Phần 2. YÊU CẦU VỀ KỸ THUẬT
Chương V. YÊU CẦU VỀ KỸ THUẬT


1. Giới thiệu chung về gói thầu
a) Chủ đầu tư/Bên mời thầu: Lữ đoàn 161
b) Tên gói thầu: Mua thực phẩm thịt bảo đảm cho các bếp ăn khối cơ quan đơn vị trực thuộc Lữ đoàn tháng 12 năm 2024.
c) Nguồn vốn: Ngân sách quốc phòng thường xuyên năm 2025.
d) Hình thức lựa chọn nhà thầu: Chào hàng cạnh tranh qua mạng.
e) Phương thức lựa chọn nhà thầu: Một giai đoạn, một túi hồ sơ.
f) Loại hợp đồng: Hợp đồng theo đơn giá điều chỉnh.
Đơn giá và số lượng trong hợp đồng là tạm tính.
Hàng tháng 2 bên sẽ ký phụ lục hợp đồng, giao hàng theo số lượng yêu cầu nêu trong phụ lục hợp đồng đó. Giá phụ lục áp dụng theo thông báo giá của hội đồng giá lương thực, thực phẩm bên A ban hành theo từng tháng. Bên A có trách nhiệm thanh toán cho bên B 100% giá trị từng phụ lục hợp đồng sau khi giao nhận xong hàng hóa, đối chiếu công nợ và xuất hóa đơn. Thanh lý hợp đồng theo khối lượng thực tế được giao nhận giữa 2 bên. 
g) Thời gian thực hiện hợp đồng: 01 năm  (Từ 01/01/2025 đến 31/12/2025)
h) Thời gian bắt đầu tổ chức lựa chọn nhà thầu: 12/2024.
i) Địa điểm thực hiện: 
Các bếp ăn khối cơ quan, đơn vị trực thuộc Lữ đoàn 161
 (132 Yết Kiêu - P.Thọ Quang - Q.Sơn Trà - TP.Đà Nẵng).
Hoặc tới từng đầu mối đơn vị khi có yêu cầu của chủ đầu tư.
k. Quy định về giao hàng, đặt hàng: 
+ Quy định về đặt hàng: 
- Hàng ngày quản lý các bếp ăn có trách nhiệm đặt hàng của ngày hôm
sau (qua zalo, email, điện thoại) trước 17h00 phút của ngày hiện tại;
+ Quy định về giao hàng: 
- Thời gian giao hàng: Từ 06h00 đến trước 06h30 phút hàng ngày cho tất cả các bếp ăn, kể cả ngày lễ, Tết, thứ bảy và chủ nhật (trưởng hợp bên mời thầu phải thực hiệm nhiệm vụ bảo đảm cho tàu xuất phát nhanh thì bên dự thầu phải bảo đảm toàn bộ đơn hàng của bên mời thầu chậm nhất 30 phút bất cứ thời gian nào kể từ thời điểm nhận đơn hàng do bên mời thầu gửi).
- Trong trường hợp có thay đổi về quân số, các bếp ăn cần bổ sung thêm thực phẩm trong ngày thì nhà thầu vẫn phải bảo đảm đúng theo thời gian và yêu cầu của từng bếp ăn. 
- Thành phần tham gia giao nhận hàng gồm có: Bếp trưởng hoặc quản lý bếp ăn; trực ban trong ngày và đại diện đơn vị cung cấp thực phẩm.
2. Yêu cầu về kỹ thuật
Yêu cầu về kỹ thuật bao gồm yêu cầu về kỹ thuật chung và yêu cầu về kỹ thuật chi tiết đối với hàng hóa thuộc phạm vi cung cấp của gói thầu. 
2.1. Yêu cầu về kỹ thuật chung
- Hàng hóa mới 100%, là sản phẩm an toàn, tươi ngon, chất lượng. 
- Thịt tươi sống, có xuất xứ rõ ràng, không dùng hàng đông lạnh, không ngả màu, ôi thiu, các thớ thịt đều, săn chắc, không nhũn nhão, đàn hồi tốt, không rỉ dịch, chảy nhớt, đã qua kiểm dịch của cơ quan thú y.
- Không sử dụng thịt của lợn, bò, gia cầm bị bệnh, dịch, có sử dụng thức ăn tăng trọng, chất tạo nạc hay các loại thuốc cấm theo quy định trong chăn nuôi.
- Yêu cầu 100% các mặt hàng thực phẩm chế biến sẵn như giò heo, giò bò khi giao hàng cho bếp ăn phải còn nóng và Chủ đầu tư không chấp nhận hàng được trữ/cấp đông.
- Hàng hóa mỗi lần bàn giao phải kèm theo đầy đủ giấy tờ chứng minh
nguồn gốc, xuất xứ, giấy kiểm dịch thú y của các cơ quan có thẩm quyền với thực
