Chương V. YÊU CẦU VỀ KỸ THUẬT

Mục 1. Yêu cầu về kỹ thuật
Yêu cầu về kỹ thuật bao gồm các nội dung cơ bản như sau: 
1.1. Giới thiệu chung về dự án/dự toán mua sắm, gói thầu
[bookmark: _Hlk154743134]˗ Chủ đầu tư: Công đoàn Công ty TNHH Winners Vina.
- Dự toán mua sắm: Mua quà tặng cho người lao động Công đoàn Công ty TNHH Winners Vina.
- Tên gói thầu: Mua sắm hàng hoá.
˗ Địa điểm thực hiện: Thôn Nga Lộ 1, xã Nga Sơn, tỉnh Thanh Hoá.
1.2. 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, cụ thể: 
a) Yêu cầu về kỹ thuật chung: 
- Nhà thầu cam kết: Hàng hóa phải mới 100%, 
- Hàng hóa cung cấp phải có ký mã hiệu, xuất xứ rõ ràng, có đặc tính, thông số kỹ thuật của hàng hóa, tiêu chuẩn sản xuất, tiêu chuẩn chế tạo và công nghệ hoàn toàn phù hợp đáp ứng yêu cầu. HS cung cấp: Đính kèm Bảng thông số kỹ thuật của hàng hóa chào thầu của tất cả các hàng hóa: Ghi rõ xuất xứ, ký mã hiệu, thông số kỹ thuật của hàng hóa chào thầu;
- Hàng thực phẩm thời hạn sử dụng còn tối thiểu 6 tháng tính từ ngày sản xuất ghi trên bao bì sản phẩm;
- Có nêu rõ nguồn gốc xuất xứ hàng hóa và nguồn gốc xuất xứ hàng hóa hợp pháp. Cung cấp catalog hoặc hồ sơ kỹ thuật thể hiện hàng hóa đáp ứng thông số kỹ thuật yêu cầu.
b) Yêu cầu về kỹ thuật cụ thể: 
	STT
	Tên hàng hóa
	Thông số kỹ thuật và các tiêu chuẩn

	1
	Hộp cốc thuỷ tinh
	1. Hộp cốc thuỷ tinh ( 06 cái dung tích 320ml + Hộp + Túi)
- Chất liệu: Thủy tinh cao cấp 
- Màu sắc : Thuỷ tinh trong suốt 
- Cốc: Cốc dáng bầu, cao 85 mm, đường kính miệng rộng 77 mm, đường kính đáy 56 mm, đường kính lớn nhất 86 mm
- Trọng lượng 1 cốc: 360g
* Kiểu cách:
- Từ đáy cốc đến miệng cốc có các vân kẻ sọc 
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- Chất lượng sản phẩm đạt tiêu chuẩn chất lượng TCVN 7146-1: 2002 ( QCVN 12-4:2015/BYT) nộp kèm E-HSDT:
-  Hàm lượng chì (Pb): KPH (LOD = 0,01mg/l)
- Hàm lượng Cadimi (Cd): KPH (LOD=0,01 mg/l)
* Hộp và túi đựng sản phẩm 
 Mỗi phần quà được đóng trong hộp giấy duplex bồi sóng E in offset nhiều mầu hộp kích thước như sau: dài 30 cm rộng 18 cm cao 11 cm giữa các cốc có lớp lót cố định chắc chắn sao cho cốc không va chạm vào nhau và in lời chúc mừng của công đoàn công ty đến người lao động
+ Túi kích thước rộng dài 40 cm x  rộng 30 cm x  cao 35 cm in lời chúc mừng của công đoàn công ty đến người lao động
* Quy cách đóng thùng đựng sản phẩm: 
+ Đóng thùng theo tiêu chuẩn nhà sản xuất nhưng không vượt quá 16kg/thùng

	2
	Hộp quà tặng
	2. Hộp quà tặng bao gồm: 10 bát cơm + hộp + Túi :
*Kích thước:
- 10 bát cơm : đường kính miệng rộng 11,5 cm, đường kính đáy 4,6cm, cao 6 cm, trọng lượng = 175g/ 1 sản phẩm.
* Kiểu cách:
- Viền bát kẻ chỉ mầu nâu trong men.
- Hoa văn: Phía ngoài bát được trang trí bằng bông hoa cúc mầu xanh và các hoạ tiết mầu nâu sao cho tổng thể hài hoà bắt mắ, in 4D trong lớp men
- Vị trí hoa:
+ Phía ngoài bát sát miệng bát. Hoạ tiết trang trí bằng bông hoa cúc mầu xanh và các hoạ tiết mầu nâu sao cho tổng thể hài hoà bắt mắ, in 4D trong lớp men vòng quanh thân bát chiếm diện tích trang trí 1/2 bề mặt ngoài của bát hình ảnh hoạ tiết hài hoà bắt mắt.
- Tem, thương hiệu nhà sản xuất phải được in trong men trên mỗi sản phẩm có nguồn gốc rõ ràng
* Chất liệu: 
- Gốm sứ cao cấp men kem hoa xanh.
 + Sản phẩm bền, cứng, khó bể mẻ, khó trầy xước; 
+ Sứ trắng cao cấp loại 1, loại bỏ hoàn toàn tạp chất.
+ Không bị rạn nứt trong lúc sử dụng thông thường hàng ngày;
+ Bát, đĩa đồng đều mầu sắc hoa văn và chất lượng của cả 1 lô hàng.
 + Lớp men phủ bảo vệ: Lớp men trong suốt, bóng, đảm bảo sức khỏe cho người tiêu dùng;
+ Sản phẩm bát và vành bát đạt theo tiêu chuẩn: QCVN 12-4:2015/BYT TCVN 7542-1: 2005 + ICP MS hàm lượng Cd và hàm lượng Pb LOD ≤ 0,01
* Hộp và túi đựng sản phẩm
- Hộp đựng kích thước: dài 30 cm x rộng 12 cm x cao 12cm, chất liệu: Giấy duplex bồi sóng E in offset nhiều mầu. Trọng lượng hộp 150g, hình ảnh in hài hoà bắt mắt ( hình ảnh kèm theo)
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-  Túi kích thước  40 cm cao 32cm đáy rộng 16cm  in công đoàn công ty tặng người lao động
* Quy cách đóng gói sản phẩm:
- Đóng gói:10 Sản phẩm được đóng trong 1 hộp giữa mỗi sản phẩm có lót tránh va đập sứt vỡ, hộp sản phẩm được đóng trong thùng Carton theo tiêu chuẩn của nhà sản xuất nhưng không quá 20kg/ 1 thùng                                               
( Ghi chú dung sai trọng lượng và kích thước 2%).

