Phần 2. YÊU CẦU VỀ KỸ THUẬT 

Chương V. YÊU CẦU VỀ KỸ THUẬT

Mục 1. Yêu cầu về kỹ thuật 

1.1  Giới thiệu chung về dự án/dự toán mua sắm, gói thầu
- Chủ đầu tư: Công đoàn cơ sở Công ty TNHH Giầy Adiana Việt Nam - Chi Nhánh Thọ Xuân
- Tên kế hoạch lựa chọn nhà thầu: Mua quà tặng cho người lao động Công đoàn cơ sở Công ty TNHH Giầy Adiana Việt Nam - Chi Nhánh Thọ Xuân
- Tên gói thầu: Mua sắm hàng hóa
- Nguồn vốn: Ngân sách công đoàn

- Hình thức lựa chọn nhà thầu: Chào hàng cạnh tranh thông thường, qua mạng

- Phương thức lựa chọn nhà thầu: 01 giai đoạn – 01 túi hồ sơ
- Thời gian lựa chọn nhà thầu: Quý IV năm 2025
- Loại hợp đồng: Trọn gói

- Thời gian thực hiện hợp đồng: 5 ngày
1.2. Yêu cầu về kỹ thuật

a) Yêu cầu chung:

- Đảm bảo số lượng, chủng loại và nguồn gốc hợp pháp khi tham dự thầu.

b) Yêu cầu về kỹ thuật 

	STT
	Danh mục hàng hóa
	Yêu cầu kỹ thuật tối thiểu

(Nhà thầu có thể chào tương đương hoặc tốt hơn)

	1. 
	Bánh Tảo
	- Xuất xứ : Việt Nam.

- Nhà sản xuất : Nhà thầu khai báo.

- Thương hiệu : Nhà thầu khai báo.
- Sản phẩm được bao gói bằng màng OPP/MCPP, đặt trong khay PET, hộp sắt hoặc hộp giấy đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm theo quy định của Bộ Y Tế.  
-Thành phần : Bột mỳ, đường kính, bơ, dầu thực vật (dầu cọ), glucose, sữa bột, muối, tinh bột ngô, tảo biển (0,25%), bột nêm, lecithin (322(i)), chất tạo xốp (natri hydro cacbonat (500(ii)), amoni hydro cacbonat (503 (ii)), chất điều chỉnh độ axit (monocalci phosphat (341(i)), chất xử lý bột (natri metabisulfite (223)), chất điều vị (mononatri glutamat (621), hương liệu tổng hợp (hương tảo biển, hương sữa, hương vani);
- Thời hạn sử dụng sản phẩm: 12 tháng kể từ ngày sản xuất;
Yêu cầu an toàn thực phẩm :


[image: image1.png]Tén chi tiéu

Yéu chu

1 | Trang thai Gion x6p, hinh theo khuon mAu
2 | Mausic Mau dgc trung ciia sin phim.
3 vi Mui thom djc trumg sén phém, vi ngot dju. Khéng ¢6 mui, vi la.
1.2. Cic chi tiéu chét lrgng chi yéu
Stt Tén chi tiéu Pon vi tinh Mikc cong b
1| Ham lugng_ gluxit % 250
2 |Poim % <4






[image: image2.png]1.3. Cic chi tiéu vi sinh vt

stt ‘Tén chi tiéu Do vi tinh Micthida ||

1| Téng 6 vi khudn hiéu khi - TSVKHK CFUlg 10¢ A
2 | Téng sb nim men — nim méc CFU/g 10*

3 | Coliforms CFU/g 10

4 |E. coli CFU/g 3

5 | S. aureus CFU/g 10

6 | Cl perfringens CFU/g 10

7 | B. cereus CFU/g 10






[image: image3.png]1.4. Ham lugng dde 6 vi ném: tuan theo QCVN 8-1:2011/BYT vé giéi han 6 nhiém
dge t6 vi nim trong thyc phis

15, Ham legng kim logi ndng: tudn theo QCVN 8-2:2011/BYT vé gici han 6 nhim
kim loai ning trong thyc phim.