phẩm tươi sống có nguồn gốc động vật, các giấy tờ kiểm định chất lượng, giấy
phép lưu hành.
- Tất cả các hàng hóa cung cấp phải đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, không
được tồn dư hóa chất độc hại vượt quá mức cho phép. Chủ đầu tư, bên mời thầu sẽ
yêu cầu kiểm tra, thử nghiệm đột xuất, ngẫu nhiên trong suốt quá trình thực hiện hợp
đồng. Nếu phát hiện sai phạm, nhà thầu sẽ bị xem xét xử lý theo quy định pháp luật.
- Yêu cầu về bao bì: Phải có cam kết bao bì đựng thực phẩm là loại túi 100% phân hủy sinh học AnEco, an toàn cho sức khỏe người sử dụng và thân thiện với môi trường. Khi có tình huống xuất phát nhanh, làm nhiệm vụ cứu hộ cứu nạn, quy cách đóng gói 1-2kg/túi, hút chân không, chạy cấp đông sâu ở nhiệt độ -20 độ C.
- Nhãn mác: Trên mỗi túi thực phẩm phải có dán tem, nhãn ghi rõ tên hàng hóa (thịt mông, thịt vai, thịt ba chỉ, …), thời điểm đóng gói, hạn sử dụng, nguồn gốc xuất xứ và khối lượng tịnh.
- Vận chuyển bàn giao hàng: Phương tiện vận chuyển thịt phải đảm bảo vệ sinh ATTP và không ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm.
- Bảo quản: Sản phẩm được bảo quản ở nơi sạch, nên bảo quản ở nhiệt độ từ 0-4 độ C.
- Nhà thầu cam kết nếu cung cấp hàng hóa không đúng theo yêu cầu của E-HSMT thì Chủ đầu tư có quyền từ chối nhận hàng và Nhà thầu phải cung cấp lại đúng theo yêu cầu (mọi rủi ro và chi phí liên quan do Nhà thầu chịu). Trường hợp nhà thầu không đáp ứng về cung cấp hàng hóa theo yêu cầu của E-HSMT thì Chủ đầu tư có quyền hủy hợp đồng và mời nhà thầu khác cung cấp, mọi chi phí liên quan đến gói thầu sẽ do Nhà thầu chịu trách nhiệm. Trong mọi trường hợp khi Nhà thầu vi phạm hoặc các sản phẩm có các chỉ tiêu làm ảnh hưởng tới sức khoẻ người sử dụng sẽ bị thanh lý hợp đồng và không được hoàn trả bảo đảm thực hiện hợp đồng.
- Bảng tổng hợp giá dự thầu ghi rõ giá chào từng chủng loại hàng hóa theo danh mục mời thầu và trong giá của hàng hoá đã bao gồm đầy đủ các loại thuế, phí và lệ phí;
- Hạn sử dụng: Hàng hóa sử dụng trong ngày và phải đảm bảo độ tươi ngon;
* Ghi chú: E-HSDT của nhà thầu sẽ bị loại nếu không đáp ứng đầy đủ các yêu cầu quy định tại Mục 2 này.
2.2 Yêu cầu kỹ thuật cụ thể.
- Bất kỳ thương hiệu, mã hiệu (nếu có) trong bảng yêu cầu kỹ thuật là để minh họa các tiêu chuẩn chất lượng, công nghệ, tính năng kỹ thuật yêu cầu, nhà thầu có thể lựa chọn dự thầu hàng hóa có nguồn gốc, xuất xứ, nhà sản xuất, thương hiệu, mã hiệu phù hợp với điều kiện cung cấp nhưng phải đảm bảo yêu cầu có tiêu chuẩn kỹ thuật, công nghệ, đặc tính kỹ thuật, tính năng sử dụng “tương đương” hoặc “ưu việt hơn” so với các yêu cầu tối thiểu. Trường hợp nhà thầu chào hàng hóa tương đương, nhà thầu phải cung cấp tài liệu kèm theo để chứng minh.
- Trong yêu cầu về kỹ thuật, nếu cụm từ “tương đương” được mô tả sau các yêu cầu về kỹ thuật thì được hiểu tương đương về đặc tính kỹ thuật, tiêu chuẩn công nghệ, nếu cụm từ “tương đương” được mô tả sau các yêu cầu về chức năng của thiết bị thì được hiểu tương đương về tính năng sử dụng.
- Hàng hóa phải tuân thủ các thông số kỹ thuật và tiêu chuẩn sau đây:

	Hạng mục
	Tên hàng hóa có liên quan
	Yêu cầu kỹ thuật, chất lượng

	1 
	Thịt mông
	- Bề mặt khô, sạch, không dính lông và tạp chất
- Mặt cắt mịn, có độ đàn hồi, sau khi ấn ngón tay vào thịt không để lại dấu ấn trên bề mặt thịt.
- Màu sắc của thịt sáng, màu hồng nhạt hoặc đỏ nhạt, phần mỡ có màu trắng trong hơi ngà ngà.
- Mùi đặc trưng của thịt, không có mùi lạ.
- Tỉ lệ nạc chiếm nhiều hơn mỡ.
- Có dấu tem ATTP, tem truy xuất nguồn gốc sản phẩm của cơ quan có thẩm quyền cấp.
- Cắt khổ 1-2kg/miếng.
- Thời gian giết mổ không quá 5h cho đến khi giao hàng.

	2 
	Thịt vai
	- Bề mặt khô, sạch, không dính lông và tạp chất
- Mặt cắt mịn, có độ đàn hồi, sau khi ấn ngón tay vào thịt không để lại dấu ấn trên bề mặt thịt.
- Màu sắc của thịt sáng, màu hồng nhạt hoặc đỏ nhạt, phần mỡ có màu trắng trong hơi ngà ngà.
- Mùi đặc trưng của thịt, không có mùi lạ.
- Tỉ lệ nạc, mỡ cân bằng nhau.
- Có dấu tem ATTP, tem truy xuất nguồn gốc sản phẩm của cơ quan có thẩm quyền cấp.
- Cắt khổ 1-2kg/miếng.

	3 
	Thịt ba chỉ
	- Bề mặt khô, sạch, không dính lông và tạp chất
- Mặt cắt mịn, có độ đàn hồi, sau khi ấn ngón tay vào thịt không để lại dấu ấn trên bề mặt thịt.
- Màu sắc của thịt sáng, màu hồng nhạt hoặc đỏ nhạt, phần mỡ có màu trắng trong hơi ngà ngà.
- Mùi đặc trưng của thịt, không có mùi lạ.
- Tỉ lệ nạc, mỡ cân bằng nhau.
- Có dấu tem ATTP, tem truy xuất nguồn gốc sản phẩm của cơ quan có thẩm quyền cấp.
- Cắt khổ 1-2kg/miếng.


	4 
	Thịt nạc
	- Bề mặt khô, sạch, không dính lông và tạp chất
- Mặt cắt mịn, có độ đàn hồi, sau khi ấn ngón tay vào thịt không để lại dấu ấn trên bề mặt thịt.
- Màu sắc của thịt sáng, màu hồng nhạt hoặc đỏ nhạt, phần mỡ có màu trắng trong hơi ngà ngà.
- Mùi đặc trưng của thịt, không có mùi lạ.
- Có dấu tem ATTP, tem truy xuất nguồn gốc sản phẩm của cơ quan có thẩm quyền cấp.
- Cắt khổ 1-2kg/miếng.