	3
	Túi quà tặng công nhân
	3. Túi quà tặng bao gồm: 01 gói Đường kính trắng 1Kg + 01 lọ Tương ớt 500 Gram + 01 hộp bánh 448 Gram + 01 gói Hạt nêm 1Kg  + 01 Chai Dầu ăn 1Lít + 01 Cafe 288g ( 18 goix16gr)  
4. 

	
	
	1. Đường kính trắng 1kg
- 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
Yêu cầu về an toàn thực phẩm:
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Tiêu chuẩn của nhà sản xuất:
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Kết quả thử nghiệm :
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	2. Cafe 288g ( 18 goix16gr)  
- Xuất xứ : Việt Nam.
- Nhà sản xuất : Nhà thầu khai báo.
- Thương hiệu : Nhà thầu khai báo.
- Hộp có 18 gói x 16g /01 gói, trạng thái dạng bột, không vón cục, sản phẩm được đóng gói trong hộp giấy có kích thước 105mm x 70mm x 157mm (DxRxC), thành phẩm được đóng gói màng đơn chiếc màu đỏ đen kích thước 157mm x 37mm (DxR).
- Thành phần tối thiểu: Đường, bột kem (Có chứa đạm sữa), hỗ hợp cà phê hòa tan (12,5% cà phê Robusta 0.5% đậu nành), maltodextrin, cà phê rang xay nhuyễn (0.5%), muối i-ốt, hương cà phê tổng hợp dùng trong thực phẩm. Sản phẩm có chứa đạm sữa đậu nành. 
Yêu Cầu về an toàn thực phẩm :
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1. Hàm lượng kim loại nặng :

	STT
	TÊN CHỈ TIÊU
	ĐVT
	MỨC CÔNG BỐ CHẤT LƯỢNG

	1
	Hàm lượng Asen (As)
	mg/kg
	≤ 1

	2
	Hàm lượng Chì (Pb)
	mg/kg
	≤ 2

	3
	Hàm lượng Cadimin (Cd)
	mg/kg
	≤ 1

	4
	Hàm lượng Thủy Ngân (Hg)
	mg/kg
	≤ 0,05

	5
	Hàm lượng Đồng ( Cu)
	mg/kg
	≤ 30



        5. Độc tố vi nấm :