Kết quả thử nghiệm :


[image: image4.png]sTT CHI TIEU THU NGHIEM DON V| PHUONG PHAP THU! KET QUA
1 VW00G VW (a) Staphylococcus aureus cfu/g ISO 6888-1: 2021/Amd 1: 2023 Khang phat hién
(LOD=10)
2 [ VW014 VW (a) Clostridium perfringens cfulg ISO 15213-2:2023 Khang phét hién
(LOD=10)
3 VWO015 VW (a) Coliforms cfulg TCVN 6848:2007 (SO 4832:2006) Khong phat higg/e, /3¢
(LoD=10) f{=[ |
4 | VW025 VW (a) Bacilus cereus clulg AOAC 980 31 Khong phat %(‘c
(LOD=10) P
5 VWAS2 VW (a) Escherichia coli cfulg I1SO 16649-2:2001 Khéng phét hién \\7
(LoD=1)
6 VW022 VW (a) Téng s& ném men, ndm méc cfulg “TCVN 8275-1:2010 (ISO Khdng phét hign
21527-1:2008); TCVN 8275-2:2010 (LOD=10)
(1SO 21527-2:2008)
7 | VW012 VW (a) Tdng s8 visinh vat hi€u khi cfulg 1SO 4833-1:2013/Amd 1-2022 Khong phat hién
(LOD=10)
VD157 VD (a) Xo Dinh Dudng % AOAC 991.43 297
VWO066 VW (a) Protein % N79-R-RD1-TP-9757 (Ref. TCVN 9.19
s1252015)
10 | VW08T VW (a) Béotbng % N79-R-RD1-TP-9756 (Ref. TCVN 141
8136:2009)
11 | VWWS6 VW ‘Carbohydrat (khéng bao gdm % FAO Food and Nutrition paper 77 68.98
x0 dinh dudng) Chapter 2/section 2.3:2003
12 VD279 VD (a) Natri (Na) mg/ kg EVN-R-RD-2-TP-3500 (Ref. AOAC 6230
969.23)
13 | VD821 VD (a) Afiatoxin BY gl kg EVN-R-RD-1-TP-5060 (Ref. DIN EN Khéng phat hign
14123:2008-03) (LOD=0.5)
14 VD821 VD (a) Aflatoxin t6ng (B1, B2, G1, G2) vol kg EVN-R-RD-1-TP-5060 (Ref. DIN EN Khéng phét hién
14123:2008-03) (LOD=0.5)
15 VW067 VW (a) Ochratoxin A Hgl kg N79-R-RD1-TP-9395 (Ref. TCVN Khdng phét hign
12599:2018; EN 16007:2011) (LOD=0.5)
16 | VW74 VW Naing luigng (Bao gom xa dinh keall 100 g FAO 200377 446
dutng)
17 | VW072 VW (a) Chi(Pb) mg/ kg N79-R-RD1-TP-12629 (Ref. AOAC Khang phét hign
2015.01) (LOD=0.017)
18 VWO073 VW (a) Cadimi(Cd) mg/ kg N79-R-RD1-TP-12629 (Ref. AOAC Khéng phét hign
2015.01) (LOD=0.01)
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	2. 
	Bánh mềm phủ socola
	- Xuất xứ : Việt Nam.

- Nhà sản xuất : Nhà thầu khai báo.

- Thương hiệu : Nhà thầu khai báo.

- Sản phẩm được đóng gói bằng màng OPP/MCPP, trong khay PET, PS, túi PP, hộp giấy đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm theo quy định của Bộ Y Tế. 
- Thành phần nguyên liệu : Bột mỳ, trứng gà, sữa bột, bột ca cao (8%), dầu thực vật, đường kính, bơ, gelatin, mạch nha, muối ăn, chất tạo xốp (INS500(iii), INS503(ii), chất nhũ hóa: lecithin (INS322 (i)), chất giữ ẩm: sorbitol (INS420(i)), glycerol (INS422), chất ổn định (INS471, INS472a, INS415), chất bảo quản (INS200, INS202, INS282), phẩm màu thực phẩm tổng hợp (INS110, INS129, INS153), hương  liệu thực phẩm tổng hợp: vani, hương sữa, hương sôcôla.
- Thời hạn sử dụng sản phẩm: 10 tháng kể từ ngày sản xuất;
Yêu cầu kỹ thuật :


[image: image6.png]1.1. Cic chi tiéu cim quan:

Stt | Tén chi tieu Yéu cAu
1 | Trang théi Bénh mém, hinh theo khuon mau.
2 | Mauséc Mau dfc trung cia sin phim.
3| Mui,vi ‘Mui thom dfc trumg sén phém, vi ngot diu. Khong ¢6 mui, vi la.
1.2. Cic chi tiéu chéit lugng chii yéu
stt Tén chi tiéu Donvitimh | Micconghb |
1 | Ham lugng duong tdng sb % >15
2 | Ham lugng protein % >3
3 | Ham lugng lipit % 25
4 | Ham luong gluxit % 250
5 | Doém % <20

