附件1：
第一章 招标须知
一、项目概述：
为江油蜀游酒店管理有限公司旗下漫波雅院酒店提供餐饮出品服务、厨房日常运营管理、厨房卫生清洁、食材验收等服务。
2、 采购项目标的内容：
1.服务范围：酒店厨师团队核心是全场景餐饮制作、后厨管理、品质保障。主要服务分为餐饮出品服务、厨房日常运营管理、厨房卫生清洁、食材验收等。
2.服务期限：3年（2025年12月至2028年12月）；
3.费用预算：一年30万元。另外，婚寿宴基本桌数3桌，超出3桌每桌按1%提成（3桌内含3桌不计提成）。
4.人员配置要求：常态化人员配置不低于3人（含厨师1人，凉菜师1人，洗碗工1人）；
3、 备注
1、此报价包含人工费、人员保险费、车旅费、人员住宿费、税金等费用；
2、服务内容必须与上述明细表完全吻合。





四、商务要求
	序号
	内容
	招标/采购要求

	1
	服务对象
	江油蜀游酒店管理有限公司

	2
	服务地点
	江油市青莲镇漫波雅院酒店

	3
	履约､验收要求与标准
	按合同要求验收

	4
	结算方式
	按月支付，每月15日前支付上月费用

	5
	厨师资质要求
	[bookmark: _GoBack]国家高级厨师专业技能证书

	6
	其他
	服务期限为三年，合同一年一签，甲方根据乙方上一年度服务水准及顾客反馈意见决定是否与乙方续签下一年度合同

	[bookmark: _Toc23407][bookmark: _Toc7670]7
	客人满意度
	乙方应保证甲方所接待的客人对菜品质量的满意率每月不得低于 90%

	8
	菜品考核
	乙方应合理调配菜单，确保每周内的菜品重复率低于 30%。菜品安排中,合理利用库内生鲜食材，将食材损耗率控制在5%以内










第2章 评标

一、评标要求 
1.评标方法 
综合评分，是指投标文件及现场试菜环节满足采购文件全部实质性要求，且经现场评审平均分值最高的单位为中标候选人的评标方法。（最低报价不是中标的唯一依据） 
2.评标原则 
2.1评标活动遵循公平、公正、科学和择优的原则，以采购文件和投标文件为评标的基本依据，并按照采购文件规定的评标方法和评标标准进行评标。 
2.2具体评标事项由评审小组负责，并按采购文件的规定办法进行评审。 
2.3有效投标人数：3家及3家以上（此投标人数约定了开标与评标过程中的最低有效投标人数，不足时项目将不得开标、不得评标或直接废标）。 
3.评审小组 
3.1评审小组由采购人代表和评审专家组成，成员人数应当为3人及以上单数。 
3.2评标应遵守下列评标纪律： 
（1）评标情况不得私自外泄，有关信息由江油博飞文化旅游开发集团有限公司统一对外发布。 
（2）对江油博飞文化旅游开发集团有限公司或投标人提供的要求保密的资料，不得摘记翻印和外传。 
（3）不得收受投标供应商或有关人员的任何礼物，不得串联鼓动其他人袒护某投标人。若与投标人存在利害关系，则应主动声明并回避。 
（4）全体评委应按照采购文件规定进行评标，一切认定事项应查有实据且不得弄虚作假。 
（5）评审小组各成员应当独立对每个投标人的投标文件进行评价，并对评价意见承担个人责任。评审过程中，不得发表倾向性言论。 
4.有下列情形之一的，视为投标人串通投标，其投标无效； 
4.1不同投标人的投标文件由同一单位或者个人编制； 
4.2不同投标人委托同一单位或者个人办理投标事宜； 
4.3不同投标人的投标文件载明的项目管理成员或者联系人员为同一人； 
4.4不同投标人的投标文件异常一致或者投标报价呈规律性差异； 
4.5不同投标人的投标文件相互混装； 
4.6不同投标人的投标保证金为从同一单位或个人的账户转出； 
说明：在评标过程中发现投标人有上述情形的，评审小组应当认定其投标无效。同时，项目评审时被认定为串通投标的投标人不得参加该合同项下的采购活动。 
5.投标无效的情形 
详见资格性审查、符合性审查和采购文件其他投标无效条款。 
6.定标 
评审小组按照采购文件确定的评标方法、步骤、标准，对投标文件进行评审。评标结束后，对投标人的评审名次进行排序，排名第一的为中标供应商。 
二、评审程序
1.资格性审查和符合性审查
资格性审查。公开采购项目开标结束后，评审小组依据采购文件的规定对投标人的资格进行审查，以确定投标人是否具备投标资格。（详见后附表一资格性审查表）
资格性审查未通过的投标人按无效投标处理。
对各投标人进行资格审查中，对初步被认定为无效投标者，由评审小组组长或采购人代表将集体意见及时告知投标当事人。
评审小组认为投标人的报价明显低于其他通过符合性审查的投标人的报价，有可能影响产品质量或者不能诚信履约的，应当要求其在评标现场合理的时间内提供书面说明，必要时提交相关证明材料；投标人不能证明其报价合理性的，评审小组应当将其作为无效投标处理。
合格投标人不足3家的，不得评标。
2、 评审细则及标准
	评分因素及权重
	分值
	评分标准
	备注
	评审分类

	
报价30%
	
30
	满足采购文件要求且最后报价最低的供应商的价格为采购基准价，其价格分为满分。其他供应商的价格分统一按公示计算：采购报价得分=（采购基准价/最后采购报价）×30×100%。（保留两位小数）。
	
	
共同类
评审因素

	现场试菜50%
	50
	1、 时间：2025年12月23日11：00
2、 地点：江油市青莲镇漫波雅院酒店采购人规定的厨房内
3、 要求：在规定1个小时的时间内完成采购指定的三样菜品“回锅肉”“蒜泥白肉”“土豆丝”（根据采购人当日指定菜品为准，食材统一由采购人准备）
4、 评分标准：评审小组依次从“色、香、味”等方面对投标人制作的菜品进行评定，并依次打分，最高50分，评审根据自身口味进行评分。
	
	


技术类
评审因素

	
履约能力20%
	
20
	每提供1个业绩证明得 4 分，该项满分 20 分。履约能力证明需提供中标通知书或合同复印件 。 
	
	共同类
评审因素



3.汇总、排序
评标结果按报价由低到高顺序排列。
4.中标价的确定 
中标价以开标时公开唱标价为准。 
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