
                       
技术商务评分明细 （李美霞） 

项目名称:  车辆调度中心P类V类人员餐饮保障服务项目（ZJZBC-23-GK-9049）

序号
评分
类型

评分项目内容
分值
范围

杭州鲜小
傅网络科
技有限公
司、杭州
鲜小傅网
络科技有
限公司、
浙江天材
地宝餐饮
有限公司
（联合
体）

温州锦衣
物业管理
服务有限
公司

浙江能华
物业管理
有限公司

杭州语堂
餐饮管理
有限公
司、杭州
语堂餐饮
管理有限
公司、广
州友效达
网络科技
有限公司
（联合
体）

杭州鼎香
餐饮管理
服务有限
公司

1 商务

2020年1月1日以来投标人已完成的类似大型会议/赛
事/活动等供餐服务项目业绩情况，每个业绩得0.5
分，最高得1分。
证明材料：提供合同复印件并加盖公章。时间以合
同签订时间为准。

0-1 1.0 0.0 1.0 0.5 1.0

2.1 技术

亚运会食材成本占比报价得分按照如下要求进行评
分：
①早餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
②午餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
③晚餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
④夜宵食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
各餐标食材成本均不得低于50%，否则该项不得
分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

2.2 技术

亚残运会食材成本占比报价得分按照如下要求进行
评分：
①早餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
②午餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
③晚餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
④夜宵食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
各餐标食材成本均不得低于50%，否则该项不得
分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

3 技术

投标人所提交的厨政方案应包括但不限于①菜品加
工时间及加工方案；②快餐供应方案；③应急补充
方案。每项内容完善合理可行得3分，每项内容简略
基本合理可行得2分，每项内容略有缺陷有合理之处
得1分，不合理不得分，本项最高得9分。

0-9 6.0 3.0 8.0 6.0 7.0

4 技术

投标人所提交的营运方案应包括但不限于①客户服
务方案；②供餐方案；③供餐数据统计方案；④餐
厨垃圾回收清洁方案等。每项内容完善合理得2分，
每项内容简略合理得1分，不合理不得分，本项最高
得8分。

0-8 6.0 4.0 7.0 7.0 6.0

5 技术

所提交的食品安全方案包括①留样方案；②应急处
置方案，③食材自检方案。每项内容完善合理得2
分，每项内容简略合理得1分，不合理不得分，本项
最高得6分。

0-6 5.0 4.0 5.0 4.0 4.0

6 技术
服务承诺：针对项目档案管理，服务跟踪、其他服
务承诺等，最高得2分。 0-2 1.0 1.0 2.0 1.0 1.0

1/15



7.1 技术

投标人提交的菜单专业、清晰、完整，菜单中包括
早餐及夜宵菜单，菜品名称能看出该菜品的主材和
烹饪方式，没有出现无法判断其食材内容和烹饪方
式的菜名，得2分。

0-2 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

7.2 技术
菜品搭配合理、营养、创新等情况：合理、营养丰
富、独具创新得4分；较合理、营养较丰富、较为创
新得2分，不合理不得分。

0-4 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

7.3 技术

投标人提交的菜单专业、清晰、完整，菜单中包含
中餐、晚餐菜单，菜品名称能看出该菜品的主材和
烹饪方式，没有出现无法判断其食材内容和烹饪方
式的菜名，得3分。

0-3 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0

7.4 技术
菜品搭配合理、营养、创新等情况：合理、营养丰
富、独具创新得4分，较合理、营养较丰富、较为创
新得2分，不合理不得分。

0-4 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

7.5 技术

制定的中餐晚餐菜单14天1循环，水果执行不低于2
天一循环政策。在一个循环周期内未重复出现得2
分，中餐品种在14天1循环中出现重复，每一处重
复，扣0.5分，扣完为止；

0-2 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

8 技术

运输及配送能力情况。投标人具有充足的热链配送
（封闭式车厢配送）车辆，针对本项目配备不少于4
辆专用团餐配送车，每增加一辆得2分，最高6分，
没有不得分。
证明材料：同时提供行驶证、车辆对应照片和车辆
热链的证明材料复印件（租赁的提供租赁合同及出
租方设备购买发票（出租方为购买方）），否则不
得分。

0-6 6.0 0.0 0.0 2.0 6.0

9.1 技术
本项目总负责人2020年以来具有类似项目管理实施
经验；每具备1个项目管理经验得1分，最高得2分；
提供人员履历，业绩证明等材料加盖公章。

0-2 2.0 0.0 2.0 2.0 1.0

9.2 技术

专线配送员（司机、现场管理负责人均取得健康
证，否则不得分）
1）司机：不少于4人（含一个备岗人员）；持证上
岗，全部符合得3分，少1人不满足扣1人，扣完为
止。
2）现场管理负责人：不少于4人（含一个备岗人
员）。全部符合得3分，少1人不满足扣1人，扣完为
止。
提供人员履历、证书材料加盖公章。

