
 

國立臺南大學餐廳及飲料吧標租案評審須知            
                             文件編號：06 

 
壹、法令依據 

本案將由本校參考「採購評選委員會組織準則」成立評審委員會， 

並參考「採購評選委員會審議規則」及「最有利標評選辦法」辦理評審。 

貳、評審項目及評審標準 

一、 投標廠商請就下列「營運服務企劃書內容」以適當方式提出相關資料

及說明，所提出之所有內容決標後都將作為契約履約事項之一部分。 

二、 評分標準： 

評審項目 審查重點 配分 

一、廠商相關實績

及承作能力證明 

1. 公司簡介、經營理念、經營團隊背景。 

2. 經營實績、類似承作經驗與經營績效 

 

15 

 

 

 

 

二、營運管理計畫 

1. 服務內容：包含經營項目、擬銷售之各項商品

價位(含敎職員生優惠方案、折扣) 

2. 營運管理：經營人力規劃、營業起迄時間、

服務品質管理、食品品質控制、顧客滿意度

管理、公共安全衛生管理、緊急應變措施、保

險等。 

3. 財務管理與規劃。 

4. 創意活化構想及行銷推廣計畫。 

5. 其他。例如企劃書之完整性及可行性 
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三、營運場地規劃

暨周邊環境管理 

1. 本案開始及完成工作開始營運之時程規劃。 

2. 營業場地規劃：包含環境及食品衛生安全維

護規劃(必備，含廚餘、消毒殺菌等)、油水

分離槽維護規劃、硬體設施設置及空間格局

規劃(必備，含空間平面配置及示意圖)、燈

光或其他設計。 

3. 周邊環境管理。 
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四、場地租金報價  25 

五、簡報及答詢  10 

合計  100 

 



 

參、評審資料之規範 

一、 廠商營運服務企劃書內容應就評審項目之重點提出簡報說明及備妥書

面相關資料。 

二、 投標廠商所提「營運服務企劃書」準備、簡報所需費用，由投標廠商

自行負擔，不得以任何理由請求本校支付該項費用。投標廠商「營運服務  

企劃書」其內容有關智慧財產權、著作權、專利權等問題，由投標廠商

自行負責，如有侵害第三人合法權益時，由投標廠商負責處理並承擔一切

法律責任，與本校無涉。 

三、 營運服務企劃書製作編撰： 

(一)編排格式：原則上以中文正體為主，橫式書寫印刷，字體以標楷體 

14 點為原則，A4 紙張，規劃圖圖樣必要時得用 A3 但裝訂時須內摺

成 A4 尺寸。並編目錄、頁次，左側裝訂，且封面註明廠商名稱、本計畫名

稱。 

(二)營運服務企劃書雙面列印，頁數於 20 頁內。 

(三) 參選廠商所提之服務建議書本校留存 5 份，參選廠商應於評選會議次日

起 10 日內申請發還其餘服務建議書，逾前述日期，機關得逕予銷毀， 

參選廠商不得提出異議或要求賠償。 

(四) 營運服務企劃書內容： 

請依評審項目及下列架構撰寫服務建議書內容。 

1. 目錄 

詳列建議書之綱要、附件及頁次。 

2. 公司相關實績及承作能力證明 

(1)公司簡介、經營理念、經營團隊背景。 

(2)過去經營內容及營運實績。 

(3)承作類似案件之經驗：檢附過去五年內，曾在公務機關或一般公司行  

號所經營餐飲服務之合約書影本及經營績效。 

3. 營運管理計畫： 

(1)服務內容：包含經營項目、擬銷售之各項商品價位(含敎職員生優惠方  

案、折扣)。 

(2)營運管理：包括經營人力規劃、營業起迄時間、服務品質管理、食品

品質控制、顧客滿意度管理（含客訴處理流程）、公共安全衛生管理、

緊急應變措施（例如：食物中毒之緊急因應對策等）、保險（含火險、



 