	STT
	TÊN CHỈ TIÊU
	ĐVT
	MỨC CÔNG BỐ CHẤT LƯỢNG

	1
	Hàm lượng Ocharatoxin A
	ppb
	≤ 10


 
  Kết quả thử nghiệm :
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	3. 01 hộp bánh 448 Gram
- Xuất xứ : Việt Nam.
- Nhà sản xuất : Nhà thầu khai báo.
- Thương hiệu : Nhà thầu khai báo.
1. Sản phẩm được đặt vào khay lót giấy, bỏ vào túi vật liệu PET/MCCP (MCCP tiếp xúc trực tiếp với sản phẩm bên trong), các túi bánh được xếp trong hộp giấy hoặc hộp thiếc. Trọng lượng 448g.
2. Thành phần tối thiểu gồm: Bột mì, đường, trứng, chất béo thực vật (shortening, dầu olein tinh luyện), mạch nha, bơ, sữa bột, chất giữ ẩm (422, 420(i)), chất nhũ hóa (471), nước, tinh bột bắp, chất tạo xốp (500 (ii), 503(ii)), muối, sô –cô-la compound trắng, hương liệu (cốm,dừa,bơ,vani) tổng hợp, chất bảo quản (202), chất làm dày (415), phẩm màu tổng hợp (160a(i), 133)
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Kết quả thử nghiệm:
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	4. 01 gói Hạt nêm 1Kg
- 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. 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
Yêu cầu về an toàn thực phẩm:
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Kết quả thử nghiệm :
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	5. 01 Chai Dầu ăn 1Lít
- 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
+ Chât 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.
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Kết quả thử nghiệm :
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	6. 01 lọ Tương ớt 500 Gram
- Xuất xứ : Việt Nam.
- Nhà sản xuất : Nhà thầu khai báo.
- Thương hiệu : Nhà thầu khai báo.
- Sản phẩm được đựng trong bao bì chai nhựa PET, nắp nhựa PP, khối lượng tịnh 500gr
- Thành phần : Nước, đường, ớt 91 g/kg, muối, chất ổn định (1422,415), tỏi, khoai lang, cà chua cô đặc, chất điều chỉnh độ acid (270,260,330), dextrose, maltodextrin, chất điều vị (621,635), tỏi sấy, chất bảo quản (211,202), chiết xuất tương ớt 750 mg/kg chất tạo ngọt (acesulfam kali, aspartame) tổng hợp, hương liệu tự nhiên, chất tạo màu ( sunset yellow FCF, ponceau 4R) tổng hợp, chất chống oxy hóa (223,221,300), bột wasabi
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Kết quả kiểm nghiệm :
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Ghi chú: 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.
1.3. Các yêu cầu khác
- 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 với thông số kỹ thuật như yêu cầu. 
	+ Các sản phẩm mẫu đủ số lượng, đúng quy cách Chủ đầu tư 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 mục 1.2 - Chương V. 
	+ Trường hợp quá thời hạn cung cấp hàng mẫu hoặc sản phẩm không đạt các yêu cầu kỹ thuật, Chủ đầu tư sẽ đánh giá E-HSDT của nhà thầu không đáp ứng và thực hiện tiếp các bước đánh giá E-HSDT theo quy định.
+ Nhà cung cấp bản gốc hoặc bản sao y chứng thực kết quả thử nghiệm, giấy chứng nhận đang còn giá trị.
+ Địa chỉ nộp hàng mẫu: Công đoàn Công ty TNHH Winners Vina Địa chỉ Thôn Nga Lộ 1, xã Nga Sơn, tỉnh Thanh Hoá.
+ Chi phí chào thầu: Đã bao gồm  thuế, chi phí vận chuyển, bốc dỡ, giao hàng, in ấn 
+ Hàng hoá được giao trong 1 ngày, bên nhà thầu bố trí ít nhất 06 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 04 giờ kể từ thời điểm có yêu cầu của Chủ đầu tư.
Mục 2. Bản vẽ: Không có bản vẽ.
Mục 3. Kiểm tra và thử nghiệm
- Nhà thầu có cam kết 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.
- Nhà thầu cam kết đồng ý để 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 E_HSMT được phê duyệt. Thời gian, địa điểm và cách thức tiến hành kiểm tra, thử nghiệm: Chủ đầu tư sẽ thông báo cụ thể cho Nhà thầu trong quá trình thực hiện hợp đồng.
- Nhà thầu có cam kết Trường hợp hàng hóa không phù hợp với đặc tính kỹ thuật theo hợp đồng thì Chủ đầu tư có quyền từ chối và Nhà thầu phải có trách nhiệm thay thế hoặc tiến hành những điều chỉnh cần thiết để đáp ứng đúng các yêu cầu về đặc tính kỹ thuật. Trường hợp Nhà thầu không có khả năng thay thế hay điều chỉnh các hàng hóa không phù hợp, Chủ đầu tư có quyền tổ chức việc thay thế hay điều chỉnh nếu thấy cần thiết, mọi rủi ro và chi phí liên quan do Bên B chịu.
[bookmark: _GoBack]	- Nhà thầu có cam kết đồng ý Việc thực hiện kiểm tra, thử nghiệm hàng hóa của Chủ đầu tư không dẫn đến miễn trừ nghĩa vụ bảo hành hay các nghĩa vụ khác theo hợp đồng của Nhà thầu.
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“Tén chi tiéu
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

7.2, MU i/ Odor & taste”

7.3. § tinh khiét" tinh theo khi

luong, %
Purities (mim)

7.4. D& méu / Color, v

7.5. Him lugng tro din dién tinh theo
ki lugng, %

Conductivity ash content (mi/m)

7.6. Ham lugmg duimg khir tinh theo
ki lugng, %
Reducing sugars content (m/m)

7.7. D4 dm tinh theo khi luomg, %
Moisture content (m/m)

QTTNKT3 2342019

QTTN/KTS 2342019

[0
TCVN 63332010

G239~ 17 Q011)
ICUMSA

GS23/9-5 2011)
ICUMSA

G5 217309~ 15 (2007)
ICUMSA

Tinh thé méu tring,
Kich thute womg
i ding déu, toi

5, Khong von cuc
White erysals,
equa size, dry. no
curdle
Tinh thé dutmg
hotc dung dich
aubmg trong nuie
6 vi ngot, khong.
6 mui vi
Crystalsugar or
solution of sugar in
water have sweet
laste ree from
Joreign odor &
aste

99,99
792

200x10°

4.00x10°

110x10%
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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°





image8.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
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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)
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‘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
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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
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Phu hop vo1 quy dinh an toan thyc pham:

- Quyét dinh 46/2007/QD - BYT: Quy dinh gii han téi da 6 nhiém sinh hoc va héa hoc
trong thyc pham.

- TT 50/2016/TT-BYT : Quy dinh gi¢i han t&i da du lwgng thude bao vé thuc vt trong the

phim.
- QCVN 8-1:2011/BYT: QCKTQG gidi han 6 nhiém, dgc t6, vi nim trong thuc phim.
- QCVN 8-2:2011/BYT: QCKTQG gii han 6 nhiém kim loai nang trong thyc phim.