0-6 3.0 0.0 6.0 6.0 3.0

9.3 技术

厨师团队：配备不少于厨师长1名，厨师2名；厨师
应具备高级(国家职业资格三级)及以上执业资格，3
年以上团餐掌厨经验，取得健康证。全部符合得3
分，少一人扣1分，扣完为止。
提供人员履历，证书材料加盖公章。

0-3 0.0 0.0 3.0 1.0 1.0

9.4 技术

拟派餐饮服务人员：包含但不限于后勤保障人员
等；成员具有营养师证书得2分；具有食品安全管理
员证书得2分，本项最高得4分。提供人员证书复印
件加盖公章，不提供不得分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

9.5 技术

团队组织架构、岗位职责与到岗工作时间（含赛
前、赛时、赛后阶段）
团队组织架构合理、岗位职责明确、到岗工作时间
及时得3分；
团队组织架构合理性一般、岗位职责基本明确、到
岗工作时间及时得2分；
团队组织架构合理性较差、岗位职责模糊、到岗工
作时间及时性差得1分；
无相关内容不得分。

0-3 2.0 1.0 2.0 2.0 2.0
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9.6 技术

提供每个岗位人员数量的测算依据，以确保在餐饮
服务区域有足够的服务人员。
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料齐
全、合理得3分；
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料基本
齐全、合理得2分；
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料较少
得1分；
无相关内容不得分。

0-3 2.0 1.0 2.0 2.0 2.0

10 技术
提供供应商使用浙食链、众食安平台的截图，每个
平台截图得2分，最高得4分。 0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

11 技术

提供加工场所：应卫生、整洁，布局合理，满足项
目需求得2分，不满足不得分；提供平面布置图，实
景照片等。
并配备充足的设备设施，包含但不限于粗加工、烹
饪设备，可满足项目供餐烹饪需求得3分，不满足不
得分；提供设备设施照片、购置发票等。

0-5 5.0 0.0 5.0 5.0 5.0

12 技术

服务保障时，针对各类突发事件是否制定有切合实
际并具有可操作性的应急预案，对应急预案的处理
是否有对应的响应机制。每提供一条合理、可行、
有针对性的应急预案及对应响应机制得1分，未提供
或不符合要求不得分，最高得5分。

0-5 4.0 5.0 5.0 4.0 4.0

合计 0-90 70.0 30.0 75.0 69.5 70.0

                                                       

专家（签名）：                           
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技术商务评分明细 （王海广） 

项目名称:  车辆调度中心P类V类人员餐饮保障服务项目（ZJZBC-23-GK-9049）

序号
评分
类型

评分项目内容
分值
范围

杭州鲜小
傅网络科
技有限公
司、杭州
鲜小傅网
络科技有
限公司、
浙江天材
地宝餐饮
有限公司
（联合
体）

温州锦衣
物业管理
服务有限
公司

浙江能华
物业管理
有限公司

杭州语堂
餐饮管理
有限公
司、杭州
语堂餐饮
管理有限
公司、广
州友效达
网络科技
有限公司
（联合
体）

杭州鼎香
餐饮管理
服务有限
公司

1 商务

2020年1月1日以来投标人已完成的类似大型会议/赛
事/活动等供餐服务项目业绩情况，每个业绩得0.5
分，最高得1分。
证明材料：提供合同复印件并加盖公章。时间以合
同签订时间为准。

0-1 1.0 0.0 1.0 0.5 1.0

2.1 技术

亚运会食材成本占比报价得分按照如下要求进行评
分：
①早餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
②午餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
③晚餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
④夜宵食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
各餐标食材成本均不得低于50%，否则该项不得
分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

2.2 技术

亚残运会食材成本占比报价得分按照如下要求进行
评分：
①早餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
②午餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
③晚餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
④夜宵食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
各餐标食材成本均不得低于50%，否则该项不得
分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

3 技术

投标人所提交的厨政方案应包括但不限于①菜品加
工时间及加工方案；②快餐供应方案；③应急补充
方案。每项内容完善合理可行得3分，每项内容简略
基本合理可行得2分，每项内容略有缺陷有合理之处
得1分，不合理不得分，本项最高得9分。

