障方案是否科学安全：方案科学性安全性强的得2
分；方案较科学性安全的得1分；方案未提供或不科学的得0分。 0-2 1 2 1

10.3 技术
（10.3）食品安全事故及突发应急事件的处置预案的及时性、可控性：
应急方案及时、可控性性强的得2分；应急方案较及时、可控性性较强
的得1分；应急方案未提供或无针对性的得0分。

0-2 1 2 1

10.4 技术
（10.4）食品样品的提取和保存是否满足采购需求或政府监管部门的要
求：完全满足要求的得2分；部分满足要求的得1分；未提供或不满足的
得0分。

0-2 1 2 1

11 技术

智能餐饮服务方案：对供应商所提供的智能餐饮服务方案（包括配备智
能厨房及智慧餐饮管理系统等内容）的完整度、科学性、针对性、可操
作性、创新性进行综合评审：
方案科学完整，契合采购需求，针对性、可操作性强，具有创新性的得
4分；方案较完整，基本符合采购需求，针对性、可操作性较强，创新
性较强的得2分；方案未提供或符合性较差的得0分。

0-4 2 4 2

12 技术

应急处理方案：对服务期间突发事件的预判以及相应的应急解决措施进
行综合评审：
预判及应对措施切实可行、合理的得3分；
预判及应对措施较合理可行的得1分；
未提供的得0分。

0-3 1 3 1

13.1 技术

服务团队人员：（13.1）项目负责人：
具有与本项目类似的大型赛会或大型活动餐饮服务项目成功案例的得2
分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供案例合同或中标通知书或用户证明复印件并加
盖供应商公章；如以上内容无法体现“就餐人数”的，须提供业主证明材
料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关评审因素（项目
负责人名字、就餐人数等），不提供或者不能提供有效证明的，不得
分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-2 0 2 0

13.2.1 技术

（13.2）项目服务团队：
13.2.1）根据供应商提供的项目服务团队主要管理人员的人数、类似项
目经验、本项目岗位职责等配置情况的合理性、专业性进行综合评审。
服务团队与本项目需求匹配程度、专业性较高、类似项目经验较丰富的
得4分，匹配程度、专业性、类似项目经验一般的得2分，不提供或匹配
度较差的得0分。
【证明材料：1）须提供相关证明材料复印件并加盖供应商公章；2）不
提供或者不能提供有效证明的，不得分。】

0-4 0 2 2

13.2.2 技术

13.2.2）供应商提供的项目服务团队中，中式烹饪厨师长： 
（1）具有高级技师烹饪师（国家职业资格一级）得2分；
（2）具有技师烹饪师（国家职业资格二级）得1.5分；
（3）具有高级烹饪师（国家职业资格三级）得1分；
以上不重复计分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-2 0 2 2
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13.3 技术

（13.3）管理团队人员配置：
（1）整个项目团队人员中具有中级烹饪师（国家职业资格四级）及以
上厨师资格证书（职业技能鉴定中心颁发）的，每提供1人得0.5分，最
高得2分；
（2）整个项目团队人员中具有中式面点师资格证书（职业技能鉴定中
心颁发）的，每提供1人得0.5分，最高得1分；
（3）整个项目团队人员中具有公共营养师证书的，每提供1人得0.5
分，最高得0.5分；
（4）整个项目团队人员中具有食品安全管理员证书的，每提供1人得
0.5分，最高得0.5分；
（注：该部分人员，一人具有多个证书的，可重复计分。）
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-4 0 4 1.5

合计
0-

90.0 33.9 76.05 44

                                                       

专家（签名）：                           
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技术技术[商务别名商务别名]评分明细评分明细 （李培）（李培） 

项目名称:  杭州亚运（亚残）会主媒体中心（MMC）餐饮服务项目（ZJCT8-YZW202210）

序号
评分
类型

评分项目内容
分值
范围

杭州萧山
宝盛宾馆
有限公司

杭州国际
博览中心
有限公司

杭州跨湖
楼餐饮有
限公司

1 商务
资信

类似业绩：供应商已在国内承担过与本项目相似的大型赛会或大型活动
餐饮服务项目的成功案例的得1分，没有不得分。
大型赛会或大型活动餐饮服务，是指会议或活动期间就餐人数日均5000
人及以上。
【证明材料：1）须提供合同及验收报告（能证明已完成项目的验收记
录）复印件并加盖供应商公章，如以上内容无法体现“就餐人数”的，须
提供业主证明材料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关
评审因素（就餐人数数量等内容），不提供或者不能提供有效证明的，
不得分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-1 0 1 0