1. Cic chi tiéu cim quan:

* Trang thai : Dang bdt, khong von cuc.
= Mau sdc : Pac trung.
= Mui : Thom ca phé dac trung, khong mui la.

» Vj : Pac trung, khong vi la %
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2. Cic chi tiéu hoa ly:

STT | TEN CHI TIEU DVT | MUC CONG BO CHAT LUQNG
1 | Pdam % <5
2 | Ham lugng Caffeine % >0,25
3 | Ham luong Saccharin ppm 0
4 | Ham lugng Melamine ppm 0

3. Cic chi tiéu vi sinh:

STT | TEN CHITIEU DVT | MUC CONG BO CHAT LUQNG
1 | Tong s6 VKHK cfu/g <10*
2 | S Aureus cfu/g <10
3 | B. Cereus cfu/g <10
4 | Coliforms cfu/g <10
5 | E.coli cfu/g <3
6 | ClL Perfringens cfu/g <10
7 | Salmonella cfu/25g 0
8 | Tong sé BT nam men, nim mdc cfu/g <10%
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CHI TIEU

T KET QUA | DONVI PHUONG PHAP THU'
No. SPECIFICATION RESULT UNIT METHOD
01 | Do m/ Moisture (*) 1,86 % FAO,14/7,1986
02 | Trotbng / Ash (*) 462 % FAO,14/7,1986
P 7 KPH /ND :

03 | Chi s6 peroxyt / Peroxide (LOD=02) meg/kg | TK.TCVN 6121:2010
04 | Caffeine (*) 0,29 % TCVN 9723:2013

X KPH /ND

* .

05 | Ochatoxin A (*) (LOD=1.0) pg/ke TCVN 9724 : 2013

; KPH/ND S
06 | Saccharine (LOD=2) mg/kg CASE.SK.0019
07 | Melamine KPHND | | one | TCVN 9048 :2012

(LOD=1)
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™ CHI TIEU KET QUA DONVI | PHUONGPHAPTHU
No. SPECIFICATION RESULT UNIT METHOD
Tong s6 vi khuan hiéu khi s TCVN 4884-1:2015
OV | Foral Plate Count (*)i) S1x10 CFUR | (150 4833-1: 2013
; ) Khong phat hién TCVN 6848 : 2007
02 | Colifiems (*)i) Not detected CFUZE | (150 4832:2007)
T Khong phat hién TCVN 7924-2:2008
03| Escherichia coli (*)i) Not detected CFUR | (150 16649-2:2001)
CRT: TCVN 4830 -1 : 2005
Khong phat hién :
04 | Staphylococcus aureus (*) CFU/g | (ISO 6888 - 1 : 1999 with
Not detected amd 1:2003)
CE N Khong phat hién TCVN 4991 : 2005
05 | Clastridiuom perffingens Not detected CFUR | (15079372000 |
; & Khéng phat hién TCVN 4992 : 2005 |
06" | Bactlbur cerevs (*) Not detected CFUZ | (150 7932:2004) |
07 Tong sd bao tir ndm men - méc Khong phat hi¢n CFU/ TCVN 8275-2:2010
Yeast and Mould (*)(i) Not detected & | (150 21527-2:2008)
08 | Salmonella (¥ Am tinh fsg | TCYN 10780-1:2017

Negative

(ISO 6579 : 2007 )
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TR CHI TIEU KET QUA PONVI PHUONG PHAP THU'
No. SPECIFICATION RESULT UNIT METHOD

01 | Arsen / Arsenic (As) ( [l‘(gg;gf))] ) mg/kg AOAC 986.15

02 | Cadimi / Cadmivm (€)X | gg’z(’;’gl) mgkg | AOAC999.11

03 | Chi/ Lead (Pb) (i) : 55'3%, mgkg | AOAC999.11

04 | Thilty ngan / Mercury (Hg) ) 'L‘g;”;(’;fﬁ” mgkg | AOAC974.14

05 | Déng / Copper (Cu) (*)i) 0,12 mg/100g | AOAC 999.11
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T CHI TIEU KET QUA DON VI PHUONG PHAP THU'
No. SPECIFICATION RESULT UNIT METHOD
CASE NS.0037
1 KPH /ND
01 | Lecithin (LOQ=0,05) % (Ref. AOAC 949.07&

AOAC 923.07)
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2.1 Cie ehi tiéu chiit lvgng chii yéu:

Stt Tén chi tiéu Don vitinh | Mic cong bd
1. | Ham lugng dudng tong % _14-25
2. | Ham lugng carbohydrate % AI5=57s
3. Ham lugng chat béo % 24 —44
4. Ham lugng dam % 3,5-6,2
5. | Nang lugng keal/100g | 356 - 650,8
6. Ham lugng tro khdng tan trong HCI 10%, khong 16n hon % 0,1
7| g kidm, khong 16n hon “l‘:\";']’g&“ 2
D§ am, khong 16n hon % 19,5
Ham lugng melamine mg/kg khong ¢é
A

2.2 Ciic chi tiéu vi sinh vit: Phi hop v6i quyét dinh 46/2007/QD-BYT ciia Bo Y Té ngay

19/12/2007
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Stt

Tén chi tiéu

Don vj tinh

Gi6i han t6i da vi sinh vét

1. | Téng s6 vi khudn hiéu khi CFU/g 10t

2. | Téng s6 bao tr ném men, mc CFU/g 10

3. | Coliforms CFU/g 10

4. | Bacillus cereus CFU/g 10

5. | Clostridium perfringens CFU/g 10

6. | Staphylococcus aureus CFU/g 10

7. | E.coli MPN/g 3
Ham lwgng kim logi niing: Phi hgp véi QCVN 8-2:2011/BYT Quy chudn k§ thudt Quéc gia dbi

v6i Gidi han & nhiém kim logi nging trong thyre pham.