0-9 7.0 6.0 7.0 7.0 7.0

4 技术

投标人所提交的营运方案应包括但不限于①客户服
务方案；②供餐方案；③供餐数据统计方案；④餐
厨垃圾回收清洁方案等。每项内容完善合理得2分，
每项内容简略合理得1分，不合理不得分，本项最高
得8分。

0-8 6.0 6.0 6.0 6.0 6.0

5 技术

所提交的食品安全方案包括①留样方案；②应急处
置方案，③食材自检方案。每项内容完善合理得2
分，每项内容简略合理得1分，不合理不得分，本项
最高得6分。

0-6 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
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6 技术
服务承诺：针对项目档案管理，服务跟踪、其他服
务承诺等，最高得2分。 0-2 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

7.1 技术

投标人提交的菜单专业、清晰、完整，菜单中包括
早餐及夜宵菜单，菜品名称能看出该菜品的主材和
烹饪方式，没有出现无法判断其食材内容和烹饪方
式的菜名，得2分。

0-2 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

7.2 技术
菜品搭配合理、营养、创新等情况：合理、营养丰
富、独具创新得4分；较合理、营养较丰富、较为创
新得2分，不合理不得分。

0-4 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0

7.3 技术

投标人提交的菜单专业、清晰、完整，菜单中包含
中餐、晚餐菜单，菜品名称能看出该菜品的主材和
烹饪方式，没有出现无法判断其食材内容和烹饪方
式的菜名，得3分。

0-3 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0

7.4 技术
菜品搭配合理、营养、创新等情况：合理、营养丰
富、独具创新得4分，较合理、营养较丰富、较为创
新得2分，不合理不得分。

0-4 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0

7.5 技术

制定的中餐晚餐菜单14天1循环，水果执行不低于2
天一循环政策。在一个循环周期内未重复出现得2
分，中餐品种在14天1循环中出现重复，每一处重
复，扣0.5分，扣完为止；

0-2 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

8 技术

运输及配送能力情况。投标人具有充足的热链配送
（封闭式车厢配送）车辆，针对本项目配备不少于4
辆专用团餐配送车，每增加一辆得2分，最高6分，
没有不得分。
证明材料：同时提供行驶证、车辆对应照片和车辆
热链的证明材料复印件（租赁的提供租赁合同及出
租方设备购买发票（出租方为购买方）），否则不
得分。

0-6 6.0 0.0 0.0 2.0 6.0

9.1 技术
本项目总负责人2020年以来具有类似项目管理实施
经验；每具备1个项目管理经验得1分，最高得2分；
提供人员履历，业绩证明等材料加盖公章。

0-2 2.0 0.0 2.0 2.0 1.0

9.2 技术

专线配送员（司机、现场管理负责人均取得健康
证，否则不得分）
1）司机：不少于4人（含一个备岗人员）；持证上
岗，全部符合得3分，少1人不满足扣1人，扣完为
止。
2）现场管理负责人：不少于4人（含一个备岗人
员）。全部符合得3分，少1人不满足扣1人，扣完为
止。
提供人员履历、证书材料加盖公章。

0-6 3.0 0.0 6.0 6.0 3.0

9.3 技术

厨师团队：配备不少于厨师长1名，厨师2名；厨师
应具备高级(国家职业资格三级)及以上执业资格，3
年以上团餐掌厨经验，取得健康证。全部符合得3
分，少一人扣1分，扣完为止。
提供人员履历，证书材料加盖公章。

0-3 0.0 0.0 3.0 1.0 1.0

9.4 技术

拟派餐饮服务人员：包含但不限于后勤保障人员
等；成员具有营养师证书得2分；具有食品安全管理
员证书得2分，本项最高得4分。提供人员证书复印
件加盖公章，不提供不得分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

9.5 技术

团队组织架构、岗位职责与到岗工作时间（含赛
前、赛时、赛后阶段）
团队组织架构合理、岗位职责明确、到岗工作时间
及时得3分；
团队组织架构合理性一般、岗位职责基本明确、到
岗工作时间及时得2分；
团队组织架构合理性较差、岗位职责模糊、到岗工
作时间及时性差得1分；
无相关内容不得分。

0-3 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0
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9.6 技术

提供每个岗位人员数量的测算依据，以确保在餐饮
服务区域有足够的服务人员。
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料齐
全、合理得3分；
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料基本
齐全、合理得2分；
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料较少
得1分；
无相关内容不得分。

0-3 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

10 技术
提供供应商使用浙食链、众食安平台的截图，每个
平台截图得2分，最高得4分。 0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

