附件二：
评分表
	评审条款
	序号
	评审项
	评审细则及分值

	价格部分
（35分）
	1
	价格
（35分）
	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）×35

	技术部分
（45分）
	2
	营业资质（10分）
	1.供应商具备合法的营业执照、生产许可证、第三方检测报告，酌情打0或5分。
2.具有北京高校食品原材料联合采购中心或北京学校基地直供平台资质，酌情打0或5分。

	
	3
	投标样品
（35分）
	一、即食小龙虾采购的评分标准（15分；供应商提供样品未能涵盖要求提供的所有品类的，本项不得分）
1、包装、外观、储存与保质期（酌情打0-5分）
包装：无破损、无泄漏，封口严密。标签标识清晰，包含生产日期、保质期、成分表、生产厂家等必要信息。
外观：色泽鲜艳，龙虾壳呈现自然的红色或深红色，无明显变色。个体完整，无断头、断尾、缺肢等严重损伤。
储存与保质期：储存条件明确，符合产品特性。保质期合理，不过长或过短。
2、气味与口感（酌情打0-5分）
气味：具有小龙虾特有的鲜香气味，无异味、无腥臭味。调料香气浓郁，与小龙虾的味道融合自然。
口感：虾肉饱满，富有弹性，不松散。味道适中，咸淡适宜，不过辣、不过甜、不过咸。
3、原料与成分（酌情打0-5分）
原料新鲜度：小龙虾新鲜，肉质紧致，无绵软感。虾肉无发黑、无异味。
成分：配料表中添加剂种类少，且符合食品安全标准。调味料使用天然成分较多，如辣椒、花椒、香料等。
二、大闸蟹采购的评分标准：（20分；供应商提供样品未能涵盖要求提供的所有品类的，本项不得分）
1、外观与形态（酌情打0-5分）
蟹壳：蟹壳呈青绿色，有光泽，无斑点和破损，蟹壳硬度较高，按压时不变形。
腹部：腹部洁白，无黑色斑点和污垢，腹部饱满，不凹陷。
蟹爪和蟹钳：蟹爪和蟹钳强劲有力，绒毛浓密且整齐，蟹爪和蟹钳完整，无断肢或残缺。
2、重量与大小（酌情打0-5分）
重量：达到所标注的规格重量，如100g、125g等，用手掂量有沉重感。
大小：测量蟹壳的直径和长度，符合相应等级的标准，整体体型匀称，比例协调。
3、活力与反应（酌情打0-5分）
活力：蟹在容器中爬行活跃，动作敏捷，能够快速翻身，具备较强的自我保护能力。
反应：用手触碰蟹眼、蟹脚等部位，反应迅速，受到刺激时能迅速收缩肢体。
4、蟹黄与蟹膏（酌情打0-5分）
雌蟹蟹黄饱满，色泽金黄，质地浓稠。蟹黄无异味，香气浓郁。雄蟹蟹膏丰富，呈白色或半透明状，黏性好。蟹膏味道鲜美，无腥味。

	商务
部分
（20分）
	4
	同类项目实施业绩
（6分）
	根据投标人近三年（2021年10月至今）的同类货物供货项目业绩（指已完成的单项合同额在5万元及以上的供货项目业绩），以合同和货物清单（复印件加盖单位公章）为依据，每提供1个有效业绩得2分，最多得6分。

	
	5
	投标人的综合实力
（4分）
	根据投标人的整体实力水平情况（包括企业经营状况、财务状况、信誉、获奖情况、专利等），酌情打0-4分。

	
	5
	供货及验收方案
（5分）
	根据投标人所计划的方案（包括本项目的特殊情况、供货安排等），酌情打分0-5分。

	
	7
	售后服务
（5分）
	[bookmark: _GoBack]根据投标人所报售后服务情况（包括投标人所在位置、交通状况、到达现场的时间、应急预案及售后服务措施、供货期等），酌情打0-5分。



评审人：                                                                               评审日期：