Stt Tén chi tiéu Don vi tinh Mirc t0i da.

1. | Cadmi (Cd) mg/kg 0,1

2. | Chi (Pb) mg/kg 0,2

2.4 Ham I

wong hoa chit khdng mong muén (héa chiit bio v§ thye

viit, héa chiit khic):

SWw | Ténchitieu Don vi tinh Mirc 61 da
Ochratoxin A ng/kg 8]
Deoxynivalenol ng/kg 200
Zearalenon ugrkg 20
Aflatoxin tong (B1, B2, G1, G2) ng/kg 4
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W T " &
Yéu ciiu véan toan thye phiim:

Cong ty sin xudt, kinh doanh thyre phdm dat yéu cdu v& An toan Thye phém theo:
- Nghi dinh 43/2017/NB-CP quy dinh ngi dung, céich ghi va quan ly nha nuée v& nhan ddi véi hang
héa luu thong tai Vu,l Nam.
- Vain ban hop nhét 02/VBHN-BYT huéng dn vlgc quﬂn Iy phy gia thyc | phmn

- QCVN 8-1201 I/BYT quy chudn ky thudt Quéc Gia d6i v6i gi6i han O nhidm doc (8 vi ném trong
thye phim.
- QLVN 8-2:201 I/BYT quy chudn ky thuit Quée Gia déi véi gioi han O nhiém Kim logi ning trong
thye phim.
- Cain et quyét dinh s6 46/2007/QD-BYT cia B3 Y Té ngdy 19/12/2007 vé viée ban hanh“Quy dinh

gidi han t6i da 6 nhi&m sinh hoc va héa hoc trong thyc plmm,
- Quydt dinh 38/2008 QD-BYT cuia By Y Té ngdy 11/12/2008 v& vi¢e “Qui dinh mirc giéi han téi da
ctia melamin nhi&m chéo trong thyre pham”.

- Vit dyng lleP Xiic v6i sin pham theo Quy C]\\Idl] ky llmal Qudc gia QCVN 12-1:2011/BYT “vé an
toan vé sinh dbi véi bao bl, dung cy biing nhya tdng hgp tiép xue trye tiép voi thye phim”.
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STT| CHI TIEU THU NGHIEM PON V| PHUONG PHAP THU KET QUA
1 |vD855 VD (a) Cadmium (Cd) mglkg 'AOAC 2015.01 Khong phét hién
(LOD=0.007)
DB6T VD (@ CHT(Pb) kg g phét-hidn—I
(LOD=0.02)
3 |vDoe3 vD ‘Ochratoxin A vglkg 'AOAC 2000.09 Khong phét hién
(LOD=1)
4 |vD088 VD Zearalenon vgkg ‘Anal. Chem. Acta (2013) 787 87-92 Khong phét hién
(LOD=10)
5 |vD069 VD Deoxynivalenol pglkg /AOAC 986.18 Khdng phét hign
(LOD=100)
6 |vD821 VD (a) Afiatoxin B1 valkg DIN EN 14123:2008-03 mod Khong phét hign
(LOD=0.5)
7 |vD821 VD (a) Afiatoxin t8ng (B1, B2, G1, G2) vgkg DIN EN 14123:2008-03 mod Khong phét hign
(LOD=0.5)
8 |vD020 VD Melamin volkg. Phudng phép ndi bd (EHC-TP1-0124) | Khong phét hién
(GC-MS) (LOD=0.05)
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STT| CHI TIEU THU NGHIEM PON V| PHUONG PHAP THU KET QUA

1 |VD325 VD (a) Téng s6 vi sinh vét hiéu khi cfulg TCVN 4884-1: 2015 (1SO 4833-1:2013)|  Kndng phét hién
(LOD=10)

354-vD—teor s Bor i@ o rov4901:2005 (50.70372004) | Khdng phéthign |

(LOD=10)

3 |VD340 VD (a)lg) Coliforms cfulg TCVN 6848:2007 (ISO 4832:2007) Khong phét hién
(LOD=10)

4 |vD353 VD (a))  Escherichia coli cfulg TCVN 7924-2:2008 (1SO 16649-2:2001] Khong phét hién
(LOD=10)

5 |VD373 VD' (a) ‘Staphylococcus aureus cfulg TCVN 4830-1:2005 (SO 6888-1:2003) [  Khdng phét hién
(LOD=10)

6 [vpass v Bacillus cereus cfulg AAOAC 98031 Khéng phét hign
(LOD=10)