公共意外險）等。 

(3)財務管理與規劃：提出針對本案之營運服務企劃書中營運計畫範圍內

所做規劃之投資金額及財務計畫。 

(4)創意活化構想及行銷推廣計畫。 

4. 營運場所規劃暨周邊環境管理： 

(1)本案開始及完成工作開始營運之時程規劃。 

(2)營業場地規劃：包含環境及食品衛生安全維護規劃(必備，含廚餘、消毒

殺菌等)、油水分離槽維護規劃、硬體設施設置及空間格局規劃(必備，

含空間平面配置及示意圖)、燈光或其他設計。 

(3)周邊環境管理(垃圾清理等)。 

5. 場地租金報價。 

6. 本案營運服務企劃書內容之相關證明文件。 

肆、評審作業程序 

一、 廠商投標文件經審查合於招標文件規定者，得參與由本校所組織之評

審委員會評審之。 

二、 評審日期：113 年  4 月 24 日 12 時整於本校文薈樓地下二樓招標室，

參審廠商先後順序，於當天抽籤決定，未出席者由本校代為抽籤。 

三、 簡報及答詢注意事項： 

（一）參審廠商如未出席，視同放棄「簡報及答詢」權利，該評審項目以0

分計，其評分由評審委員依企劃書內容逕行評定。 

（二）每家廠商出席簡報總人數不得超過2人，廠商簡報時其他廠商應退出場

外。 

（三）廠商簡報時間為 10 分鐘，簡報時間內剩餘 1 分鐘時鈴聲提示。現

場詢答採統問統答方式進行，答詢時間 10 分鐘，委員提問時間不計

入。如簡報廠商超過 3 家，則簡報及答詢時間由評審委員另定。 

（四）簡報方式得以口頭或多媒體展示方式呈現，參審廠商簡報過程所需之設

備，本校僅提供顯示器(可接VGA或HDMI接線座)，其餘簡報設備悉由參審

廠商自行準備。廠商僅就投標之企劃書作簡要說明，並接受評審委員之

詢答。 

（五）受評廠商對本案評審委員會中提問之應答內容，凡未降低其投標文件所

承諾之內容，且對本案之履約有利者，機關得列入紀錄並請該受評廠商

確認，並據以納入合約。 

伍、優勝廠商評定方式：序位法 

一、 評審委員就廠商所遞送企劃書及評審項目、內容按權重評分，並依加



 

總分數高低轉換為序位。個別廠商之平均總評分（計算至小數點以下 

2 位四捨五入），未達 70 分者不得列為議約對象。若所有廠商平均總評

分均未達 70 分時，則優勝廠商從缺並廢標。 

二、 評審委員於各評審項目及子項之評分加總轉換為序位後，彙整合計各

廠商之序位，以平均總評分在 70分以上之序位合計值最低廠商為第 1

名，如其標價合理，無待協商項目，且經出席評審委員過半數之決定

者為符合需要廠商。平均總評分在 70分以上之第 2名以後廠商，如

其標價合理無待協商項目，且經出席評審委員過半數之決定者，亦得

列為符合需要廠商。 

三、符合需要廠商為 1家者，評審會議記錄簽請校長同意後即為決標對象；

如有 2家（含）以上符合需要廠商序位合計值相同者，則以獲得評審

委員評定序位第一為決標對象，若序位第一總數仍相同者，以評分表

之所占最高配分評審項目總計最高者為決標對象；仍相同者，抽籤決

定之。 

四、評審委員評審評分表及評審總表如附件。 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

本校餐廳及飲料吧標租案評審評分表 

評審委員編號：                             

日期：   年   月   日 

評審項目 評審子項 權重 
廠商編號及得分 評審意見 

(優點、缺點) 甲 乙 丙 

一、廠商相關實績及

承作能力證明 

1.廠商簡介、經營理

念、經營團隊背景。 

2.經營實績、類似承作

經驗與經營績效 

 

15 

    

 

 

 

 

 

二、營運管理計畫 

1.服務內容：包含經營項

目、擬銷售之各項商品

價位(含敎職員生優惠

方案、折扣) 

2.營運管理：經營人力

規劃、營業時間配

合、服務品質管理、

食品品質控制、顧客

滿意度管理、公共安

全衛生管理、緊急應

變措施、保險等。 

3.財務管理與規劃。 

4.創意活化構想及行銷

推廣計畫。 

5.其他。例如企劃書之

完整性及可行性 
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三、營運場地規劃暨

周邊環境管理 

1.本案開始及完成工作開

始營運之時程規劃。 

2.營業場地規劃：包含

環境及食品衛生安全

維護規劃(必備，含廚

餘、消毒殺菌等)、油

水分離槽維護規劃、

硬體設施設置及空間

格局規劃(必備，含空

間平面配置及示意

圖)、燈光或其他設

計。 

3.周邊環境管理(垃圾清

理等)。 

 

 

 

15 

    



 

 

四、場地租金報價 
  

25 

    

五、簡報與詢答 
現場簡報、答詢之正確

性及合理性。 
10分 

    

得分合計 
 

100分     

序位 

 

 
 

 
   

 

  



 

評審委員評審總表（適用於序位法） 

本校餐廳及飲料吧標租案評審(案號：113001) 

日期： 113年   月   日 

廠商編號 甲 乙 丙 

廠商名稱 

 

評審委員 

   

得分加總 序位 得分加總 序位 得分加總 序位 

1       

2       

3       

4       

5       

廠商標價    

總評分/平均總

評分 
   

序位和 

(序位合計) 
   

序位名次    

其他記事 

1.評審委員先經逐項討論後，再予評分。 

2.不同委員評審結果有無明顯差異情形(如有，其情形及處置) 。 

3.評審結果於簽報機關首長或其授權人員核定後方生效。 

 

 

出席評審委員簽名：              

 

 

 

 