11 技术

提供加工场所：应卫生、整洁，布局合理，满足项
目需求得2分，不满足不得分；提供平面布置图，实
景照片等。
并配备充足的设备设施，包含但不限于粗加工、烹
饪设备，可满足项目供餐烹饪需求得3分，不满足不
得分；提供设备设施照片、购置发票等。

0-5 5.0 0.0 5.0 5.0 5.0

12 技术

服务保障时，针对各类突发事件是否制定有切合实
际并具有可操作性的应急预案，对应急预案的处理
是否有对应的响应机制。每提供一条合理、可行、
有针对性的应急预案及对应响应机制得1分，未提供
或不符合要求不得分，最高得5分。

0-5 3.0 4.0 4.0 3.0 3.0

合计 0-90 75.0 42.0 76.0 74.5 75.0

                                                       

专家（签名）：                           
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技术商务评分明细 （张哲东） 

项目名称:  车辆调度中心P类V类人员餐饮保障服务项目（ZJZBC-23-GK-9049）

序号
评分
类型

评分项目内容
分值
范围

杭州鲜小
傅网络科
技有限公
司、杭州
鲜小傅网
络科技有
限公司、
浙江天材
地宝餐饮
有限公司
（联合
体）

温州锦衣
物业管理
服务有限
公司

浙江能华
物业管理
有限公司

杭州语堂
餐饮管理
有限公
司、杭州
语堂餐饮
管理有限
公司、广
州友效达
网络科技
有限公司
（联合
体）

杭州鼎香
餐饮管理
服务有限
公司

1 商务

2020年1月1日以来投标人已完成的类似大型会议/赛
事/活动等供餐服务项目业绩情况，每个业绩得0.5
分，最高得1分。
证明材料：提供合同复印件并加盖公章。时间以合
同签订时间为准。

0-1 1.0 0.0 1.0 0.5 1.0

2.1 技术

亚运会食材成本占比报价得分按照如下要求进行评
分：
①早餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
②午餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
③晚餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
④夜宵食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
各餐标食材成本均不得低于50%，否则该项不得
分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

2.2 技术

亚残运会食材成本占比报价得分按照如下要求进行
评分：
①早餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
②午餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
③晚餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
④夜宵食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
各餐标食材成本均不得低于50%，否则该项不得
分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

3 技术

投标人所提交的厨政方案应包括但不限于①菜品加
工时间及加工方案；②快餐供应方案；③应急补充
方案。每项内容完善合理可行得3分，每项内容简略
基本合理可行得2分，每项内容略有缺陷有合理之处
得1分，不合理不得分，本项最高得9分。

0-9 7.0 5.0 8.0 7.0 7.0

4 技术

投标人所提交的营运方案应包括但不限于①客户服
务方案；②供餐方案；③供餐数据统计方案；④餐
厨垃圾回收清洁方案等。每项内容完善合理得2分，
每项内容简略合理得1分，不合理不得分，本项最高
得8分。

0-8 6.0 4.0 7.0 6.0 6.0

5 技术

所提交的食品安全方案包括①留样方案；②应急处
置方案，③食材自检方案。每项内容完善合理得2
分，每项内容简略合理得1分，不合理不得分，本项
最高得6分。

0-6 4.0 3.0 5.0 4.0 4.0
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6 技术
服务承诺：针对项目档案管理，服务跟踪、其他服
务承诺等，最高得2分。 0-2 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

7.1 技术

投标人提交的菜单专业、清晰、完整，菜单中包括
早餐及夜宵菜单，菜品名称能看出该菜品的主材和
烹饪方式，没有出现无法判断其食材内容和烹饪方
式的菜名，得2分。

0-2 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

7.2 技术
菜品搭配合理、营养、创新等情况：合理、营养丰
富、独具创新得4分；较合理、营养较丰富、较为创
新得2分，不合理不得分。

0-4 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0

7.3 技术

投标人提交的菜单专业、清晰、完整，菜单中包含
中餐、晚餐菜单，菜品名称能看出该菜品的主材和
烹饪方式，没有出现无法判断其食材内容和烹饪方
式的菜名，得3分。

0-3 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0

7.4 技术
菜品搭配合理、营养、创新等情况：合理、营养丰
富、独具创新得4分，较合理、营养较丰富、较为创
新得2分，不合理不得分。

0-4 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0

7.5 技术

制定的中餐晚餐菜单14天1循环，水果执行不低于2
天一循环政策。在一个循环周期内未重复出现得2
分，中餐品种在14天1循环中出现重复，每一处重
复，扣0.5分，扣完为止；