7 |vDoGCVD Téng 88 bo tif ném men & ném clulg | TCVN 8275-2:2010 (ISO 21527-2:2008)  Khong phét hign
méc (LOD=10)
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STT| CHI TIEU THU NGHIEM PON V| PHUONG PHAP THU KET QUA
1 |vD129 VD Carbohydrates /AOAC 986.25 mod. 444
2 |VD165 VD (a)fio) Béo Phuang phép ndi bd (EHC-TP2-050 ) 342
3 |VD263 VD (a)f(o) Protein % Phuong phép ndi bd (EHC-TP2-047 ) 4,89
(Ref. FAO Food 14/7-1986)
4 |VD304 VD (a)fo) Buting téng % TCVN 4594:1988 (ST SEV 3450:1981) 194
5 |VD543 VD Néing lugng keal/100 g FAO 201377 505
6 |VD115 VD (a))  Tro khdng tan trong acid HCI 10% % /AOAC 920.46 Khéng phét hign
(LOD=0.01)
7 [VD210 VD (a)n(o) D6 &m % Phng phép ndi bb (EHC-TP2-048) 157
8 |vD0ZX VD DO kidm mi H:S04 IN/ | Phutong phép ni b (EHC-TP2-0270) 0,79
1009 (63 TCV 116-86)





image24.png
Té chirc, cé nhan san xudt, kinh doanh thire phm dat yéu ciu vé an toan thuc phim
theo:

- Quyét dinh 56 46/2007/QD-BYT vé quy dinh gi¢i han 5 da 6 nhidm sinh hoc va héa
hoc trong thuc pham. X . ) N

- QCVN 8-2:2011/BYT Quy chuén ky thudt qudc gia déi véi gisi han 6 nhidm kim
loai nang trong thue pham.

- Thong tu 24/2019/TT-BYT thong tu quy dinh vé quan Iy phu gia thue pham.
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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
- Trang thdi dic trung khdc: khong co

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
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Phuong phép thir Gidihan | Két qua thir nghiém
Characerisic Tstmetiod | phthinPiam i | et e
Limit of Detection/
Range of
measurement
7.0 Him lugng protein, /100 g |QTTNKTS 1402016 - 107
Protein content (Ref: FAO FNP
1477(p.221)- 1986)
Phuong phip
Kieldahl
7.2, Ham lugmg carbohydrate, /100 g | US. FDA 21 CFR F 386
Carbohydrate content 1019
73,93 m, 1008| QTTNKT3 136 - 121
Moisture content 2016
(Ref: FAO FNP 1417
(p.205)-1986)
74 Him lugng canxi,  mg/100g|  QITNIKT3 167: - 257
Caleium content 2017 (Ref: AOAC
2016 (985.01))
7.5 Nang luome/ Calories QITN/KTS 024 -
2018
. ealllog 208
7.6. Ham lugng tro khong tan trong. QTTN/KT3 138 :
HCI10% /100 | 2016 (Ref: FAO FNP o1 Khong phit hin
10% HCI - insoluble ash content SREV.L Not deected
(p-25) - 1983)
7.7. Ham legng chi, mghkg | QTTN/KT3 - 083 : 3,00x10% Khong phit hién
Lead content [2012 (Ref: AOAC 2014 Not detected
X ©7335),
78, Him lugng asen tng s6, mgkg| TCVN8427:2010 | 100x 10 Nho hon
Total arsenic content 3,00x 10%0
Less than
7.9. Ham lugng thiy ngén,  mg/kg | QTTN/KT3 064:2016 1,50 x 107 Khong phit hién
Mercury content (Ref: AOAC 2016 Vot detected
©7121)
7.10. Him luong cadimi, mg/kg | QTTN/KT3 - 083 3,00x10% Khong phat hién
Cadriam content 012 (Ref: AOAC 2016 ot detected
(973.35)). 7/
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Tén chi tieu Phsong phip (i GG han | Kéi qué thi nghicm
Characteristic Testmatod | phithigPham i | Tes s
Limitof eection’
Range of
measurement
7.11. Ham lugng aflatoxin thng (B1 +
B2+G1+G2), ngka | TCVNT7596:2007 075 Khong phit hign
Total alatozin content No detected
7.12. Ham lugng aflatoxin BI, pgkg | TCVN 7596 :2007 075 Khong phit hién
Afltosin BI content o detected
7.13. Him lugng ochratorin A, pglkg | QTTNKT3 223 1 03 Khong phit hign
Ochratoin A content 2018 (Ref: AOAC Not detected
2016 2000.03))

7.14. Téng 56 vi sinh vit hiéu khi,

CFUg

Total aerobic plate count
7.15. Coliform, CFUg
7.16. EColi, MPN/g

7.17. Staphylococcus aureus, CFUg
718, Salmonella spp/ 25 g
7.19. Téng s6 ndm men & ndm méc,

CFUlg
Total yeasts & moulds

150 4833-1:2013
15048322006

1S016649 -3 : 2015
AOAC 2016 (975.55)

150 6579-1:2017

1502152722008

12x10°

Nbo hon 107
Less than

0
Nbo hom 10
Less than
Khéng phit hién
No detected

Nho hon 10
Less than
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1. Yéu chu kf thuat:

1

G el tbu cam quan
Trang thai Dang g
Mau séc: Mau vang sing

Vi Khong v

1.2, Cac i tlu  hoa:

MG Knong i hoge mi rung tish, kheng o6 mil o1 khét.

