附件5
公开招租评审方案

一、技术负责人及现场制作小组成员
本次档口招租竞租人为现场制作小组技术负责人，承担评选饭菜的主要烹饪工作
二、现场制作餐品的食材和配料准备
1.竞租人需从拟经营品种价目表（附件3）中选择1个具有代表性的特色风味餐食进行现场加工制作。
2.竞租人需自行准备评选餐食所需的食材原料和配料，不得使用食品添加剂、预制菜、料理包、腌制类食品等，规范制作餐食。
3.学校仅提供通用的灶具、操作台、基本锅具及餐具。竞租人需自备其特色菜品所需的特殊厨具、模具、专用调料及盛装器皿等。
三、评审流程
1.提前报到。竞租人须提前30分钟到指定地点报到并签到。
2.现场制作。竞租人按现场工作人员通知，进入操作间现场制作比选餐食。
3.现场品尝和回答问题。竞租人把制作的餐品送入评选现场供考评人员品尝评分，并回答考评人员提问。
四、评分标准
1.现场加工：餐食品尝（60分）+操作规范（20分）
2.现场问答（20分）
五、计分办法
考评人员根据竞租人现场制作的餐品品尝和个人卫生情况、答题表现情况进行评分，考评完毕后将各考评人员评分汇总统计平均分，即为竞租人参评得分。
六、评选结果公示
评选结果在茅台学院官网上公示中选竞租人。
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