2 商务
资信

体系认证：供应商同时具有有效期内的质量管理体系认证，环境管理体
系认证，职业安全健康管理体系认证的得2分，缺1项的不得分；
HACCP 或 ISO22000 体系认证的得2分；其他不得分。
【证明材料：须提供有效期内的证书复印件并加盖供应商公章，否则不
得分。】

0-4 0 4 0

3.1 技术

（3.1）根据采购文件对媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的要
求，供应商在符合采购人对食材成本、同时符合食品安全和现场烹饪要
求的前提下，按照食材成本占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明
占比比例，具体金额无需体现，否则作无效标处理）
① 早餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2
分。
② 午餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
③ 晚餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
④夜宵食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2分。
例：午餐食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，每提高1%得
0.3分，即51%得0.3分，52%得0.6分，以此类推，此项最高为3分。等
于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的食材成本不得低于采购文
件《采购需求》中第1.8.1、2.6.3.1条的食材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）食材成本占比比例为四餐成本，缺少一餐成本占比，则此
项得分为0分；3）各餐标食材成本低于50%为无效投标。】

0-10 0.2 3.95 3.1

3.2 技术

（3.2）根据采购文件对主媒体中心的要求，供应商在符合采购人对食材
成本要求，同时符合食品安全和现场烹饪要求的前提下，按照食材成本
占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明占比比例，具体金额无需体
现，否则作无效标处理）
茶点食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，即51%得0.2
分，52%得0.4分，以此类推，此项最高为2分。等于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
茶点服务的食材成本不得低于采购文件《采购需求》中第3.5.2.1条的食
材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）茶点食材成本占比比例低于50%为无效投标。】

0-2 0.2 1.1 0.4

4.1 技术

原材料食材供应：对供应商所提供的原材料供应方案的完整度、科学
性、合理性、针对性、可操作性进行综合评审： 
（4.1）进货渠道管理方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

4.2 技术
（4.2）配送保障方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1
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4.3 技术
（4.3）食材原料检测方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 0 1 0

4.4 技术
（4.4）物资分配方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 1

4.5 技术
（4.5）台账记录制度：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 1

5 技术

菜单方案：根据采购文件需求特点以及提供的菜单方案是否专业、清
晰、完整等进行综合评审：
满足采购需求、内容完整可行、品种多样、菜品的主材和烹饪方式突
出、清晰的得8分；
基本满足采购需求、内容较完整可行、基本有体现菜品和烹饪方式的得
5分；
部分满足采购需求、内容基本完整性、体现部分菜品的得3分；
未提供的得0分。

0-8 3 5 3

6.1 技术

设计规划和装饰改造方案：根据场地现况、采购需求以及所提交的设计
规划、装饰改造方案的科学性、符合性、合理性、完整性等进行综合评
审：
（6.1）提供的平面规划对应点位图是否科学：方案具有科学性的得2
分；方案较科学合理的得1分；方案未提供或合理性较差的得0分。

0-2 1 1 1

6.2 技术
（6.2）厨房规划符合菜品加工和安全要求的符合性：方案具有合理性、
完全符合采购需求的得2分；方案较合理、基本符合采购需求的得1分；
方案未提供或合理性、符合性较差的得0分。

0-2 1 2 1

6.3 技术
（6.3）餐厅运行流线图是否细致合理：方案具有合理全面性的得2分；
方案较合理较完整的得1分；方案未提供或不完整或合理性较差的得0
分。

0-2 1 1 1

6.4 技术
（6.4）采购或租赁厨房设备清单是否完整：方案完整全面的得2分；方
案较完整的得1分；方案未提供或不完整的得0分。 0-2 1 2 1

7.1 技术

厨政方案：对供应商所提交的厨政方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：
（7.1）每餐次的各厨房备餐时间及备餐管理方案；方案完整操作性强的
得2分；方案较完整操作性较强的得1分；方案未提供或不详细的得0
分。

0-2 1 2 2

7.2 技术
（7.2）菜品加工、菜品供应：方案科学合理强的得2分；方案较科学合
理的得1分；方案未提供或不详细的得0分。 0-2 1 1 1

7.3 技术
（7.3）菜品补充和撤换：方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作
性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 1 2 2