1.3. Cac chi tiéu vi sinh vt

Stt Tén chi tiéu Pon vj tinh Mic téi da
1 | Téng sé vi khuin hiéu khi - TSVKHK CFU/g 10°

2 | Téng s6 ném men - nim mébc CFU/g 10*

3 | Coliforms CFU/g 10

4 |E.coli CFU/g 3

5 |s. aureus CFU/g 10

6 | CL perfringens CFU/g 10

7 | B. cereus CFU/g 10






[image: image7.png]1.4. Ham lwgng dde t6 vi ném: tn theo QCVN 8-1:2011/BYT vé gi6i han 6 nhiém
doc té vi nim trong thyc phim.




Kết quả kiểm nghiệm :
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7| Tone s8 ném men va ném méc TCVN 8275-2:2010 CFU/g <10° 10

Total yeasts and moulds







	3. 
	Hạt nêm
	- Xuất xứ : Việt Nam.

- Nhà sản xuất : Nhà thầu khai báo.

- Thương hiệu : Nhà thầu khai báo.

- Sản phẩm được đóng bằng gói bằng túi cán màng đảm bảo đúng quy định của bộ Y Tế về bao bì thực phẩm.trọng lượng tịnh 400gr. Thành phẩm có màu vàng nhạt đến vàng, dạng hạt, tơi khô, không vón cục.

- Thành phần tối thiểu trên 1kg gồm: Muối, chất điều vị (621, 631, 627), đường, tinh bột sắn, dầu thực vật, chất ổn định (1422), hương liệu tổng hợp: Hương thịt, hỗn hợp thành phần nguyên liệu tươi (Thịt heo 2.51g, cà rốt 0.73g, hành 0.47g, tỏi 0.27g, xương ống và tủy 0.09g): 10g, tiêu, phẩm màu tự nhiên: màu nghệ và 160a(iii) tính trên 1 kg thành phẩm
- Thời hạn sử dụng sản phẩm: 15 tháng kể từ ngày sản xuất;
Yêu cầu về an toàn thực phẩm:

[image: image10.png]Té chirc, cé nhan san xudt, kinh doanh thire phm dat yéu ciu vé an toan thuc phim
theo:
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[image: image11.png]1. Cac chi tiéu cim quan:
- Méu sdc: Mau vang nhat dén vang

- Miii vi: Mili thom dgc trung cia sin phim, vi mgn ngot hai hoa, khong ¢6 mui vi la

- Trang thii: Dang hat, khong vén cuc
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2. Cic chi tidu chit lwgng chii yéu:

T Tén chi tieu Ponvj tinh Mirc cong bb
|| Ham lugng Protein 2/100 ¢ 9.5-14,5
2 [Ham lugng béo 100 ¢ 08-12
3| Ham luong Carbohydrate /100 g 28-42
3. Cilc chi tiéu vi sinh vit: ip dung theo Quyét dinh s6 46/2007/QD-BYT Quy dinh
gi6i han (6 da 6 nhiém sinh hoc va héa hoc trong thyc phém — nhom gia vi
T Tén chi tieu Don vj tinh Mikc tdi da
1| Tong s vi sinh vat hiéu khi CFU/g 10
2 | Coliforms CFU/g 10*
3 |Ecoli CFUJ 3
4| Staphylococcus aureus CFU/g 10
5| Salmonella CFU/g Khong c6
6| Tong 6 bao tir ndm men va nam méc 25g 10%

.4 Ham lugng kim logi ndng: theo QCVN 8-2:2011 Quy chuan K3 thuat Quéc gia
d6i v6i gi6i han 6 nhiém kim loai nng trong thyc phim — nhém gia vi

TT Tén chi tiéu Don vi tinh Miic t8i da
1| Chi(Pb) mg/kg, 2,0
2| Thiy ngan (Hg) mki 0,05
3 [Asen(As) mg/k; 5,0
4| Cadimi (Cd) mg/kg 1.0





Kết quả thử nghiệm :
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	4. 
	Dầu ăn 
	- Xuất xứ : Việt Nam.

- Nhà sản xuất : Nhà thầu khai báo.

- Thương hiệu : Nhà thầu khai báo.

- Sản phẩm được đóng bằng gói bằng chai nhựa PET đảm bảo chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm, thể tích thực ở 20°C là 1lít.