	5 
	Sườn non heo
	- Sườn non nguyên tấm, bề mặt khô, sạch, không dính lông và tạp chất
- Thịt có độ đàn hồi, sau khi ấn ngón tay vào thịt không để lại dấu ấn trên bề mặt thịt.
- Màu sắc của thịt sáng, màu hồng nhạt hoặc đỏ nhạt, phần mỡ có màu trắng trong hơi ngà ngà.
- Mùi đặc trưng của thịt, không có mùi lạ.
- Không chặt dính xương sống.
- Có dấu tem ATTP, tem truy xuất nguồn gốc sản phẩm của cơ quan có thẩm quyền cấp.
- Thời gian giết mổ không quá 5h cho đến khi giao hàng.


	6 
	Thịt bò phile
	- Bề mặt khô, sạch, không dính lông và tạp chất
- Mặt cắt mịn, có độ đàn hồi, sau khi ấn ngón tay vào thịt không để lại dấu ấn trên bề mặt thịt.
- Màu sắc của thịt sáng, màu đỏ thẫm, phần mỡ có màu hơi ngà vàng
- Mùi đặc trưng của thịt bò, không có mùi lạ.
- Không có các loại gân, mỡ dính kèm.
- Không được ngâm nước.
- Cắt khổ 1-2kg/miếng.
- Có dấu tem ATTP, tem truy xuất nguồn gốc sản phẩm của cơ quan có thẩm quyền cấp.
- Thời gian giết mổ không quá 5h cho đến khi giao hàng.

	7 
	Thịt bò nạm
	- Bề mặt khô, sạch, không dính lông và tạp chất
- Mặt cắt mịn, có độ đàn hồi, sau khi ấn ngón tay vào thịt không để lại dấu ấn trên bề mặt thịt.
- Màu sắc của thịt sáng, màu đỏ thẫm, phần mỡ có màu hơi ngà vàng
- Mùi đặc trưng của thịt bò, không có mùi lạ.
- Có cấu trúc thịt và mỡ phân tầng rõ rệt, có độ cứng nhất định
- Không được ngâm nước.
- Cắt khổ 1-2kg/miếng.
- Có dấu tem ATTP, tem truy xuất nguồn gốc sản phẩm của cơ quan có thẩm quyền cấp.
- Thời gian giết mổ không quá 5h cho đến khi giao hàng.


	8 
	Thịt bò đùi
	- Bề mặt khô, sạch, không dính lông và tạp chất
- Mặt cắt mịn, có độ đàn hồi, sau khi ấn ngón tay vào thịt không để lại dấu ấn trên bề mặt thịt.
- Phần thịt từ đùi của bò có màu sắc của thịt sáng, màu đỏ thẫm, phần mỡ có màu hơi ngà vàng
- Mùi đặc trưng của thịt bò, không có mùi lạ.
- Có chưa gân, cấu trúc dai.
- Không được ngâm nước.
- Cắt khổ 1-2kg/miếng.
- Có dấu tem ATTP, tem truy xuất nguồn gốc sản phẩm của cơ quan có thẩm quyền cấp.
- Thời gian giết mổ không quá 5h cho đến khi giao hàng.


	9 
	Bò búp thường
	- Mặt cắt mịn, có độ đàn hồi, sau khi ấn ngón tay vào thịt không để lại dấu ấn trên bề mặt thịt.
- Phần thịt mông hoặc thịt hông có màu màu sắc của thịt sáng, màu đỏ thẫm, phần mỡ có màu hơi ngà vàng
- Mùi đặc trưng của thịt bò, không có mùi lạ.
- Thịt có độ dai và nạc cao.
- Không được ngâm nước.
- Cắt khổ 1-2kg/miếng.
- Có dấu tem ATTP, tem truy xuất nguồn gốc sản phẩm của cơ quan có thẩm quyền cấp.
- Thời gian giết mổ không quá 5h cho đến khi giao hàng.


