[bookmark: OLE_LINK4][bookmark: _Hlk241650616][bookmark: _Hlk242366255]聊城大学学生食堂米、面、油框架协议第二阶段采购方案

根据2026年9月10日山东省高校大宗食材框架协议采购业务培训会会议精神，结合我校实际，现就学生食堂米、面、油框架协议采购工作制定本方案。
一、组织安排 
[bookmark: _Hlk242366704]1.二次编号时间。2026年10月25日下午。
2.使用评价时间与地点。2026年10月26日下午，西校区雅苑餐厅二楼。
3.组织部门。餐饮采购部（全程负责组织协调）
4.参加单位。纪委、财务处、审计处、资产管理处、后勤管理服务中心（相关部门代表参加）
5.评委组成（共13人）：学生代表6人、餐饮采购部1人、餐饮运行部1人、餐厅代表5人。
6.现场加工人员（共15人）：5家餐厅各出3人（蒸米、蒸馒头、油炸各1名）。
二、现场流程
[bookmark: OLE_LINK1]（一）样品编号（10月25日下午）
1.由志愿者同学对供应商提供的米、面、油样品进行统
一编号，装入统一分装箱，运送至评审现场。
2.评审人员对原材料外观进行评价后，由制作人员将样品领回操作间加工。
(二)现场制作（10月26日下午13:00—15:00）
1.面粉类：每种面粉蒸1盘馒头，统一规格、统一时间。
2.大米类：每种大米蒸1盘米饭，统一米水比例、统一时间。
3.大豆油类：每种油炸制30片馒头片，馒头片切1厘米厚。
要求：三个品类全部由5名餐厅代表选出1名操作手，用同样的方法进行加工制作，其余4名做辅助。
[bookmark: OLE_LINK2]（三）质量评比（15:00-15:30）
[bookmark: OLE_LINK9]1.价格评比（占30分）
[bookmark: OLE_LINK8]最低报价分为基础分，基础价得分为满分30分。
[bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK6]其他投标人的价格得分按照下列公式计算：（基础分÷投标人报价）×30。  
2.现场制作（占30分）
每位制作人员结合加工过程中的感官情况，对应以下三个评比标准进行评比。
[bookmark: OLE_LINK10][bookmark: OLE_LINK5]米饭。淘米时有无杂质、碎米，蒸煮后米粒是否饱满、有无夹生或过烂，是否有异味；
馒头。和面是否粘手、发酵是否到位、蒸制后是否松软、有无酸味或碱味；
食用油。是否冒烟、泡沫多少、有无异味，炸制后是否酥脆、是否吸油过多。
[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK12]每位现场制作人对制作品类进行现场打分，最高分为10分，最低分为6分。平均得分为最后得分。
[bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK11][bookmark: OLE_LINK13]最后得分最高分为基础分，其制作得分为30分，其它投标人的制作得分按照下列公式计算：投标制作得分=（该投标人制作平均得分÷基础分）×30
3.试吃评比（占40分）
[bookmark: OLE_LINK17]每位评委对三个成品试吃后分别进行打分，最高分为10分，最低分为6分。平均得分为最后得分。
最后得分最高分为基础分，其评比得分为40分，其它投标人的评比得分按照下列公式计算：投标评比得分=（该投标人试吃平均得分÷基础分）×40
评比依据以下三个方面：
外观颜色：米饭色泽是否洁白有光泽；馒头是否白净均匀、表面光滑；炸馒头片是否金黄酥脆、无焦糊；
[bookmark: OLE_LINK15]闻其香味：米饭是否有自然米香；馒头是否有麦香、发酵香；炸馒头片是否有油香、无哈喇味；
[bookmark: OLE_LINK16]品其味道：米饭是否软硬适中、口感佳；馒头是否松软有嚼劲、甜咸适中；炸馒头片是否酥脆可口、不油腻。
（四）评比结果公布（15:30—16:00）
质量评比得分高者排前，每个品类确定2家供应商，根据学生食堂需求确定采购数量。使用期如发生食品安全质量问题，根据排名依次递补。
三、工作要求
1.各环节严格保密，确保评价客观公正。
2.加工制作统一器具、统一用量、统一时间。
3.所有样品留样备查，保留至协议签订后7天。
4.评分表、投票记录等资料由餐饮采购部归档保存。


后勤管理服务中心
餐饮采购部
2026年10月19日















聊城大学 学生 食堂米、面、油 框架协议 第 二阶段采购 方案     根据 2026 年 9 月 10 日山东省高校大宗食材框架协议采 购业务培训会会议精神，结合我校实际，现就 学生食堂米、 面、油框架协议采购 工作 制定本方案。   一、组织安排     1. 二次编号 时间 。 2026 年 10 月 25 日 下午 。   2. 使用 评价 时间与 地点 。 2026 年 10 月 26 日 下 午， 西 校 区 雅 苑餐厅 二楼 。   3. 组织部门 。 餐饮采购部（全程负责组织协调）   4. 参加 单位。 纪委、财务处、审计处、资产 管理 处、后 勤管理服务中心（相关部门 代表 参加）   5. 评委组成（共 1 3 人）： 学生代表 6 人、餐饮采购部 1 人、餐饮运行部 1 人、餐厅代表 5 人。   6. 现场加工人员（共 15 人）： 5 家餐厅各出 3 人（蒸米、 蒸馒头、油 炸 各 1 名）。   二、现场流程   （一） 样品编号（ 10 月 25 日下午 ）   1. 由志愿者同学对供应商提供的米、面、油样品进行统   一编号，装入统一分装箱， 运送 至评审现场。   2. 评审人员对原材料外观进行评价后，由制作人员将样 品领回操作间加工。   ( 二 ) 现场 制作 （ 10 月 26 日 下 午 13 : 0 0 — 1 5 :00 ）  