0-2 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

8 技术

运输及配送能力情况。投标人具有充足的热链配送
（封闭式车厢配送）车辆，针对本项目配备不少于4
辆专用团餐配送车，每增加一辆得2分，最高6分，
没有不得分。
证明材料：同时提供行驶证、车辆对应照片和车辆
热链的证明材料复印件（租赁的提供租赁合同及出
租方设备购买发票（出租方为购买方）），否则不
得分。

0-6 6.0 0.0 0.0 2.0 6.0

9.1 技术
本项目总负责人2020年以来具有类似项目管理实施
经验；每具备1个项目管理经验得1分，最高得2分；
提供人员履历，业绩证明等材料加盖公章。

0-2 2.0 0.0 2.0 2.0 1.0

9.2 技术

专线配送员（司机、现场管理负责人均取得健康
证，否则不得分）
1）司机：不少于4人（含一个备岗人员）；持证上
岗，全部符合得3分，少1人不满足扣1人，扣完为
止。
2）现场管理负责人：不少于4人（含一个备岗人
员）。全部符合得3分，少1人不满足扣1人，扣完为
止。
提供人员履历、证书材料加盖公章。

0-6 3.0 0.0 6.0 6.0 3.0

9.3 技术

厨师团队：配备不少于厨师长1名，厨师2名；厨师
应具备高级(国家职业资格三级)及以上执业资格，3
年以上团餐掌厨经验，取得健康证。全部符合得3
分，少一人扣1分，扣完为止。
提供人员履历，证书材料加盖公章。

0-3 0.0 0.0 3.0 1.0 1.0

9.4 技术

拟派餐饮服务人员：包含但不限于后勤保障人员
等；成员具有营养师证书得2分；具有食品安全管理
员证书得2分，本项最高得4分。提供人员证书复印
件加盖公章，不提供不得分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

9.5 技术

团队组织架构、岗位职责与到岗工作时间（含赛
前、赛时、赛后阶段）
团队组织架构合理、岗位职责明确、到岗工作时间
及时得3分；
团队组织架构合理性一般、岗位职责基本明确、到
岗工作时间及时得2分；
团队组织架构合理性较差、岗位职责模糊、到岗工
作时间及时性差得1分；
无相关内容不得分。

0-3 2.0 1.0 3.0 2.0 2.0
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9.6 技术

提供每个岗位人员数量的测算依据，以确保在餐饮
服务区域有足够的服务人员。
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料齐
全、合理得3分；
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料基本
齐全、合理得2分；
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料较少
得1分；
无相关内容不得分。

0-3 2.0 1.0 3.0 2.0 3.0

10 技术
提供供应商使用浙食链、众食安平台的截图，每个
平台截图得2分，最高得4分。 0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

11 技术

提供加工场所：应卫生、整洁，布局合理，满足项
目需求得2分，不满足不得分；提供平面布置图，实
景照片等。
并配备充足的设备设施，包含但不限于粗加工、烹
饪设备，可满足项目供餐烹饪需求得3分，不满足不
得分；提供设备设施照片、购置发票等。

0-5 5.0 0.0 5.0 5.0 5.0

12 技术

服务保障时，针对各类突发事件是否制定有切合实
际并具有可操作性的应急预案，对应急预案的处理
是否有对应的响应机制。每提供一条合理、可行、
有针对性的应急预案及对应响应机制得1分，未提供
或不符合要求不得分，最高得5分。

0-5 4.0 5.0 5.0 2.0 3.0

合计 0-90 75.0 36.0 81.0 72.5 75.0

                                                       

专家（签名）：                           
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技术商务评分明细 （练芳芳） 

项目名称:  车辆调度中心P类V类人员餐饮保障服务项目（ZJZBC-23-GK-9049）

序号
评分
类型

评分项目内容
分值
范围

杭州鲜小
傅网络科
技有限公
司、杭州
鲜小傅网
络科技有
限公司、
浙江天材
地宝餐饮
有限公司
（联合
体）

温州锦衣
物业管理
服务有限
公司

浙江能华
物业管理
有限公司

杭州语堂
餐饮管理
有限公
司、杭州
语堂餐饮
管理有限
公司、广
州友效达
网络科技
有限公司
（联合
体）

杭州鼎香
餐饮管理
服务有限
公司

1 商务

2020年1月1日以来投标人已完成的类似大型会议/赛
事/活动等供餐服务项目业绩情况，每个业绩得0.5
分，最高得1分。
证明材料：提供合同复印件并加盖公章。时间以合
同签订时间为准。

0-1 1.0 0.0 1.0 0.5 1.0

2.1 技术

亚运会食材成本占比报价得分按照如下要求进行评
分：
①早餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
②午餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
③晚餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
④夜宵食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
各餐标食材成本均不得低于50%，否则该项不得
分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