- Thành phần trong 100g tối thiểu gồm:

+ Năng lượng 900 Kcal

+ Cholesterol: 0g

+ Chất béo bão hòa ≤ 20g

+ Chất béo không bão hòa ≥ 80g

 Omega-3 ≥ 4.000 mg

 Omega-6 ≥ 50g

 Omega-9 ≥ 20g

+ Vitamin E ≥ 3mg

+ Vitamin A bổ sung ≥ 9.200 IU.
- Thời hạn sử dụng sản phẩm: 24 tháng kể từ ngày sản xuất;
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1.3 Gacchi Bu vi sinh vt (ineo Quybt Gnh 4872007/0B-BYT vb quy dinh i1 han 61 8a 6 il
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st chitey Bonvitah Mo tias
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Kết quả thử nghiệm :
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	5

	Đường kính trắng 
	- Xuất xứ : Việt Nam.

- Nhà sản xuất : Nhà thầu khai báo.

- Thương hiệu : Nhà thầu khai báo.

- Sản phẩm được đóng bằng gói bằng túi cán màng đảm bảo đúng quy định của bộ Y Tế về bao bì thực phẩm.trọng lượng tịnh 1kg kích thước 400mm x 260mm ( RxC ) có thiết kế in hình cây mía tượng trưng cho nguyên liệu làm từ cây mía. Thành phẩm có tinh thể màu trắng, kích thước tương đối đồng đều, tơi khô, không vón cục.

- Thành phần : nguyên liệu từ cây mía, tiêu chuẩn chất lượng chủ yếu: Độ Pol không nhỏ hơn 99,75%, hàm lượng đường khủ, % khối lượng (m/m) không lớn hơn 0,035%, tro dẫn điện, % khối lượng ( m/m ) không lớn hơn 0,04 %, sự giảm khối lượng khi sấy ở 105°C trong 3h, % khối lượng ( m/m ) không lớn hơn 0,05 %, độ màu không lớn hơn 60 ICUMSA
- Thời hạn sử dụng sản phẩm: 24 tháng kể từ ngày sản xuất;
Yêu cầu về an toàn thực phẩm:

[image: image18.png]chuce, ca nhan san X
phim theo:

kinh doanh thyc phim dat yéu cdu vé an toan thuc

1. Kim loai niing: QCVN 8-2:2011/BYT - Quy chuén ky thuat quéc gia déi véi

gnm han kim logi nang trong thye phim

| 1. Ham Iwong chi (Pb),

Tén chi tiéu Pon vi tinh Mic tdida |
). mg/kg 0.5
2. Ham lugng Asen (As), mg/kg 1,0
3. Ham lugng Cadimi (Cd), mg/kg 1,0
4. Ham lugng thuy ngn (Hg) mg/kg 0,05

tinh luyén — yéu cau vi sinh: Vi sinh vat

2. Vi sinh: Phit hop ti¢u chudn Quéc gia TCVN 7270:2003 dudng tréng va dudng

- __Tén chi tiéu Don vi tinh M tbi da
1. Téng s6 vi sinh vit hiéu khi, CFU/10g CFU/10g 200
khong 16n hon B
2. Nédm men, CFU/10g khong 16n hon CFU/10g 10
3. Ném mée, CFU/10g khong 16n hon CFU/10g 10

thye phim

t5 vi ndm: Phi hop QCVN 8-1:2011/BYT gi6i han doc t6 vi ndm trong

| 1. Aﬂaloxm Bl

Tén chi tiéu Pon vj tinh Mikc tdi da
ne/kg s
oxm BIBZGI(JZ ngkg 15

4 w lwgng thude bio v¢ thye vit: Phi hop thong tu 50/2016/TT-BYT — Thong
tw quy dinh gi6i han t6i da du lugng thude bao vé thuc vat trong thuc phim.




Tiêu chuẩn của nhà sản xuất:

[image: image19.png]5.1. Chi tiéu cam quan:

Yéu cau

Tinh thé mau tréing, khi_pha trong nudc cét cho dung dich trong.

