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Phần 2. YÊU CẦU VỀ KỸ THUẬT

Chương V. YÊU CẦU VỀ KỸ THUẬT

I. Giới thiệu chung về gói thầu:

- Tên gói thầu: Dịch vụ cung cấp bữa ăn giữa ca và bồi dưỡng độc hại cho người lao động.



- Chủ đầu tư: Chi nhánh Tập đoàn công nghiệp Than - Khoáng sản Việt Nam - Công Tuyển than Hòn Gai – Vinacomin.
  


- Nguồn vốn: Chi phí sản xuất của hàng năm của Công ty Tuyển than Hòn Gai - Vinacomin .




- Loại dịch vụ: Dịch vụ cung cấp bữa ăn giữa ca và bồi dưỡng độc hại cho người lao động. 

- Phạm vi công việc của gói thầu: Dịch vụ cung cấp bữa ăn giữa ca và bồi dưỡng độc hại cho người lao động, gồm các nội dung chính sau:

a. Phạm vi phục vụ: 

- Dịch vụ cung cấp bữa ăn giữa ca: Tại các nhà ăn tập thể của Công ty trong địa bàn sản xuất (khu vực Làng Khánh thuộc phường Cao Xanh và khu vực NCT thuộc phường Hạ Long) và khu vực trụ sở văn phòng Công ty (số 46, Đoàn Thị Điểm, phường Hồng Gai, tỉnh Quảng Ninh).

- Dịch vụ cung cấp bồi dưỡng độc hại: Tại văn phòng/hội trường các đơn vị sản xuất (khu vực Làng Khánh thuộc phường Cao Xanh và khu vực NCT thuộc phường Hạ Long và khu vực trụ sở văn phòng Công ty - số 46, Đoàn Thị Điểm, phường Hồng Gai, tỉnh Quảng Ninh).

b. Đối tượng phục vụ: CBNV, người lao động của Công ty Tuyển than Hòn Gai - Vinacomin và khách của Công ty (nếu có).

II. Mục tiêu công việc:

1. Nội dung công việc thực hiện: Cung cấp dịch vụ ăn giữa ca và cấp phát bồi dưỡng độc hại cho người lao động Công ty Tuyển than Hòn Gai- Vinacomin.
a. Địa điểm và khối lượng phục vụ:

(i). Dịch vụ ăn giữa ca: 
- Địa điểm phục vụ: Tại các nhà ăn tập thể của Công ty trong địa bàn sản xuất (khu vực Làng Khánh thuộc phường Cao Xanh gồm 04 nhà ăn: LK1, LK2, Than điện, VT3; khu vực NCT thuộc phường Hạ Long là 01 nhà ăn NCT) và khu vực trụ sở văn phòng Công ty (số 46, Đoàn Thị Điểm, phường Hồng Gai, tỉnh Quảng Ninh).

 - Khối lượng phục vụ: dự kiến 939.780 suất/3 năm. Chi phí nguyên liệu thực phẩm cố định là: 28.000 đồng/suất. 

Trong đó:

+ Phục vụ lao động Công ty tại các nhà ăn khu vực Làng Khánh (gồm 4 bếp: LK1, LK2, Than điện, VT3):     817.392 suất.

+ Phục vụ lao động Công ty tại nhà ăn NCT (1 bếp NCT): 


      


    54.444 suất.

+ Phục vụ lao động Công ty tại khu vực trụ sở VP(1 bếp VP): 

    67.944 suất.

(ii) Dịch vụ bồi dưỡng độc hại: 
- Địa điểm phục vụ: Tại văn phòng/hội trường các đơn vị sản xuất (khu vực Làng Khánh thuộc phường Cao Xanh và khu vực NCT thuộc phường Hạ Long và khu vực trụ sở văn phòng Công ty - số 46, Đoàn Thị Điểm, phường Hồng Gai, tỉnh Quảng Ninh).
- Khối lượng phục vụ: dự kiến  880.089 suất/3 năm, gồm chi phí nguyên liệu với các mức cố định là:

+ Bồi dưỡng Mức 1: 13.000đ/suất: 482.918 suất  

+ Bồi dưỡng Mức 2: 20.000đ/suất: 289.913 suất

+ Bồi dưỡng Mức 3: 26.000đ/suất: 107.258 suất.
2. Thời gian và phương thức phục vụ

2.1. Dịch vụ ăn giữa ca:

a. Thời gian phục vụ:

- Tại các nhà ăn tập thể trong địa bàn sản xuất: Phục vụ 03 ca/ngày, tất cả các ngày trong năm (trừ những ca, ngày nghỉ sản xuất theo thông báo của Công ty).