	10 
	Cốt lết lợn
	- Thịt không đông lạnh. Thịt mới, thịt có độ đàn hồi, không hư thối, không lẫn lông, tạp chất, không mùi lạ, không lẫn xương sống. Đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm. 
- Có dấu tem ATTP, tem truy xuất nguồn gốc sản phẩm của cơ quan có thẩm quyền cấp.
- Thời gian giết mổ không quá 5h cho đến khi giao hàng.


	11 
	Giò heo (loại 500gram/cây)
	Yêu cầu đối với nguyên liệu làm giò lụa 
- Thịt nạc
+ Nguồn thịt sử dụng trong sản xuất phải sạch, không chứa mầm bệnh. 
+ Thịt nạc được chọn thịt nóng, mới giết mổ, ít có mô liên kết 
+ Sợi cơ nhỏ mịn, chưa bắt đầu quá trình tê cứng 
+ Thịt nóng có khả năng hút nước, độ liên kết giữa các sợi protein tốt nên thịt sẽ mềm và dẻo khi chế biến 
+ Thịt nóng chứa nhiều ATP nên khả năng hút nước của thịt tốt. 
+ pH của thịt nóng từ 7-7.3 
+ Thịt được chọn để chế biến chả lụa chủ yếu là thịt đùi 
+ Bề mặt thịt khô, sạch, không dính lông và tạp chất lạ; mặt cắt mịn 
- Mỡ: Mỡ được chọn phải là mỡ gáy, màu trắng đục, không có mùi lạ, không ôi thiu, tuân thủ theo tiêu chuẩn an toàn của Bộ Y Tế. 
- Nước mắm: Sử dụng nước mắm loại nguyên chất, có màu vàng rơm đến vàng nâu, dung dịch không vẫn đục, có ít cặn đóng ở bao bì, có mùi thơm đặc trưng của nước mắm, không có vị lạ.
- Các gia vị còn lại: Tuân theo các chỉ tiêu an toàn thực phẩm của Bộ Y tế.
- Thời điểm giao hàng cho bếp ăn sản phẩm phải còn ấm, nóng. Tuyệt đối không được giao hàng đông lạnh. 
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	Giò bò
	- Được làm từ thịt bò tươi, bảo đảm không mắc bệnh.
- Không sử dụng chất phụ gia bị cấm cho thực phẩm hoặc chất phụ gia chưa được phép sử dụng hoặc sử dụng vượt quá tỉ lệ quy định.
- Giò bò có màu ngà phớt hồng đỏ. Bề mặt giò có nhiều lỗ rỗ.
- Thời điểm giao hàng cho bếp ăn sản phẩm phải còn ấm, nóng. Tuyệt đối không được giao hàng đông lạnh. 
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	Thịt tai mui
	- Tai tươi mới, giòn có màu sắc sáng, hồng hào, không bị thâm đen, sỉn màu hay có màu lạ khác, có độ đàn hồi cao.
- Khi nhấn vào cảm thấy được độ cứng, bề mặt tai có sự đàn hồi trở lại.
- Tai mui heo phải được làm sạch sẽ không có mùi hôi, không dính lông và tạp chất. 
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	Xương TH
	- Xương heo TH lấy từ phần xương còn lại của con heo.
- Bề mặt khô, sạch, không dính lông và tạp chất.
- Mùi đặc trưng của thịt, không có mùi lạ.
- Chặt thành miếng từ 3-5 cm.
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	Chân giò
	- Lấy phần chân trước và sau của con lợn. Chân giò có cả phần da bên ngoài, thịt và gân bao quanh xương.
- Để nguyên chân, không chặt
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	Chân giò RX
	- Phần thịt lấy từ phần cổ chân đến phần giò ở trên, gần với bắp và bả vai thịt heo, chứa nhiều nạc, lớp da bao quanh bên ngoài, loại bỏ phần xương.
- Đóng túi khoảng 1-2kg/cái.
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	Tim heo
	- Tim có màu đỏ tươi, hoặc đỏ sẫm, không có mùi lạ.
- Bề mặt quả tim nhẵn bóng, mềm mại, màng bao tim dính liền với cơ tim, ấn vào quả tim thấy đàn hồi, có chút chất dịch huyết hồng tươi tiết ra.
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	Thịt gà ta
	- Bề mặt thịt khô ráo hoặc ướt nhẹ tùy vào chế độ làm mát, không dính nhớt, không rỉ dịch.
- Màu sắc: Từ vàng nhạt đến vàng hồng ở phần thịt ức và đỏ hồng nhạt tới đỏ hồng sẫm ở phần thịt đùi. Màu sắc đồng đều, trên da không có vết bầm tím hoặc tụ máu.
- Khả năng đàn hồi tốt, mềm, liên kết cơ thịt chắc.
- Mùi đặc trưng của thịt gà tươi, không có mùi lạ.
- Cân nặng: 1,5 kg - 1.8 kg
- Làm sạch lông, bỏ nội tạng.