7.4 技术
（7.4）垃圾运输方案： 方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作性
一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 1 2 2

8.1 技术
营运方案：对供应商所提交的营运方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：（8.1）用餐人员疏导方案是否科学合理：方案科学合理的
得1.5分；方案较合理的得1分；方案未提供或不合理的得0分。

0-1.5 1 1.5 1.5

8.2 技术
（8.2）客户服务和供餐方案是否符合需求：方案完全符合采购需求的得
1.5分；方案基本符合采购需求的得1分；方案未提供或符合性较差的得
0分。

0-1.5 1 1 1

8.3 技术
（8.3）餐厅保洁方案是否可操作性：方案操作性强的得1.5分；方案操
作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1 1.5 1

8.4 技术
（8.4）餐厅物资供应方案是否合理可操作：方案合理操作性强的得1.5
分；方案较合理操作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1 1 1

8.5 技术
（8.5）提供出餐响应时间承诺：半小时（含）以内的得2分，一小时
（不含）至两小时（含）以内的得1分，两小时（不含）以外的得0分。 0-2 2 2 2
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9 技术

仓储物流方案：对供应商所提交的仓储物流方案每日到货计划、车辆需
求、线路方案、车况检点清单、温度控制方案、安全保证等方面进行综
合评审：
方案内容灵活性、可操作性强的得4分；
方案内容灵活性、可操作性较强的得2分；
方案内容灵活性、可操作性一般的得1分；
未提供的得0分。

0-4 1 4 2

10.1 技术

食品安全方案：对供应商所提交的食品安全方案的规范性、安全性、可
控性等进行综合评审：
（10.1）建立健全食品安全管理制度的是否健全规范2：管理制度完善
规范的得2分；管理制度较完善较规范的得1分；管理制度未提供或不完
善的得0分。

0-2 1 2 1

10.2 技术
（10.2）食品安全保障方案是否科学安全：方案科学性安全性强的得2
分；方案较科学性安全的得1分；方案未提供或不科学的得0分。 0-2 1 1 1

10.3 技术
（10.3）食品安全事故及突发应急事件的处置预案的及时性、可控性：
应急方案及时、可控性性强的得2分；应急方案较及时、可控性性较强
的得1分；应急方案未提供或无针对性的得0分。

0-2 1 1 1

10.4 技术
（10.4）食品样品的提取和保存是否满足采购需求或政府监管部门的要
求：完全满足要求的得2分；部分满足要求的得1分；未提供或不满足的
得0分。

0-2 1 2 1

11 技术

智能餐饮服务方案：对供应商所提供的智能餐饮服务方案（包括配备智
能厨房及智慧餐饮管理系统等内容）的完整度、科学性、针对性、可操
作性、创新性进行综合评审：
方案科学完整，契合采购需求，针对性、可操作性强，具有创新性的得
4分；方案较完整，基本符合采购需求，针对性、可操作性较强，创新
性较强的得2分；方案未提供或符合性较差的得0分。

0-4 2 4 2

12 技术

应急处理方案：对服务期间突发事件的预判以及相应的应急解决措施进
行综合评审：
预判及应对措施切实可行、合理的得3分；
预判及应对措施较合理可行的得1分；
未提供的得0分。

0-3 1 3 1

13.1 技术

服务团队人员：（13.1）项目负责人：
具有与本项目类似的大型赛会或大型活动餐饮服务项目成功案例的得2
分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供案例合同或中标通知书或用户证明复印件并加
盖供应商公章；如以上内容无法体现“就餐人数”的，须提供业主证明材
料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关评审因素（项目
负责人名字、就餐人数等），不提供或者不能提供有效证明的，不得
分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-2 0 2 0

13.2.1 技术

（13.2）项目服务团队：
13.2.1）根据供应商提供的项目服务团队主要管理人员的人数、类似项
目经验、本项目岗位职责等配置情况的合理性、专业性进行综合评审。
服务团队与本项目需求匹配程度、专业性较高、类似项目经验较丰富的
得4分，匹配程度、专业性、类似项目经验一般的得2分，不提供或匹配
度较差的得0分。
【证明材料：1）须提供相关证明材料复印件并加盖供应商公章；2）不
提供或者不能提供有效证明的，不得分。】