- Thời gian ăn giữa ca:

Ca 1 từ 11h00' đến 12h30'.

Ca 2 từ 18h00' đến 19h30'.

Ca 3 từ 24h00' đến 02h00'.

Trong một số trường hợp đặc biệt, người lao động làm việc theo con nước thủy triều không phù hợp với thời gian ăn giữa ca, thì phải tổ chức phục vụ theo thời gian làm việc của người lao động.

- Tại khu vực trụ sở văn phòng: Phục vụ 01 ca/ngày, từ thứ Hai đến thứ Sáu hàng tuần (trừ ngày nghỉ lễ tết theo quy định).

Thời gian ăn giữa ca: Từ 11h30' đến 12h30'.

b. Phương thức phục vụ:

- Tại các nhà ăn tập thể trong địa bàn sản xuất: 

(i) Phục vụ ăn trực tiếp tại các nhà ăn bằng hình thức chia suất riêng cho từng người.
(ii) Phục vụ vận chuyển suất ăn từ nhà ăn Than Điện lên Phân xưởng Sàng.
(iii) Phục vụ chia suất riêng cho người lao động mang về nơi làm việc, đối với một số bộ phận đặc thù làm việc tại khu vực Trung tâm chế biến & Kho than tập trung (nhà ăn Than điện phục vụ).

- Tại khu vực trụ sở văn phòng: Phục vụ trực tiếp tại nhà ăn bằng hình thức chia suất riêng cho từng người hoặc chia theo mâm (từ 04 đến 06 người/mâm), tùy theo yêu cầu của Công ty trong từng thời điểm.

2.2. Dịch vụ bồi dưỡng độc hại:

a. Thời gian phục vụ: Cấp phát 03 lần/tháng, vào các ngày 10, 20 và 01 ngày trong tuần đầu của tháng kế tiếp. (nếu có sự thay đổi về thời gian phục vụ chủ đầu tư sẽ thông báo lại)
b. Phương thức phục vụ: Vận chuyển hàng hóa đến tận văn phòng/hội trường của các đơn vị, cấp phát cho đại diện đơn vị theo khối lượng từng đợt của từng đơn vị.

3. Thời gian thực hiện hợp đồng: 36 tháng (Từ ngày 01/01/2025 đến hết ngày 31/12/2028)
III. Yêu cầu về kỹ thuật

1. Thực hiện cung cấp trang bị BHLĐ và huấn luyện, đào tạo an toàn, vệ sinh lao động cho người lao động:

- Người lao động của nhà thầu phải được trang bị đầy đủ trang bị BHLĐ cá nhân theo quy định.

- CBCNV của nhà thầu trước khi vào làm việc tại mặt bằng sản xuất của Công ty Tuyển than Hòn Gai - Vinacomin phải được công ty Tuyển than Hòn Gai - Vinacomin huấn luyện an toàn, kiểm tra sát hạch đạt yêu cầu mới được vào làm việc.

2. Về an toàn PCCC

Nhà thầu phải xây dựng Phương án Phòng cháy chữa cháy hợp lý, phù hợp với quy định, quy phạm tiêu chuẩn PCCC.

- Các giải pháp, biện pháp, trang bị phương tiện phòng chống cháy nổ. Việc sử dụng thiết bị điện, sinh lửa, sinh nhiệt, nguồn lửa, nguồn nhiệt phải bảo đảm an toàn phòng cháy và chữa cháy. 

- Tổ chức bộ máy quản lý hệ thống phòng chống cháy nổ.