	19 
	Thịt gà Tam Hoàng
	- Bề mặt thịt khô ráo hoặc ướt nhẹ tùy vào chế độ làm mát, không dính nhớt, không rỉ dịch.
- Màu sắc: Từ vàng nhạt đến vàng hồng ở phần thịt ức và đỏ hồng nhạt tới đỏ hồng sẫm ở phần thịt đùi. Màu sắc đồng đều.
- Gà săn chắc, da gà màu vàng nhạt, trên da không có vết bầm tím hoặc tụ máu.
- Mùi đặc trưng của thịt gà tươi, không có mùi lạ.
- Cân nặng: 1,5 kg - 1.8 kg
- Làm sạch lông, bỏ nội tạng.
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	Đùi gà tỏi tươi
	Đùi gà tươi, không đông lạnh. Phần thịt to, chắc thịt và ngon gồm cả da và xương, đàn hồi, không mùi lạ.
Quy cách: 8-9 đùi/kg
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	Thịt vịt
	- Bề mặt thịt khô ráo hoặc ướt nhẹ tùy vào chế độ làm mát, không dính nhớt, không rỉ dịch.
- Màu sắc: Từ vàng nhạt đến vàng hồng ở phần thịt ức và hồng nhạt tới đỏ hồng sẫm ở phần thịt đùi. Màu sắc đồng đều.
- Khả năng đàn hồi tốt, mềm, liên kết cơ thịt chắc, trên da không có vết bầm tím hoặc tụ máu.
- Mùi đặc trưng của thịt vịt tươi, không có mùi lạ.
- Cân nặng: 2 kg -2.5 kg
- Làm sạch lông, bỏ nội tạng.



3. Các yêu cầu khác: 
- Nhà thầu phải cung cấp trong E-HSDT của mình Bảng mô tả chi tiết các thông số kỹ thuật cho toàn bộ hàng hóa dự thầu để chứng minh hàng hóa do nhà thầu chào đáp ứng với các yêu cầu tại Mục 2 Chương V.
- Nhà thầu phải đính kèm theo E-HSDT đầy đủ các bảng cam kết được yêu cầu tại Mục E-CDNT 10.8.
- Nhà thầu cam kết cho phép chủ đầu tư tham quan, đánh giá đơn vị cung
cấp thực phẩm mà nhà thầu đã kê khai trong hồ sơ dự thầu và báo trước 12 tiếng.
4. Bản vẽ: Không
5. Kiểm tra và thử nghiệm
Các kiểm tra và thử nghiệm cần tiến hành gồm có: 
- Chủ đầu tư sẽ lưu mẫu theo ngày sử dụng hàng hoá để truy vết khi có dấu hiệu mất an toàn vệ sinh an toàn thực phẩm tại đơn vị.
-	Nhà thầu phải thực hiện kiểm tra tình trạng hàng hóa trước khi giao hàng. Toàn bộ hàng hóa sẽ được kiểm tra hoặc sử dụng thử (nếu Chủ đầu tư có yêu cầu) trước khi bàn giao và nghiệm thu.
-	Chủ đầu tư hoặc đại diện của Chủ đầu tư có quyền kiểm tra, thử nghiệm hàng hóa nhà thầu cung cấp để đảm bảo hàng hóa đó có đặc tính kỹ thuật phù hợp với yêu cầu của EHSMT được phê duyệt.