Vi ngot khong c6 mui, vi la

rang thai

San phim dang tinh thé dong déu, toi kho

5.2, Cic tiéu chudn chit lwgng chii yéu: TCVN 7968:2008

R ___Tén chi tiéu Pon vi tinh Mirc cong bo
I 1. D§ Pol, ("Z) khong nhé hon % 99,75
| 2. Ham lu_qng ('iucng khtr, % khai lugng % 0,035
(m/m) khong 16n hon
| 3'. Tro dan dién, % khoi lugng (m/m) khong % 0,04
16n hon
1, Nghi dinh 15/2018/ND-CP
4. Sy giam khéi lugng khi séy ¢ 105°C trong o 0.05 ‘
3h, % khéi lugng (m/m), khong 16n hon ° 2
5. D9 mau, khong I6n hon ICUMSA 60 \





[image: image20.png]5.3. Ham lwgng hoa char khéng mong mudn: Phi hop tiéu chuin quéc gia TCVN
7270: 2003 Duong tréing va dudng tinh luyén — yéu cau vé sinh: Du lugng SO,

Tén chi tiéu Pon vi tinh Mikc t6i da

Luu huynh dioxit mg/kg <15





Kết quả thử nghiệm :
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Characreristic

Phuong phip thir
Test method

Gidi han
phit hi¢n/Pham
vido
Limit of Detecio
Range of
measurement

[Két qua thir nghiém|
Testresul

7.1, Cam quan'” / Sensory test
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[image: image22.png]Total mesophilic bacterial count

ICUMSA 2017

“Tén chi tiéu Phuong phap thir Gidi han  [Ket qua thir nghi¢m
Characteristic: Tesimethod | phithign/Pham | Test result
vido
[Limit of Deteci
Range of
measurement
7.8, C hat: qua rdy 0.212 mm tinh theo
Khi lugng, % | GS29-37(2007) - 138
Particl size: through 0,212 mm ICUMSA
(mim)
7.9. Him lugmg tap chit, melkg | GS 231919 2007) - 069
Insoluble matter content ICUMSA
7.10. Ham lugng sunphua dioxyt (S0;),
mekg | GS 2/1/7/9-33 2011) - 110
Sulfr dioide content ICUMSA
7.1 Ham lugmg chi, mykg | QITNAKT3 1962018 | 600x10° | Khong phit hitn
Lead content [Ref: AOAC (2013.06) Not detected.
712 Him lugng asen t6ng s6, mg/kg | TCVN8427:2010 | 1,00x107 | Khong phit hién
Total arsenic content Not detected
7.13. Hém lrgng dong, mghkg | AOAC 2016 (999.11) 012 Khéng phat hién
Copper content Not detected
7,14, Him lugg thiy ngin,  mg/kg | QTTN/KT3 0642016 [ 150 10* | Khong phat hign
, Mercury content (Ref: AOAC (971.21))| Not detected
7.15. Him lugmg cadimi,  mg/kg | AOAC2016 (2013.06)| 1,00 10* | Khong pht hién
Cadmium content ‘Not detected
7.16. Téng s vi khun hiéu khi,
CFU/MOg | GS2/3-41011) - 20x10°





[image: image23.png]& Phuong pdpthe | Giéi han Kt qud thi nghié|
Characterisic Testmethod | phét hiéwPham | Test reull
vido
\Limitof Detector
Range of
measurement
7.07. Tong b némmen,  CFUN0 | GS23-47015) - 20x10°
Total yeasts ICUMSA 2017
718 Teng 6 ndmmbe,  CFUI0g | GS23-47 2015) - 20x10°
Total moulds ICUMSA 2017
7.19. Coliform, CFUIg | 15048322006 - o hon 10
Less than
720, Coi, CPULg | 150 16649 -2: 2001 - N hon 10°)
Less than
721, Salmonella spp. 125 ¢ 150 6579-1.2017 - Khong phit hign
No detected
722, Closiridium perfringens, CFUfg | 1507937 : 2004 - Nho hon 10%)
Less than
7.23. Saphylococcus aureus,  CFUJg. | AOAC 2016 (975.55) - Nho hon 10°)
Less than
724, Ham lugmg sit, mgke | AOAC20160%9.11) | 030 Nho hon 0.9
Iron content Less than
7.25. Him lugng aflatoxin BI, ghkg | TCVN 7596 : 2007 075 Khong phét hién
Afatoxin BI content ot detected
7.26. Him lugng aflatoxin, — pgkg | TCVN 7596 : 2007
Afltosin content
< 075 Khong phit hién
Not detected
- B 075 Khong phit hitn
Not detected
.Gl 075 Khong phit hién
Notdetected
. @ 075 Khong phit ién