         3. Về chất lượng và định lượng bữa ăn:
- Chất lượng bữa ăn: Đảm bảo đủ dinh dưỡng, an toàn vệ sinh thực phẩm theo quy định. Cam kết tất cả các suất ăn bảo đảm đúng tiêu chuẩn chất lượng, an toàn vệ sinh thực phẩm, được chế biến từ các nguyên liệu có nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng.

+ Xây dựng và thống nhất thực đơn theo tuần, đảm bảo thực phẩm (rau, cá...) theo mùa để phục vụ bữa ăn phong phú, ngon miệng.

+ Thực hiện việc lưu mẫu thức ăn theo đúng quy định an toàn vệ sinh thực phẩm do các cơ quan chức năng quy định. Việc lấy mẫu thực hiện ngay trước khu phục vụ bữa ăn. Thời gian lưu mẫu là 24 giờ. Đại diện của chủ đầu tư hoặc các cơ quan chức năng có quyền kiểm tra định kỳ hoặc bất thường các mẫu lưu khi thấy cần thiết.
- Định lượng: Theo thực đơn được hai bên thống nhất.

 - Chất lượng bồi dưỡng độc hại: Hàng hóa bồi dưỡng độc hại được cấp phát theo đúng yêu cầu của Chủ đầu tư, có nguồn gốc xuất xứ, rõ ràng, đảm bảo quy cách chủng loại, bao bì đóng gói theo đúng tiêu chuẩn của nhà sản xuất và không bị ảng hưởng khi vận chuyển như méo bẹp, và han rỉ vỏ hộp….Thời hạn sử dụng của hàng hóa không ít hơn 4 tháng tính từ ngày giao nhận và cấp phát.   

* Lưu ý:

(1) Đối với Bồi dưỡng độc hại: Nhà thầu phải phát bồi dưỡng bằng hiện vật cho người lao động theo yêu cầu của Công ty Tuyển than Hòn Gai - Vinacomin. Nhà thầu không được tự ý thỏa thuận cho người lao động lấy bằng tiền hoặc hiện vật khác.

(2) Đối với ăn ca: không được thỏa thuận với người lao động để cấp tiền cho người lao động tự phục vụ nấu ca trong mọi trường hợp. 

4. Vệ sinh an toàn thực phẩm

- Lương thực, thực phẩm dùng để chế biến các bữa ăn phải có nguồn gốc, xuất xứ, giấy chứng nhận vệ sinh an toàn thực phẩm được cơ quan có thẩm quyền cấp. 

- Nhằm đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm theo quy định của Bộ Y tế tại Quyết định số 1246/QĐ-BYT ngày 31/3/2017 v/v: Ban hành '' Hướng dẫn thực hiên chế độ kiểm thực ba bước và lưu mẫu thức ăn đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống ''  theo đó nhà thầu phải thực hiện ba bước:

+ Bước1: Kiểm tra nguyên  liệu thực phẩm trước khi nhập vào nhà ăn

+ Bước 2 : Kiểm tra trước khi chế biến, nấu món ăn

+ Bước 3 : Kiểm tra trước khi ăn. Lưu mẫu thức ăn đầy đủ bằng hộp inox, lưu mẫu trong tủ lạnh,thời gian lưu mẫu tối thiểu là 24 giờ. Nhà thầu phải phân công người chịu trách nhiệm về mẫu lưu.

- Thức ăn sau khi chế biến phải được che đậy, không để bụi, côn trùng, vật lạ lẫn vào.

- Nếu để ngộ độc thực phẩm, gây tác hại cho người CBCNV của chủ đầu tư, Nhà thầu phải có trách nhiệm giải quyết hậu quả, chịu mọi chi phí liên quan, bồi thường hậu quả xảy ra và hoàn toàn chịu trách nhiệm trước pháp luật nếu nguyên nhân được các cơ quan chức năng có thẩm quyền xác định, kết luận do lỗi của Nhà thầu.