2.2 技术

亚残运会食材成本占比报价得分按照如下要求进行
评分：
①早餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
②午餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
③晚餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
④夜宵食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
各餐标食材成本均不得低于50%，否则该项不得
分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

3 技术

投标人所提交的厨政方案应包括但不限于①菜品加
工时间及加工方案；②快餐供应方案；③应急补充
方案。每项内容完善合理可行得3分，每项内容简略
基本合理可行得2分，每项内容略有缺陷有合理之处
得1分，不合理不得分，本项最高得9分。

0-9 7.0 7.0 7.0 8.0 8.0

4 技术

投标人所提交的营运方案应包括但不限于①客户服
务方案；②供餐方案；③供餐数据统计方案；④餐
厨垃圾回收清洁方案等。每项内容完善合理得2分，
每项内容简略合理得1分，不合理不得分，本项最高
得8分。

0-8 7.0 6.0 6.0 6.0 7.0

5 技术

所提交的食品安全方案包括①留样方案；②应急处
置方案，③食材自检方案。每项内容完善合理得2
分，每项内容简略合理得1分，不合理不得分，本项
最高得6分。

0-6 5.0 4.0 4.0 4.0 5.0

10/15



6 技术
服务承诺：针对项目档案管理，服务跟踪、其他服
务承诺等，最高得2分。 0-2 2.0 1.0 1.0 1.0 2.0

7.1 技术

投标人提交的菜单专业、清晰、完整，菜单中包括
早餐及夜宵菜单，菜品名称能看出该菜品的主材和
烹饪方式，没有出现无法判断其食材内容和烹饪方
式的菜名，得2分。

0-2 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

7.2 技术
菜品搭配合理、营养、创新等情况：合理、营养丰
富、独具创新得4分；较合理、营养较丰富、较为创
新得2分，不合理不得分。

0-4 2.0 2.0 4.0 4.0 4.0

7.3 技术

投标人提交的菜单专业、清晰、完整，菜单中包含
中餐、晚餐菜单，菜品名称能看出该菜品的主材和
烹饪方式，没有出现无法判断其食材内容和烹饪方
式的菜名，得3分。

0-3 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0

7.4 技术
菜品搭配合理、营养、创新等情况：合理、营养丰
富、独具创新得4分，较合理、营养较丰富、较为创
新得2分，不合理不得分。

0-4 2.0 2.0 4.0 4.0 4.0

7.5 技术

制定的中餐晚餐菜单14天1循环，水果执行不低于2
天一循环政策。在一个循环周期内未重复出现得2
分，中餐品种在14天1循环中出现重复，每一处重
复，扣0.5分，扣完为止；

0-2 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

8 技术

运输及配送能力情况。投标人具有充足的热链配送
（封闭式车厢配送）车辆，针对本项目配备不少于4
辆专用团餐配送车，每增加一辆得2分，最高6分，
没有不得分。
证明材料：同时提供行驶证、车辆对应照片和车辆
热链的证明材料复印件（租赁的提供租赁合同及出
租方设备购买发票（出租方为购买方）），否则不
得分。

0-6 6.0 0.0 0.0 2.0 6.0

9.1 技术
本项目总负责人2020年以来具有类似项目管理实施
经验；每具备1个项目管理经验得1分，最高得2分；
提供人员履历，业绩证明等材料加盖公章。

0-2 2.0 0.0 2.0 2.0 1.0

9.2 技术

专线配送员（司机、现场管理负责人均取得健康
证，否则不得分）
1）司机：不少于4人（含一个备岗人员）；持证上
岗，全部符合得3分，少1人不满足扣1人，扣完为
止。
2）现场管理负责人：不少于4人（含一个备岗人
员）。全部符合得3分，少1人不满足扣1人，扣完为
止。
提供人员履历、证书材料加盖公章。

0-6 3.0 0.0 6.0 6.0 3.0

9.3 技术

厨师团队：配备不少于厨师长1名，厨师2名；厨师
应具备高级(国家职业资格三级)及以上执业资格，3
年以上团餐掌厨经验，取得健康证。全部符合得3
分，少一人扣1分，扣完为止。
提供人员履历，证书材料加盖公章。

0-3 0.0 0.0 3.0 1.0 1.0

9.4 技术

拟派餐饮服务人员：包含但不限于后勤保障人员
等；成员具有营养师证书得2分；具有食品安全管理
员证书得2分，本项最高得4分。提供人员证书复印
件加盖公章，不提供不得分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

