综合评分表
	序号
	评审因素
	评分细则
	权重（%）
	分值（分）

	1
	证件
	营业执照（经营三年以上）、三体系认证证书、企业AAA信用认证等
每提供一项加0.5分，最高7分
	7%
	7分

	2
	参保人数
	参保人数必须自投标之日起前1年内30人以上：
30人以上3分，40人以上5分，50人以上8分，60人以上10分，累计最高分10分。
（提供参保证明佐证，不足30人视为条件不符，不可进入报价环节）
	10%
	10分

	3
	服务方案(包括服务内容、服务流程)
	优：服务内容描述详细，服务流程清晰有序，6分；
良好：服务内容描述基本详细，服务流程基本清晰有序，5分；
一般：服务内容描述不够详细，服务流程不够清晰3分；
差：服务内容描述较含糊，服务流程不清晰，2分；
未按要求提供服务方案，0分。
	6%
	6分

	4
	投标人管理制度
(包括管理服务
架构、管理制度、
档案管理等，附件清单供参考）
	优：投标人管理服务架构完整、管理制度完善、档案管理科学，6分；
较好：投标人管理服务架构较完整、管理制度较完善、档案管理较科学，5分；
良好：投标人管理服务架构基本完整、管理制度基本完善、档案管理基本科学，4分；
一般：投标人管理服务架构部分缺失、管理制度有漏洞、档案管理不够科学，2分；
差：投标人管理服务架构不清晰、管理制度不完善、档案管理不科学，1分；
未按要求提供管理制度相关资料，0分。
	6%
	6分

	5
	人员配置方案（投入本项目，该项将作为合同附件）
	1、 工资方案完善、详细、合理可行，5分；
2、 人员计划合理、人员保障措施完善、人员应急预案科学，5分；
3、 项目负责人具有全日制本科或以上的学历得2分，专科学历得1分，其它得0分。提供学历证书复印件并加盖公章；
4、 拟投入本项目的中式烹调师3名具有：
中式烹调师一级（高级技师）资格，每人得2分；
中式烹调师二级（技师）资格，每人得2分；
中式烹调师三级资格，每人得1分；
其他不得分，累计最高5分。
同时提供以下证明材料，不按要求提供的不得分：提供以上人员有效期内的资格证书复印件。
	15%
	15分

	6
	投标文件制作
	投标文件编制完整，格式规范、装订整齐的，得2分；投标文件编制较完整，格式较规范、装订较整齐的，得1分；
投标文件有关内容前后矛盾、与招标文件要求不一致等，该项不得分。
	2%
	2分

	★7
	投标人自2021年
1月1日至今的同
类项目经验
（第七项与第八项客户信息及满意度评价必须对应）
	每提供一份得0.5分，本项累计最高得7分；投标人提供合同关键页（含签订合同双方的单位名称及落款盖章、签订日期的关键页）复印件。用户单位需为制造型企业，按照倒班模式供餐。
	7%
	7分

	★8
	用户满意度评价（第七项与第八项客户信息及满意度评价必须对应）
	[bookmark: _GoBack]投标人上述提供的2021年1月1日至今的同类项目经验的用户单位出具的用户满意度评价书或类似好评的情况；按要求每提供一项证明材料得0.5分，最高7分，不按要求提供的不得分。
注：
①同一客户或同一项目提供多项用户满意度评价的，按一项计算；
②)须与投标人上述提供的2021年1月1日至今的同类项目经验的用户单位一致；
③用户满意度评价书须经用户单位加盖公章，评价书模板见附件，提供盖章原件；
④如有用户单位内部邮件（邮件抄送对象至少用户单位50人以上）通报表扬的也可以加分，打印邮件完整截图经用户单位加盖公章，提供盖章原件。
	7%
	7分

	9
	投标报价
	价格分应当采用低价优先法计算，即满足招标文件要求且投标价格最低的投标报价为评标基准价，其价格分为满分。其他投标人的价格分统一按照下列公式计算：
投标报价得分=(评标基准价/投标报价)×100×价格权重
注：投标报价得分四舍五入后，小数点后保留两位有效数。
	40%
	40分

	合计
	100%
	100分















附件：
管理制度清单
	顺序号
	文件题名
	备注

	岗位职责
	1
	主要负责人食品安全岗位职责
	

	
	2
	食堂经营方主要负责人食品安全岗位职责
	

	
	3
	食品安全管理员食品安全岗位职责、食品安全总监岗位职责、食品安全管理员守则
	

	
	4
	关键岗位从业人员食品安全岗位职责
	根据实际情况确定岗位名称

	
	5
	负责人、食品安全总监、食品安全员食品安全责任书
	

	经营资质
	6
	营业执照、食品经营许可证等
	

	人员资质
	7
	食品安全管理架构图
	

	
	8
	食堂从业人员健康证明
	

	管理制度
	9
	食品安全自查与报告制度
	

	
	10
	晨检和个人卫生管理制度（晨检、工作服、个人卫生等管理）
	

	
	11
	场所和设备清洁卫生管理制度(场所流程布局，场所保养与修护、三防措施，卫生间要求、贮存场所、危险品存放等)
	

	
	12
	专间(备餐间)管理制度
	

	
	13
	食品加工制作过程控制管理制度
	

	
	14
	食品制作加工用水管理制度
	非市政用水单位

	
	15
	食品添加剂使用管理制度
	

	
	16
	餐用具消毒保洁管理制度
	

	
	17
	食品留样制度
	

	
	18
	食品贮存管理制度
	

	
	19
	餐厨废弃物处置管理制度
	

	
	20
	食品安全事故处置方案
	

	
	21
	日管控、周排查、月调度工作制度
	