0-4 0 2 2

13.2.2 技术

13.2.2）供应商提供的项目服务团队中，中式烹饪厨师长： 
（1）具有高级技师烹饪师（国家职业资格一级）得2分；
（2）具有技师烹饪师（国家职业资格二级）得1.5分；
（3）具有高级烹饪师（国家职业资格三级）得1分；
以上不重复计分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-2 0 2 2
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13.3 技术

（13.3）管理团队人员配置：
（1）整个项目团队人员中具有中级烹饪师（国家职业资格四级）及以
上厨师资格证书（职业技能鉴定中心颁发）的，每提供1人得0.5分，最
高得2分；
（2）整个项目团队人员中具有中式面点师资格证书（职业技能鉴定中
心颁发）的，每提供1人得0.5分，最高得1分；
（3）整个项目团队人员中具有公共营养师证书的，每提供1人得0.5
分，最高得0.5分；
（4）整个项目团队人员中具有食品安全管理员证书的，每提供1人得
0.5分，最高得0.5分；
（注：该部分人员，一人具有多个证书的，可重复计分。）
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-4 0 4 1.5

合计
0-

90.0 29.4 69.05 42.5

                                                       

专家（签名）：                           
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技术技术[商务别名商务别名]评分明细评分明细 （何建国）（何建国） 

项目名称:  杭州亚运（亚残）会主媒体中心（MMC）餐饮服务项目（ZJCT8-YZW202210）

序号
评分
类型

评分项目内容
分值
范围

杭州萧山
宝盛宾馆
有限公司

杭州国际
博览中心
有限公司

杭州跨湖
楼餐饮有
限公司

1 商务
资信

类似业绩：供应商已在国内承担过与本项目相似的大型赛会或大型活动
餐饮服务项目的成功案例的得1分，没有不得分。
大型赛会或大型活动餐饮服务，是指会议或活动期间就餐人数日均5000
人及以上。
【证明材料：1）须提供合同及验收报告（能证明已完成项目的验收记
录）复印件并加盖供应商公章，如以上内容无法体现“就餐人数”的，须
提供业主证明材料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关
评审因素（就餐人数数量等内容），不提供或者不能提供有效证明的，
不得分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-1 0 1 0

2 商务
资信

体系认证：供应商同时具有有效期内的质量管理体系认证，环境管理体
系认证，职业安全健康管理体系认证的得2分，缺1项的不得分；
HACCP 或 ISO22000 体系认证的得2分；其他不得分。
【证明材料：须提供有效期内的证书复印件并加盖供应商公章，否则不
得分。】

0-4 0 4 0

3.1 技术

（3.1）根据采购文件对媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的要
求，供应商在符合采购人对食材成本、同时符合食品安全和现场烹饪要
求的前提下，按照食材成本占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明
占比比例，具体金额无需体现，否则作无效标处理）
① 早餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2
分。
② 午餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
③ 晚餐食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.3分，最高得3
分。
④夜宵食材成本占比从50%开始计算，每提高1%加0.2分，最高得2分。
例：午餐食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，每提高1%得
0.3分，即51%得0.3分，52%得0.6分，以此类推，此项最高为3分。等
于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
媒体餐厅餐饮服务、工作人员餐厅餐饮服务的食材成本不得低于采购文
件《采购需求》中第1.8.1、2.6.3.1条的食材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）食材成本占比比例为四餐成本，缺少一餐成本占比，则此
项得分为0分；3）各餐标食材成本低于50%为无效投标。】

0-10 0.2 3.95 3.1

3.2 技术

（3.2）根据采购文件对主媒体中心的要求，供应商在符合采购人对食材
成本要求，同时符合食品安全和现场烹饪要求的前提下，按照食材成本
占比进行评分：（供应商技术文件中仅表明占比比例，具体金额无需体
现，否则作无效标处理）
茶点食材成本占对应餐费标准比例从50%开始计算，即51%得0.2
分，52%得0.4分，以此类推，此项最高为2分。等于50%不得分。
食材质量及采购单价需符合杭州市团膳行业的市场价格。
茶点服务的食材成本不得低于采购文件《采购需求》中第3.5.2.1条的食
材成本。
【说明：1）食材成本占比比例取整计算，如出现小数位，则按四舍五
入取整；2）茶点食材成本占比比例低于50%为无效投标。】