9.5 技术

团队组织架构、岗位职责与到岗工作时间（含赛
前、赛时、赛后阶段）
团队组织架构合理、岗位职责明确、到岗工作时间
及时得3分；
团队组织架构合理性一般、岗位职责基本明确、到
岗工作时间及时得2分；
团队组织架构合理性较差、岗位职责模糊、到岗工
作时间及时性差得1分；
无相关内容不得分。

0-3 2.0 1.0 2.0 1.0 2.0
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9.6 技术

提供每个岗位人员数量的测算依据，以确保在餐饮
服务区域有足够的服务人员。
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料齐
全、合理得3分；
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料基本
齐全、合理得2分；
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料较少
得1分；
无相关内容不得分。

0-3 2.0 1.0 2.0 1.0 2.0

10 技术
提供供应商使用浙食链、众食安平台的截图，每个
平台截图得2分，最高得4分。 0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

11 技术

提供加工场所：应卫生、整洁，布局合理，满足项
目需求得2分，不满足不得分；提供平面布置图，实
景照片等。
并配备充足的设备设施，包含但不限于粗加工、烹
饪设备，可满足项目供餐烹饪需求得3分，不满足不
得分；提供设备设施照片、购置发票等。

0-5 5.0 0.0 5.0 5.0 5.0

12 技术

服务保障时，针对各类突发事件是否制定有切合实
际并具有可操作性的应急预案，对应急预案的处理
是否有对应的响应机制。每提供一条合理、可行、
有针对性的应急预案及对应响应机制得1分，未提供
或不符合要求不得分，最高得5分。

0-5 3.0 4.0 4.0 3.0 4.0

合计 0-90 72.0 35.0 74.0 71.5 78.0

                                                       

专家（签名）：                           
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技术商务评分明细 （钟超） 

项目名称:  车辆调度中心P类V类人员餐饮保障服务项目（ZJZBC-23-GK-9049）

序号
评分
类型

评分项目内容
分值
范围

杭州鲜小
傅网络科
技有限公
司、杭州
鲜小傅网
络科技有
限公司、
浙江天材
地宝餐饮
有限公司
（联合
体）

温州锦衣
物业管理
服务有限
公司

浙江能华
物业管理
有限公司

杭州语堂
餐饮管理
有限公
司、杭州
语堂餐饮
管理有限
公司、广
州友效达
网络科技
有限公司
（联合
体）

杭州鼎香
餐饮管理
服务有限
公司

1 商务

2020年1月1日以来投标人已完成的类似大型会议/赛
事/活动等供餐服务项目业绩情况，每个业绩得0.5
分，最高得1分。
证明材料：提供合同复印件并加盖公章。时间以合
同签订时间为准。

0-1 1.0 0.0 1.0 0.5 1.0

2.1 技术

亚运会食材成本占比报价得分按照如下要求进行评
分：
①早餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
②午餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
③晚餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
④夜宵食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
各餐标食材成本均不得低于50%，否则该项不得
分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

2.2 技术

亚残运会食材成本占比报价得分按照如下要求进行
评分：
①早餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
②午餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
③晚餐食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
④夜宵食材成本占比从50%开始，每提高1%加0.1
分，最高得1分。
各餐标食材成本均不得低于50%，否则该项不得
分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

3 技术

投标人所提交的厨政方案应包括但不限于①菜品加
工时间及加工方案；②快餐供应方案；③应急补充
方案。每项内容完善合理可行得3分，每项内容简略
基本合理可行得2分，每项内容略有缺陷有合理之处
得1分，不合理不得分，本项最高得9分。

0-9 6.0 2.0 6.0 6.0 6.0

4 技术

投标人所提交的营运方案应包括但不限于①客户服
务方案；②供餐方案；③供餐数据统计方案；④餐
厨垃圾回收清洁方案等。每项内容完善合理得2分，
每项内容简略合理得1分，不合理不得分，本项最高
得8分。

0-8 6.0 4.0 6.0 6.0 5.0

5 技术

所提交的食品安全方案包括①留样方案；②应急处
置方案，③食材自检方案。每项内容完善合理得2
分，每项内容简略合理得1分，不合理不得分，本项
最高得6分。

0-6 4.0 4.0 4.0 3.0 4.0
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6 技术
服务承诺：针对项目档案管理，服务跟踪、其他服
务承诺等，最高得2分。 0-2 2.0 1.0 2.0 2.0 2.0