Not detected





[image: image24.png]Két qua thir

Ten chi itu Phuong phip thr nghiém
Characterisic Testmethod | Limitof Detection/ | Testresult
|Range of measuremen|
727, Him lugmg melamin, kg | QTTNKTS 051 100 Khong phit hign
Melamine conent 2018 ot detected
(Ref: TCVN 9048
2012)
7.28. Ham lugng Ethylene oxide”
(éng cia cthylene oxide vi
2-chloro-cthanol qui ra ethylenc
oxide), mghkg QTTNKT3 5,00x 107 Khong phat hign
Eihylene oside content (sum of 3002021 Not detected
ethylene oxide and 2-chloro- (GC-MS/MS)
cthanol as ehylene ovide)
7.29. Him lagng tro sunphat tinh theo
khdi lwgng, % GS1-10 (1998) 0,1 Khong phat hién
Sulfate ash content (mim) ICUMSA ot detected
730, Ham luong mangan,  mgkg | AOAC 2016 010 Khng phit hién
Manganese content ©8535) Not detected
731. Thir nghiém GMO/ GMO Testing
Phihién DNA thye vit da vio gen | QTINKTS 133 10copies | Khing phit hién
tmL (RNA - Leu gene) 016 Not detected
Detection of plant DNA based on Real time PCR

L gene (RNA ~ Leu gene)





[image: image25.png]‘Gidi han phit Két qua thir
Tén chitiéu Phuong phip thir | hign/Phem vi do nghiém
Characerisiic Testmethod | Limit of Detection/ | Test result
|Range of measuremen]
7.32. Him lugng thude bao vé thie
vit, myke
Pesticide content
. 24D EN 15662:2018 001 Khong phit hién
Not detected
. Aldicarb EN 156622018 001 Khong phit hign
Not detected
« Asinphos-methy! EN 15662:2018 001 Khong phit hién
Not detected
« Carbofuran EN 15662:2018 001 Khong phit hién
Not detected
* Chlorantraniliprole EN 156622018 0,005 Khong phit hién
Not detected
* Clothianidin QITNKTI 0005 Khong phit hién
272:200 Not detected.
* Cyhalothrin EN 15662:2018 005 Khong phit hién
Not detected.
« Cypermethrin EN 156622018 005 Khong phit hign
Not detected
* Dicamba QITNKTS 005 Khong phit hién
272:200 Not detected.
* Ethoprophos. EN 156622018 001 Khong phit hién
Not detected
* Glyphosate QITNKTS 0,005 Khong phit hign
2742020 Not detected
* Imazapic QIINKTS 0,005 Khong phit hién
272:200 Not detected.
« lsoxaflutole QTTNKT3 0,005 Khong phit hién
272:2020 Not detocteds





[image: image26.png]Gidi han phat Kétqua thir
“Ten chi tiéu Phuong phip thic | hién/Pham vi do nghiém
Characreristic Testmethod | Limi of Detection/ | Test result
\Range of measuremen]

Mesotrione: QITNKT3 0,005 Khong phit hitn
2722020 Not detected

Novaluron EN 156622018 0,005 Khong phit hién
Not detected

Propiconazole EN 156622018 001 Khong phit hién
Not detected

Tebufenozide EN 156622018 001 Khong phit hign
Not detected

Trinexapac-ethyl 00025 Khong phit hién

ey b






	6
	Mỳ chính
	- Xuất xứ : Việt Nam.

- Nhà sản xuất : Nhà thầu khai báo.

- Thương hiệu : Nhà thầu khai báo.

- Sản phẩm được đóng bằng gói bằng túi cán màng PE; OPP/PE/LLDPE; PA/PE/LLDPE đảm bảo đúng quy định của bộ Y Tế về bao bì thực phẩm trọng lượng tịnh 1kg, kích cỡ size M kích thước 195mm x 290mm ( RxC ).
- Thời hạn sử dụng sản phẩm: 05 năm kể từ ngày sản xuất;
1. Yêu cầu kỹ thuật : theo QCVN4-1: 2010/BYT: Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về phụ gia thực phẩm – chất điều vị.

1.1 Các chỉ tiêu cảm quan : Thành phẩm có dạng tinh thể hoặc bột tinh thể màu trắng, có mùi đặc trưng của sản phẩm, có vị đặc trưng, kích thước tương đối đồng đều, tơi khô, không vón cục.
1.2 Định tính : Độ tan : dễ tan trong nước, ít tan trong ethanol, thực tế không tan trong ether. Glutamat : phải có phản ứng đặc trưng của glutamate. Natri : phải có phản ứng đặc trưng của natri.
[image: image27.png]1.3. Cic chi tiéu chat lugng chii yeu. (Theo QCVN 4-1:2010/BYT: Quy chudn ky thudt

quéc gia-vé phu gia thwe phdm — chdt diéu vi (phu luc 2))