0-2 0.2 1.1 0.4

4.1 技术

原材料食材供应：对供应商所提供的原材料供应方案的完整度、科学
性、合理性、针对性、可操作性进行综合评审： 
（4.1）进货渠道管理方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

4.2 技术
（4.2）配送保障方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1
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4.3 技术
（4.3）食材原料检测方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得
2分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 2 1

4.4 技术
（4.4）物资分配方案：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 1

4.5 技术
（4.5）台账记录制度：方案完整全面、可行合理性、针对性强的得2
分；方案较完整、较合理、针对性较强的得1分；方案未提供或不详
细、不完善、不可行的得0分。

0-2 1 1 1

5 技术

菜单方案：根据采购文件需求特点以及提供的菜单方案是否专业、清
晰、完整等进行综合评审：
满足采购需求、内容完整可行、品种多样、菜品的主材和烹饪方式突
出、清晰的得8分；
基本满足采购需求、内容较完整可行、基本有体现菜品和烹饪方式的得
5分；
部分满足采购需求、内容基本完整性、体现部分菜品的得3分；
未提供的得0分。

0-8 3 5 5

6.1 技术

设计规划和装饰改造方案：根据场地现况、采购需求以及所提交的设计
规划、装饰改造方案的科学性、符合性、合理性、完整性等进行综合评
审：
（6.1）提供的平面规划对应点位图是否科学：方案具有科学性的得2
分；方案较科学合理的得1分；方案未提供或合理性较差的得0分。

0-2 1 1 2

6.2 技术
（6.2）厨房规划符合菜品加工和安全要求的符合性：方案具有合理性、
完全符合采购需求的得2分；方案较合理、基本符合采购需求的得1分；
方案未提供或合理性、符合性较差的得0分。

0-2 1 1 2

6.3 技术
（6.3）餐厅运行流线图是否细致合理：方案具有合理全面性的得2分；
方案较合理较完整的得1分；方案未提供或不完整或合理性较差的得0
分。

0-2 1 1 2

6.4 技术
（6.4）采购或租赁厨房设备清单是否完整：方案完整全面的得2分；方
案较完整的得1分；方案未提供或不完整的得0分。 0-2 1 2 2

7.1 技术

厨政方案：对供应商所提交的厨政方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：
（7.1）每餐次的各厨房备餐时间及备餐管理方案；方案完整操作性强的
得2分；方案较完整操作性较强的得1分；方案未提供或不详细的得0
分。

0-2 1 1 1

7.2 技术
（7.2）菜品加工、菜品供应：方案科学合理强的得2分；方案较科学合
理的得1分；方案未提供或不详细的得0分。 0-2 1 2 1

7.3 技术
（7.3）菜品补充和撤换：方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作
性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 2 2 1

7.4 技术
（7.4）垃圾运输方案： 方案合理操作性强的得2分；方案较合理操作性
一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-2 2 2 1

8.1 技术
营运方案：对供应商所提交的营运方案的合理性、科学性、可操作性进
行综合评审：（8.1）用餐人员疏导方案是否科学合理：方案科学合理的
得1.5分；方案较合理的得1分；方案未提供或不合理的得0分。

0-1.5 1 1 1

8.2 技术
（8.2）客户服务和供餐方案是否符合需求：方案完全符合采购需求的得
1.5分；方案基本符合采购需求的得1分；方案未提供或符合性较差的得
0分。

0-1.5 1 1 1

8.3 技术
（8.3）餐厅保洁方案是否可操作性：方案操作性强的得1.5分；方案操
作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1 1 1

8.4 技术
（8.4）餐厅物资供应方案是否合理可操作：方案合理操作性强的得1.5
分；方案较合理操作性一般的得1分；方案未提供或不合理的得0分。 0-1.5 1 1.5 1

8.5 技术
（8.5）提供出餐响应时间承诺：半小时（含）以内的得2分，一小时
（不含）至两小时（含）以内的得1分，两小时（不含）以外的得0分。 0-2 2 2 2
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9 技术

仓储物流方案：对供应商所提交的仓储物流方案每日到货计划、车辆需
求、线路方案、车况检点清单、温度控制方案、安全保证等方面进行综
合评审：
方案内容灵活性、可操作性强的得4分；
方案内容灵活性、可操作性较强的得2分；
方案内容灵活性、可操作性一般的得1分；
未提供的得0分。