7.1 技术

投标人提交的菜单专业、清晰、完整，菜单中包括
早餐及夜宵菜单，菜品名称能看出该菜品的主材和
烹饪方式，没有出现无法判断其食材内容和烹饪方
式的菜名，得2分。

0-2 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

7.2 技术
菜品搭配合理、营养、创新等情况：合理、营养丰
富、独具创新得4分；较合理、营养较丰富、较为创
新得2分，不合理不得分。

0-4 4.0 2.0 4.0 4.0 4.0

7.3 技术

投标人提交的菜单专业、清晰、完整，菜单中包含
中餐、晚餐菜单，菜品名称能看出该菜品的主材和
烹饪方式，没有出现无法判断其食材内容和烹饪方
式的菜名，得3分。

0-3 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0

7.4 技术
菜品搭配合理、营养、创新等情况：合理、营养丰
富、独具创新得4分，较合理、营养较丰富、较为创
新得2分，不合理不得分。

0-4 4.0 2.0 4.0 4.0 4.0

7.5 技术

制定的中餐晚餐菜单14天1循环，水果执行不低于2
天一循环政策。在一个循环周期内未重复出现得2
分，中餐品种在14天1循环中出现重复，每一处重
复，扣0.5分，扣完为止；

0-2 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

8 技术

运输及配送能力情况。投标人具有充足的热链配送
（封闭式车厢配送）车辆，针对本项目配备不少于4
辆专用团餐配送车，每增加一辆得2分，最高6分，
没有不得分。
证明材料：同时提供行驶证、车辆对应照片和车辆
热链的证明材料复印件（租赁的提供租赁合同及出
租方设备购买发票（出租方为购买方）），否则不
得分。

0-6 6.0 0.0 0.0 2.0 6.0

9.1 技术
本项目总负责人2020年以来具有类似项目管理实施
经验；每具备1个项目管理经验得1分，最高得2分；
提供人员履历，业绩证明等材料加盖公章。

0-2 2.0 0.0 2.0 2.0 1.0

9.2 技术

专线配送员（司机、现场管理负责人均取得健康
证，否则不得分）
1）司机：不少于4人（含一个备岗人员）；持证上
岗，全部符合得3分，少1人不满足扣1人，扣完为
止。
2）现场管理负责人：不少于4人（含一个备岗人
员）。全部符合得3分，少1人不满足扣1人，扣完为
止。
提供人员履历、证书材料加盖公章。

0-6 3.0 0.0 6.0 6.0 3.0

9.3 技术

厨师团队：配备不少于厨师长1名，厨师2名；厨师
应具备高级(国家职业资格三级)及以上执业资格，3
年以上团餐掌厨经验，取得健康证。全部符合得3
分，少一人扣1分，扣完为止。
提供人员履历，证书材料加盖公章。

0-3 0.0 0.0 3.0 1.0 1.0

9.4 技术

拟派餐饮服务人员：包含但不限于后勤保障人员
等；成员具有营养师证书得2分；具有食品安全管理
员证书得2分，本项最高得4分。提供人员证书复印
件加盖公章，不提供不得分。

0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

9.5 技术

团队组织架构、岗位职责与到岗工作时间（含赛
前、赛时、赛后阶段）
团队组织架构合理、岗位职责明确、到岗工作时间
及时得3分；
团队组织架构合理性一般、岗位职责基本明确、到
岗工作时间及时得2分；
团队组织架构合理性较差、岗位职责模糊、到岗工
作时间及时性差得1分；
无相关内容不得分。

0-3 3.0 2.0 3.0 3.0 3.0
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9.6 技术

提供每个岗位人员数量的测算依据，以确保在餐饮
服务区域有足够的服务人员。
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料齐
全、合理得3分；
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料基本
齐全、合理得2分；
人员数量符合服务要求，测算依据、证明材料较少
得1分；
无相关内容不得分。

0-3 3.0 2.0 3.0 3.0 3.0

10 技术
提供供应商使用浙食链、众食安平台的截图，每个
平台截图得2分，最高得4分。 0-4 4.0 0.0 4.0 4.0 4.0

11 技术

提供加工场所：应卫生、整洁，布局合理，满足项
目需求得2分，不满足不得分；提供平面布置图，实
景照片等。
并配备充足的设备设施，包含但不限于粗加工、烹
饪设备，可满足项目供餐烹饪需求得3分，不满足不
得分；提供设备设施照片、购置发票等。

0-5 5.0 0.0 5.0 5.0 5.0

12 技术

服务保障时，针对各类突发事件是否制定有切合实
际并具有可操作性的应急预案，对应急预案的处理
是否有对应的响应机制。每提供一条合理、可行、
有针对性的应急预案及对应响应机制得1分，未提供
或不符合要求不得分，最高得5分。

0-5 4.0 5.0 5.0 4.0 3.0

合计 0-90 76.0 31.0 77.0 74.5 74.0

                                                       

专家（签名）：                           
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