TT Tén chi tiéu Pon vi tinh Mikc cong bd
1 | Poim % <0,5
2 | pH (dung dich 1/50) 6,7~172
3 Goc quay cuc riéng Do ([a]P20) +24,8 ~+25,3
4 | Ham lugng Clorid % <02
5 Acid pyrrolidon carboxylic Pat yéu ciu qua
C4HsON-COOH thir nghiém
6 | Chi (Pb) mg/kg <10
7 | Ham lugng CsHsNNaO4.H.0 % chét kho 299,0





[image: image28.png]1.4.  Ham lwgng kim logi ning: (Theo QCVN 8-2:201 1/BYT quy chudn ky thudt quéc gia
doi véi gidi han 6 nhiem kim loai ndng trong thwc pham)

TT Tén chi tiéu Pon vi tinh Mikc cong bd
1 Asen (As) mg/kg <5,0
2 | Cadimi (Cd) mg/kg <1,0
3 | Thiy ngén (Hg) mg/kg <0,05





[image: image29.png]1.5, Ciic chi tiéu vi sinh vit: (Theo quyét dinh s6 46/2007/QD-BYT: quy dinh giéi han (6
da 6 nhiém sinh hoc va héa hoc trong thirc pham)

TT Tén chi tiéu Pon vi tinh Mirc ti da _
1 | Téng sb vi khudn hiéu khi CFU/g 104 '
2 | Coliforms CFU/g 10?

3 |Ecoli CFU/g 3

4 | S.aureus CFU/g 102

5 | Salmonella /25g Khong c6
6 I'Il'g:lg ;g:cbéo tir ndm men — CFU/g 102





Kết quả thử nghiệm :
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Test methods
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THU NGHIEMZ
Test results \

Téng sb bao t&r nAm men,
ndm méc/Total of Yeast and
moulds

Téng s6 bao t&r nAm men/
Total of Yeast

Tdng sb bao t&r nAm méc/
Total of Moulds

Téng s6 vi sinh vat hiéu khi
Aerobic plate count

Escherichia coli

Staphylococcus aureus
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Coliforms

CFU/g

CFUlg

CFU/g

CFU/g

CFUIg
CFUlg

CFUlg

TCVN 8275-2:2010

TCVN 8275-2:2010

TCVN 8275-2:2010

TCVN 4884-1:2015

TCVN 7924-2:2008
TCVN 4830-1:2005

TCVN 10780-1:2017

TCVN 6848:2007

KPHIND (< 10)

KPHIND (< 10)

KPH/ND (< 10)

2,5x10°
KPHI/ND (< 10)
KPHIND (< 10)

Am tinh/Negative
/259

KPHIND (< 10)





[image: image31.png]TEN CHI TIEU - DON V| TiNH

PHUONG PHAP THU

KET QUA

Items| Test properties - Unit Test methods T?ixgﬂ,g‘”
9. | Bacillus cereus gia dinh/ CFU/g TCVN 4992:2005 KPH/ND (< 10)
Presumptive Bacillus cereus
10. | Clostridium perfringens CFU/g TCVN 4991:2005 KPH/ND (< 10)
11. | Coagulase positive 4.
sphyiocrios’ CFU/g | TCVN 4830-1:2005 KPHIND (< 10)
12. | Enterobacteriaceae CFU/g | SO 21528-2:2017 KPH/ND (< 10)
B gﬁff’fé'éte Reducing Clostridium oy | TCUN 4991:2005 | KPHIND (< 10)
Ham luvong Aflatoxin tdng sb/
14. =
Aafoxinsicorfiont ug/kg AOAC 991.31 KPH/ND (MDL=1,0)
KPH/ND
15. | Ha
Ham lwong Hg/Hg content mg/kg AOAC 971.21 (MDL=0,03)
16. | Ham lwong As/As content mg/kg AOAC 986.15 <0,1(MQL)
17. | Ham Ilwong Pb/Pb content mglkg AOAC 999.11
18. | Ham lwong Cd/Cd content mg/kg AOAC 999.11
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Chloride content

Do tan/Solubility -
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FAO JECFA
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Monographs-2005, Vol 4| trwng cua Natri/
Specific reaction of.
Sodium
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Item Test property, unit KIEM TRA/ Test result
Test method
TCVN 4884-1:2015 2,3x10°
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	Mỗi sét quà được đóng trong túi giấy chất liệu ivory 250gsm/m2, màu xanh công đoàn, kích thước: kích thước ngang 45cm x cao 33cm x đáy 10cm, Và được in logo công đoàn kèm theo dòng chữ: “CÔNG ĐOÀN CƠ SỞ CÔNG TY TNHH GIẦY ADIANA VIỆT NAM – CHI NHÁNH THỌ XUÂN KÍNH BIẾU “

10 sét quà được đóng trong thùng caton 5 lớp 


Các yêu cầu khác

Yêu cầu về kỹ thuật chung:

- Nhà thầu cam kết: Hàng hóa phải mới 100%, chưa qua sử dụng, sản xuất từ tháng 8/2025 trở lại đây, nguyên đai, nguyên kiện, hàng hóa phải có tem chất lượng của nhà sản xuất, nhà phân phối.