5. Thực đơn

- Nhà thầu phải xây dựng thực đơn hàng tuần và thông báo cho chủ đầu tư để duyệt thống nhất thực đơn. Thực đơn phải đa dạng, phong phú dùng nhiều loại thực phẩm và có cơ cấu món ăn hợp lý.
Việc xây dựng thực đơn phải đáp ứng đầy đủ một số yêu cầu sau đây
- Phù hợp với đối tượng là cán bộ văn phòng, công nhân lao động (tùy vào đối tượng được phục vụ).
- Đảm bảo nhu cầu về khẩu vị, dinh dưỡng và cân đối các chất
- Thực đơn theo mùa, phù hợp với nguồn thực phẩm tại địa phương
- Đảm bảo phù hợp, tương xứng với mức tiền ăn và số lượng người ăn.
- Số món ăn (đối với suất ăn giữa ca): Không hạn chế, nhưng phải gồm các món cơ bản sau: 
+ Cơm ( CBCNV của chủ đầu tư được phép bổ sung nếu có nhu cầu)
+ 01 món canh
+ 01 món rau 
+ 02 món mặn
+ 01 món xào
- Yêu cầu không trùng lặp món ăn trong tuần và thực đơn không trùng lặp trong tuần. Các món ăn phục vụ đến tay CBCNV chủ đầu tư đảm bảo phải nóng (mùa đông, cũng như mùa hè)
- Có nước trà xanh hoặc nước vối để cho CBCNV sau khi ăn. Cung cấp đầy đủ giấy ăn, tăm tại các bàn ăn.
- Nhà thầu phải thực hiện tài chính công khai bằng hình thức công khai  “Bảng tài chính công khai” được treo tại các nhà ăn để CBCNV biết được giá trị các suất ăn hàng ngày được phục vụ.
6. Vệ sinh nhà bếp, trang thiết bị dụng cụ cấp dưỡng

- Hàng ngày, khu vực nhà ăn phải thường xuyên vệ sinh sạch sẽ, công cụ dụng cụ nấu ăn phải được phân loại, gọn gàng theo từng loại, bàn ghế phải được lau chùi sạch sẽ, xếp đặt thẳng hàng. Các loại rác thải phải được phân loại và để đúng nơi quy định.

- Hàng tuần phải tổng vệ sinh nhà ăn (kể cả cả cửa sổ, cửa ra vào, tường, hành lang, sàn nhà…), nhà bếp, công cụ dụng cụ và các trang thiết bị nhà ăn theo quy định. Đảm bảo nhà bếp, nhà ăn, bàn ghế…. sạch sẽ, thơm tho, ngăn nắp.

- Nhà ăn phải mát mẻ, sạch sẽ, có đầy đủ điều hòa nhiệt độ phù hợp cho mùa nóng, mùa lạnh. 

- Dụng cụ chia thức ăn, bát đũa…phải được rửa sạch sẽ và sấy khô khử trùng trước khi chia suất ăn cho người lao động.

- Tổ chức sản xuất chế biến thực phẩm theo nguyên tắc một chiều: Thu mua -> nguyên liệu -> làm sạch-> sơ chế-> chế biến-> thành phẩm -> bảo quản -> phân phối, đảm bảo quy định.

7. Phun diệt côn trùng, phòng chống dịch bệnh:  Nhà thầu phải tổ chức phun diệt côn trùng, phòng chống dịch bệnh định kỳ khu vực bếp ăn, nhà ăn.
  8. Chi phí sử dụng điện, nước: Nhà thầu thanh toán cho chủ đầu tư chi phí sử dụng điện, nước theo chỉ số đồng hồ đo đếm điện, nước hàng tháng và theo đơn giá tại Hợp đồng Điện, Nước ký kết giữa hai bên.
9. Yêu cầu về công tác an ninh, trật tự:

* Lao động của bên nhà thầu phải:

- Đăng ký làm việc tại khai trường Công ty Tuyển than Hòn Gai -Vinacomin;

- Chịu sự quản lý của Công ty Tuyển than Hòn Gai -Vinacomin, khi làm việc trong khai trường, phải có quyết định cho phép lao động được làm việc tại khai trường và được cấp thẻ (có dán ảnh) ra vào khai trường.