st Crtlu chét uong Bonvith Mic cong b6

T | Tis et maKOHg sy |05

o | mamiena oo el be ol 105 - ana

3| Tepchitkmengtan % <005

4| Tssidiie giauiogdhu_| 124138

5| Chét o toan prlr (3 2o

6| Tish ot MeqO2hg dhu_| <10

7| omegas mg/100g | =400

5 |omegas 91009 [z80

5 |omegas o009 |20

10| Critbéossooa 9i0g =20

11| Chlt béo kheng bao hea /1009 a0

2| ViamnE mgi0g |23

15| Vtamin A (63 sung) Wit | =200

14| Cholesterol 905 |o
15[ Nengluong Kealt0og | 500

1.3 Gacchi Bu vi sinh vt (ineo Quybt Gnh 4872007/0B-BYT vb quy dinh i1 han 61 8a 6 il
sinh hoc va ha hoc rong hu phém)
st chitey Bonvitah Mo tias

1| Téng 38 bao i ném men. ném b cFum |0

2| colfoms WeNm |0

3| Samonela CFUZSm | Knang pnat hién

4 [seues cFum o

5 |Ecol wenm |3

5 |Tsvsumk cFum | om0
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4. Ham lugng Kim 01 ndng: (theo Quy chuln qube gia GCVN 8-22011/BYT 8 vai i han kim
o nng ong the phim)

st crivau Bonvitmn Micbida
1 [temvongAs gy [
2. |Hamuwongpo makg X

15, Ham g 06c i ném

st ohiteu Bon it Micbioa
1| Ham wong Aatoxin 8, woig O
2| Hem luong Aflstoxn 8,8, 6., 1ok s
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STT/ kiém nghigm/ | Don vi tinh/ Ket quil Phuong phap/

No Parameters Unit Result Test method

1 Coliforms. MPN/mL 0 150 4831:2006 (*)

2 Escherichia coli MPN/nL 0 10 16649-3:2015 (%)
3 Salmonella spp. 5mL Khéng phit hitn TCVN 83422010 ()
4 | Stphylococcusaureus |  CFUAmL <01 10 6888-1:1999/Amd. |

2003 ()

5| Téng ndm men, ném mée | CFUMmL <ol 15021527-22008 ()
6 | Tongsbvisinhvathids | CFUMmL <01 150 4833-12013 (%)

Khi (TPC)
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9. Két qua thir nghigm:

Céc chl tigu Héa ly

S7T| Tén onl tiéy Bony | Phuong phép thr Két qui
Ham Liong Tap chat KPH
1 5:201
©1 | knong tan % Joygie12s20i0 (LoD: 001 %)
. | Ham ugng Acid béo ty do
92 i % VN 6127: 04
(tinh theo Acid acetic) ¥ 2o i
93 | chl s610d 913099 [ ron 61222015 127
- [ Ham luang Vitamin A NIFC.02M21
0.4 i 108 10¢
(Retinyl palmitat) J100g (LC-MS/MS) o
9.5 Ghi 55 Peroxide imeq Ozkg| _ TGVN 61212018 065
| Ham ugng Vitamin £ NIFC.02M21
96 100, 150
(DL alpha tocopherol) 0at100g. (LC-MS/MS)
97" | hi s8 acid ™9 KO rewn 1272010 007
| Hem luong Trans Fat KPH
98 " IFC.04M. FID)
(C18:1n9t, C18:2n61) bl 107 (GCFID) | 1.00: 2,1 x 10+ gr14g)
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. Cac chi tiéu cim quan:
Trang théi: Dang sét, sanh, déng nhét.
Mau séc: Po 4nh cam.

Mui, vi: Thom 6t, t6i dic trung clia san phim tuong 6t. Vi cay chua ngot hai hoa. Khong

c6 mui, vi la.
Trang thai diic trung khac néu c6: Khong.
. Cic chi tiéu k§ thuat chi yéu:

TT Tén chi tiéu Pon vi tinh Mikc cong bd

1 | Ham lugng chat kho 2/100 g >20

2 | Ham lugng acid tinh theo acid acetic g/100 g 0,2-1,0

3 | Ham luong mudi &n (NaCl) 2/100 g <65

4 | Ham lugng protein g/100 g 0,511

5 | Ham luong lipid g/100 g <05

6 | Ham luong carbohydrate g/100 g 15,5-28,9
7 | Gia tri nang luong keal/100 g >65,8
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. Cic chi tiéu vi sinh vat: Theo Quy dinh gi6i han t6i da 6 nhidm sinh hoc va héa hoc
trong thue pham, ban hanh kém theo Quyét dinh s6 46/2007/QD-BYT ngay 19 thang 12
nim 2007 ctia BO Y té cho nhoém san phim gia vi:

T Tén chi tiéu Don vi tinh Mirc tbi da
Tdng sb vi sinh vat hiéu khi CFU/g 10
2 | Téng sb bao tir nAm men, ndm méc CFU/g 102
o CFU/g 10
3 Escherichia coli Hoic MPN/g 3
Coliforms CFU/g 10?
5 Staphylococcus aureus CFU/g 10?