0-4 2 2 2

10.1 技术

食品安全方案：对供应商所提交的食品安全方案的规范性、安全性、可
控性等进行综合评审：
（10.1）建立健全食品安全管理制度的是否健全规范2：管理制度完善
规范的得2分；管理制度较完善较规范的得1分；管理制度未提供或不完
善的得0分。

0-2 1 1 1

10.2 技术
（10.2）食品安全保障方案是否科学安全：方案科学性安全性强的得2
分；方案较科学性安全的得1分；方案未提供或不科学的得0分。 0-2 1 1 1

10.3 技术
（10.3）食品安全事故及突发应急事件的处置预案的及时性、可控性：
应急方案及时、可控性性强的得2分；应急方案较及时、可控性性较强
的得1分；应急方案未提供或无针对性的得0分。

0-2 1 2 1

10.4 技术
（10.4）食品样品的提取和保存是否满足采购需求或政府监管部门的要
求：完全满足要求的得2分；部分满足要求的得1分；未提供或不满足的
得0分。

0-2 1 1 1

11 技术

智能餐饮服务方案：对供应商所提供的智能餐饮服务方案（包括配备智
能厨房及智慧餐饮管理系统等内容）的完整度、科学性、针对性、可操
作性、创新性进行综合评审：
方案科学完整，契合采购需求，针对性、可操作性强，具有创新性的得
4分；方案较完整，基本符合采购需求，针对性、可操作性较强，创新
性较强的得2分；方案未提供或符合性较差的得0分。

0-4 2 4 2

12 技术

应急处理方案：对服务期间突发事件的预判以及相应的应急解决措施进
行综合评审：
预判及应对措施切实可行、合理的得3分；
预判及应对措施较合理可行的得1分；
未提供的得0分。

0-3 3 3 3

13.1 技术

服务团队人员：（13.1）项目负责人：
具有与本项目类似的大型赛会或大型活动餐饮服务项目成功案例的得2
分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供案例合同或中标通知书或用户证明复印件并加
盖供应商公章；如以上内容无法体现“就餐人数”的，须提供业主证明材
料加盖供应商公章；2）提供的证明材料须能体现相关评审因素（项目
负责人名字、就餐人数等），不提供或者不能提供有效证明的，不得
分；3）大型赛会或大型活动已签订合同但尚未举办的不得分。】

0-2 0 2 0

13.2.1 技术

（13.2）项目服务团队：
13.2.1）根据供应商提供的项目服务团队主要管理人员的人数、类似项
目经验、本项目岗位职责等配置情况的合理性、专业性进行综合评审。
服务团队与本项目需求匹配程度、专业性较高、类似项目经验较丰富的
得4分，匹配程度、专业性、类似项目经验一般的得2分，不提供或匹配
度较差的得0分。
【证明材料：1）须提供相关证明材料复印件并加盖供应商公章；2）不
提供或者不能提供有效证明的，不得分。】

0-4 0 2 2

13.2.2 技术

13.2.2）供应商提供的项目服务团队中，中式烹饪厨师长： 
（1）具有高级技师烹饪师（国家职业资格一级）得2分；
（2）具有技师烹饪师（国家职业资格二级）得1.5分；
（3）具有高级烹饪师（国家职业资格三级）得1分；
以上不重复计分，没有不得分。
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-2 0 2 2
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13.3 技术

（13.3）管理团队人员配置：
（1）整个项目团队人员中具有中级烹饪师（国家职业资格四级）及以
上厨师资格证书（职业技能鉴定中心颁发）的，每提供1人得0.5分，最
高得2分；
（2）整个项目团队人员中具有中式面点师资格证书（职业技能鉴定中
心颁发）的，每提供1人得0.5分，最高得1分；
（3）整个项目团队人员中具有公共营养师证书的，每提供1人得0.5
分，最高得0.5分；
（4）整个项目团队人员中具有食品安全管理员证书的，每提供1人得
0.5分，最高得0.5分；
（注：该部分人员，一人具有多个证书的，可重复计分。）
【证明材料：1）须提供相关证书复印件并加盖供应商公章；2）提供证
明材料需能体现相关评审信息，不提供或者不能提供有效证明的，不得
分。】

0-4 0 4 1.5

合计
0-

90.0 35.4 65.55 48

                                                       

专家（签名）：                           
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