IV. Giải pháp và phương pháp luận:

Nhà thầu chuẩn bị đề xuất về phương án tổ chức và kế hoạch thực hiện dịch vụ theo các nội dung quy định tại Chương V.

V. Quy định về kiểm tra, nghiệm thu sản phẩm:

Trong quá trình thực hiện hợp đồng, Chủ đầu tư có quyền thực hiện công tác kiểm tra định kỳ, đột xuất và công tác giám sát thường xuyên đối với các nội dung yêu cầu trong chương này. Nhà thầu có trách nhiệm phối hợp với Chủ đầu tư trong việc thực hiện kiểm tra, giám sát.

Trường hợp Nhà thầu vi phạm các quy định của pháp luật, của Chủ đầu tư và/hoặc không thực hiện đúng theo các yêu cầu trong chương này thì Nhà thầu hoàn toàn chịu trách nhiệm trước pháp luật.

Vào ngày cuối tháng hai bên đối chiếu kết quả thực hiện trong tháng lập biên bản nghiệm thu, xuất hóa đơn GTGT, làm cơ sở thanh toán của tháng thực hiện. 

MẪU 11C
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	Thành tiền

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)
	(7)=(4)x(6)

	I
	Các hạng mục 
	
	
	
	
	A=A1+A2

	1
	Dịch vụ cung cấp bữa ăn giữa ca cho người lao động
	Cung cấp bữa ăn giữa ca cho người lao động của Công ty Tuyển than Hòn Gai
	939.780
	Suất
	  ...........
	A1

	
	- Nguyên liệu thực phẩm
	
	
	
	   28.000
	

	
	- Chi phí phục vụ
	
	
	
	   ...........
	

	2
	Dịch vụ cấp phát bồi dưỡng độc hại cho người lao động
	Cấp phát bồi dưỡng độc hại cho người lao động của Công ty Tuyển than Hòn Gai
	880.089
	Suất
	
	A2

	*
	Mức 1
	
	482.918
	Suất
	   ...........
	

	
	- Nguyên liệu
	
	
	
	   13.000
	

	
	- Chi phí phục vụ
	
	
	
	   ...........
	

	*
	Mức 2
	
	289.913
	Suất
	   ...........
	

	
	- Nguyên liệu
	
	
	
	   20.000
	

	
	- Chi phí phục vụ
	
	
	
	   ...........
	

	*
	Mức 3
	
	107.258
	Suất
	   ...........
	

	
	- Nguyên liệu
	
	
	
	   26.000
	

	
	- Chi phí phục vụ
	
	
	
	   ...........
	

	II
	Thuế VAT 8%:
	
	
	
	
	B=8%*A

	III
	Chi phí dự phòng 
	Dự phòng khối lượng phát sinh, trượt giá
	
	
	       10%
	C= 10% x (A+B)

	Tổng hợp giá dự thầu (đã bao gồm thuế, phí, lệ phí (nếu có))
	A+B+C


Ghi chú: 

- Các cột từ (1) đến (5): Nhà thầu điền theo E- HSMT


- Cột (6): Nhà thầu điền đơn giá cho tất cả các hạng mục công việc (Đối với Chi phí thực phẩm bữa ăn giữa ca, bồi dưỡng độc hại, hội nghị, tiếp khách và các mức bồi dưỡng độc hại nhà thầu ghi đúng giá trị chủ đầu tư quy định tại phạm vi cung cấp, giá chưa bao gồm VAT). Đơn giá nhà thầu chào bao gồm các chi phí cần thiết để thực hiện gói thầu, trong đó bao gồm các chi phí thuế, phí, lệ phí (nếu có). Khi tham dự thầu, nhà thầu phải chịu trách nhiệm tìm hiểu, tính toán và chào đầy đủ các loại thuế, phí, lệ phí (nếu có) theo thuế suất, mức phí, lệ phí tại thời điểm 28 ngày trước ngày có thời điểm đóng thầu theo quy định. 
- Cột (7): Nhà thầu tính theo mẫu.
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