Bất kỳ thương hiệu, mã hiệu (nếu có) trong bảng yêu cầu kỹ thuật để minh họa các tiêu chuẩn chất lượng, 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, đặc tính kỹ thuật, tính năng sử dụng “tương đương” hoặc “ưu việt hơn” so với các yêu cầu tối thiểu.

+  Quy cách hàng hoá: Nhà thầu phải đề xuất ký mã hiệu/ nhãn mác, xuất xứ cụ thể của hàng hóa và các thông số kỹ thuật chi tiết của hàng hóa dự thầu, không được phép chào từ hai nhãn hiệu cho hàng hóa yêu cầu; không được ghi cụm từ “tương đương” sau nhãn hiệu hàng hóa đã chào

- Yêu cầu về kỹ thuật cụ thể: Nhà thầu phải có cam kết và có tài liệu cho các nội dung sau: 

+ Hàng hóa cung cấp phù hợp yêu cầu của gói thầu và đảm bảo đúng các chỉ tiêu kiểm nghiệm của Bộ Y tế quy định.

+ Có giấy phép bán hàng hợp lệ. 

+ Có Bản tự công bố sản phẩm, phiếu kiểm nghiệm

- Yêu cầu sản phẩm hàng mẫu: 

+ Thời gian nộp sản phẩm mẫu: Trong vòng 05 ngày làm việc sau thời điểm đóng thầu theo thông báo mời thầu đã được đăng tải trên hệ thống mạng đấu thầu quốc gia. 

+ Số lượng hàng mẫu: 
· 01 bộ sản phẩm đầy đủ (Túi đựng quà, 1 hộp bánh Tảo 310g, 1 hộp Bánh mềm phủ socola 240g, 1 gói hạt nêm 400g, 1 chai dầu ăn 1L) với thông số kỹ thuật như yêu cầu. 

· 01 bộ sản phẩm đầy đủ (Túi đựng quà, 1 gói đường kính trắng 1kg, 1 gói hạt nêm 1kg, 1 chai dầu ăn 1L, 1 gói mì chính 1kg) với thông số kỹ thuật như yêu cầu. 


+ Các sản phẩm mẫu đủ số lượng, đúng quy cách bên mời thầu sẽ đưa vào sử dụng. Sản phẩm mẫu sau khi đưa vào sử dụng sẽ được đánh giá đạt/ không đạt theo các tiêu chí như sau: Quy cách, mô tả: chi tiết tại điểm b mục 1.2 - Chương V. 


+ Trường hợp quá thời hạn cung cấp hàng mẫu hoặc sản phẩm không đạt các yêu cầu kỹ thuật, Bên mời thầu sẽ đánh giá E-HSDT của nhà thầu không đáp ứng và thực hiện tiếp các bước đánh giá E-HSDT theo quy định.

+ Địa chỉ nộp hàng mẫu: CÔNG ĐOÀN CƠ SỞ CÔNG TY TNHH GIẦY ADIANA VIỆT NAM – CHI NHÁNH THỌ XUÂN.

+ Chi phí chào thầu: Đã bao gồm  thuế, chi phí vận chuyển, bốc dỡ, giao hàng, in ấn 

+ Bên nhà thầu bố trí ít nhất 03 nhân sự tại địa điểm nhà máy bên mời thầu chỉ định thực hiện nhiệm vụ phát quà, đổi quà lỗi trực tiếp đến tay người lao động. Thời gian phát quà được phân công theo ca làm việc ( ca sáng phát từ 7h-9h, ca chiều 16h-18h, ca tối 10h -12h), số lượng công nhân từng ca làm việc bên mời thầu sẽ báo bên nhà thầu trước 2 ngày giao hàng.   

+ Trong trường hợp hàng hóa cung cấp bị lỗi, nhà thầu phải đổi hàng hóa khác đáp ứng chất lượng trong vòng 24 giờ kể từ thời điểm có yêu cầu của Chủ đầu tư.
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