Salmonella CFU/25 g Khéng c6
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4. Ham lwgng kim loai ning: Theo QCVN 8-2:2011/BYT Quy chuén k¥ thuat quéc gia dbi
v6i giéi han & nhiém kim loai ning trong thuc phim, ban hanh kém Théng tu sb
02/2011/TT-BYT ngay 13 théng 01 nam 2011 cia B Y té cho nhém san phim gia vi:

i Tén chi tiéu Don vi tinh Miic t6i da
1 | Ham lugng chi (Pb) mg/kg 2,0
2 | Ham lugng arsen (As) mg/kg 5.0
3 | Ham luong cadmi (Cd) mg/kg 1,0
4 | Ham lugng thiy ngén (Hg) mg/kg 0,05
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5. Ham lwong djc t6 vindm: Theo QCVN 8-1:2011/BYT Quy chuén k¥ thuét quéc gia déi
vOi gi6i han 6 nhiém doc t5 vi ndm trong thuc phim, ban hanh kéem Théng tu sb
02/2011/TT-BYT ngay 13 thang 01 ndm 2011 ctia B3 Y té cho nhém san phim gia vi:

1 Tén chi tiéu Pon vi tinh Mike t6i da
1 | Ham luong Aflatoxin B1 ug/kg 5,0
2 | Ham lugng Aflatoxin tong sb ng/kg 10,0
3 | Ham lugng Ochratoxin A ng/kg 30,0
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6. Danh muc phu gia thye phim: tra ciru theo Thong tu 24/2019/TT-BYT ngay 30 thang
08 nam 2019 ciia Bo Y Té Quy dinh vé quan 1y va sir dung phy gia thyc phim cho nhém
12.6 Nude chim va céc san phim tuong tu:
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T Phu gia (tén khoa hoc) Chii thich
1 | Acetylated distarch adipat (1422)
2 Go6m xanthan (415)
3 | Acid lactic (270)
4 Acid acetic (260) 2,
5 | Acid citric (330) %
6 | Mononatri L-glutamat (621) v )
7 | Dinatri 5'-ribonucleotid (635) "
8 Natri benzoat (211) Tinh theo acid benzoic
9 Kali sorbat (202) Tinh theo acid sorbic
10 | Acesulfam kali (950)
11 Aspartam (951)
12 Sunset yellow FCF (110)
13 Ponceau 4R (124)
14 | Natri metabisulfit (223)
15 Natri sulfit (221)
16 | Acid ascorbic (L-) (300)
17 Huong liéu ty nhién
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Ngay

Stt Chi tiéu Phuong phip Két qui iém nghigm
1 Ham luong Acid TCVN 5483 - 2007 0,59 g axit axetic/100g | 13/01/2020
2 [Ham lugng mui AOAC 937.09 (b) 5,03 /100g 10/01/2020
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Két qui

Ngay

stt Chi tiéu Phuong phip iém nghigm
" |Carbohydrate AOAC 98625 22,20 g/100g 13/01/2020
2 [Lipid AOAC 92206 0,29 g/100g 110172020
3 [Protein HD.PP.13/TT.LH2016 (Ref. 081g/100g (Nx6,25) | 10/01/2020
AOAC 991.20) (b)
4 [Néing Tuong Regulation (EU) No 1169/2011 94,65 keal/100g 13/01/2020
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Ngay

stt Chi tiéu Phuong phip Két qui kiém nghigm
1" [Ham lugng chét kho TCVN 8081-2013 28,87 g/100g 10/01/2020
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Stt.

Chi tiéu

Phuong phiap

Két qui

Ngay
kiém nghiém

T6ng ham lugng chét kho hoa tan

TCVN 7397:2004

3158/100g

12/01/2020
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Neay

Stt Chi tiéu Phwong phip Két qua \iém nghigm
1 Téng & vi sinh vat hiéu khi AOAC 966.23 (b) <10CFU /g 10/01/2020
2 [Coliforms [TCVN 6848:2007 (ISO 4832:2006) <10CFU /g 10/01/2020

(b)
3 (Escherichia coli AOAC 991.14, TCVN 9975:2013 <10CFU /g 10/01/2020
(b)
4 |Escherichia coli AOAC 966.24 (b) <3MPN /g 10/01/2020
5 |Staphylococcus aureus AOAC 975.55 (b) <10CFU /g 10/01/2020
6 |Salmonella spp. AOAC 967.27 (b) Khong phat hién /25g 10/01/2020
7 |Dinh lugng ndm men va ndm mdc TCVN 8275-2:2010 (ISO <10CFU /g 10/01/2020

21527-2:2008) (b)
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Ngay

Stt Chi tiéu Phuong phip Két qua Kkiém nghigm

1 [Arsen (As) tong HD.PP.16/TT.AAS:2019 (b) Khéng phat hién 10/01/2020
MLOD = 0,02 mg/kg

2 |Cadimi (Cd) HD.PP.16/TT.AAS:2019 (b) Khéng phat hién 10/01/2020
MLOD = 0,02 mg/kg

3 |Thuy ngan (Hg) HD.PP.16/TT.AAS:2019 (a) Khéng phat hién 10/01/2020
MLOD =0,02 mg/kg

4'|chi (Pb) HD.PP.16/TT.AAS:2019 (b) <0,05mg/kg 10/01/2020
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Tén chi tiéu Phuong phap thir [ Gi6i han phat hién[Két qua thir nghiém
Characteristic Test method Limit of detection Test result
7.1. Ham lugng aflatoxin téng
(Bi+By+G+Gy), pg/kg | TCVN 7596:2007 0,10 Khong phat hién
Total aflatoxin (B;+By+G+Gy) Not detected
content
7.2. Ham luong aflatoxin By,  pg/kg TCVN 7596:2007 0,25 Khong phét hién
Aflatoxin By content Not detected
7.3. Ham lugng ochratoxin A,  pg/kg | QTTN/KT3 223:2018 03 Khong phét hién
Ochratoxin A content (Ref: AOAC (2000.03))| Not detected
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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.
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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 \
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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





