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 gói thầu
- Chủ đầu tư: Trại giam số 5
- Tên dự toán mua sắm: Mua hàng hoá cấp chế độ phạm nhân năm 2026
- Tên gói thầu: Mua hàng hoá cấp chế độ phạm nhân
- Thời gian thực hiện gói thầu: 12 tháng

1.2. Yêu cầu kỹ thuật
	STT
	Hàng hoá
	Thông số kỹ thuật
	Đơn vị
	Khối lượng

	1
	Nước mắm 
	- Quy cách đóng gói: 20 lít/can
- Sản phẩm được chế biến từ nước mắm nguyên chất, có thể bổ sung nước muối, đường và phụ gia thực phẩm, có thể được điều chỉnh màu, điều chỉnh mùi.

- Yêu cầu về cảm quan: Màu sắc từ nâu vàng đến nâu đậm, đặc trưng cho sản phẩm; Độ trong: Trong, không vẩn đục, không lắng cặn ngoại trừ các tinh thể muối; Mùi: Có mùi đặc trưng của sản phẩm nước mắm, không có mùi lạ; Vị: Ngọt của đạm cá thủy phân, có hậu vị, có vị mặn nhưng không mặn chát; Không có tạp chất nhìn thấy bằng mắt thường.

- Tiêu chí kỹ thuật: Hàm lượng nitơ tổng số, tính bằng g/l, không nhỏ hơn 10; Hàm lượng nitơ axit amin, tính bằng % so với hàm lượng nitơ tổng số, không nhỏ hơn 35; Hàm lượng nitơ amoniac, tính bằng % so với hàm lượng nitơ tổng số, không lớn hơn 30; Độ pH từ 4,5 đến 6,5; Hàm lượng muối, biểu thị theo natri clorua, tính bằng g/l, không nhỏ hơn 200.

- Phụ gia: Chỉ được phép sử dụng các phụ gia thực phẩm và mức giới hạn theo quy định hiện hành.

- Vi sinh vật: Đảm bảo theo quy định hiện hành.


	lít
	9.600   

	2
	Cá rô phi tươi
	1. Tiêu chí cảm quan:
- Hình thức bên ngoài: Thân cá nguyên vẹn, da không có vết rách, vết xước, cá tươi tự nhiên, vẩy cá nguyên vẹn. Màu sắc lưng và bụng cá sáng, nhẵn, sạch sẽ, cá còn tươi, không bị mùi lạ. 

- Màu sắc cơ thịt: Cơ thịt cá trong và phản quang ánh sáng tốt, có màu đỏ hồng.
- Kết cấu cơ thịt: thịt săn chắc, đàn hồi rất tốt (đàn hồi nhanh trở lại, khi ấn nhẹ ngón tay vào).
- Trọng lượng: Bình quân từ 01kg/con đến 02kg/con.
-  Sản phẩm được đóng gói vào bao bì PE

- Khối lượng mỗi túi là 10 kg
2. Tiêu chuẩn chất lượng về An toàn thực phẩm:
- Cá được đánh bắt hoặc nuôi trồng, khai thác trên lãnh thổ Việt Nam, là cá nước ngọt; Có giấy chứng nhận vệ sinh, an toàn thực phẩm. Cá không có tồn dư chất cấm theo quy định hiện hành.
- Cá mới được đánh bắt trong vòng 24 giờ, cá còn tươi, sống khi bàn giao.
3. Vận chuyển, kiểm định, bàn giao hàng hóa
- Được vận chuyển bằng các phương tiện chuyên dùng, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm và không ảnh hưởng đến chất lượng cá.
- Hàng hóa giao nếu phát hiện hoặc nghi ngờ chất lượng không đảm bảo phải lấy mẫu xác suất gửi để cơ quan chức năng kiểm định đạt các yêu cầu về an toàn thực phẩm, các tiêu chí kỹ thuật mới đủ điều kiện bàn giao.
	kg
	32.000   

	3
	Giò lợn
	Yêu cầu đối với nguyên liệu làm giò lụa:
- Thịt nạc: 

+ Nguồn thịt sử dụng trong sản xuất phải sạch, không chứa mầm bệnh, được chọn từ thịt nóng, mới giết mổ, ít có mô liên kết.
+ Sợi cơ nhỏ mịn, chưa bắt đầu quá trình tê cứng.
+ Thịt được chọn để chế biến chủ yếu là thịt đùi.
+ Bề mặt khô, sạch, không dính lông và tạp chất lạ; mặt cắt mịn.
+ Có độ đàn hồi.
- Mỡ: Phải là mỡ gáy, có 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.

- Giò lợn có màu trắng ngà tự nhiên, không có màu lạ. Giò có kết cấu dai, giòn, chắc, không bị bở hoặc khô. Giò có hương vị thơm mùi thịt, nước mắm, tiêu. Vị hài hòa, đậm đà vừa phải. 
	kg
	3.200   

	4
	Trứng gà
	1. Bên ngoài trứng:
- Hình dạng: Có hình oval đặc trưng với một đầu thon hơn. 

- Màu sắc: Vỏ trứng có màu đặc trưng; 

- Trạng thái: Bề mặt vỏ nhẵn sạch, không bị rạn nứt hoặc vỡ.
- Không có nấm mốc bám trên vỏ được nhìn thấy bằng mắt thường.
2. Bên trong trứng:
- Trạng thái: Buồng khí nhỏ chiều cao không lớn hơn 8mm, không bị dịch chuyển khi xoay quả trứng.
- Khi tách vỏ: 

+ Lòng đỏ có màu sắc bình thường và đồng nhất, không được dính vào mặt trong của vỏ, phải đặc và có lớp lòng trắng bao quanh; 

+ Lòng trắng không bị đục; 

+ Không có mùi lạ.

+ Không có nấm mốc nhìn thấy được bằng mắt thường.
- Phân cỡ trứng theo khối lượng lớn từ trên 60g – 75g.
- Hạn sử dụng tối thiểu: 35 ngày kể từ ngày cung cấp
	Quả
	268.000   

	5
	Bánh ngọt
	Chủng loại: Bánh Solite hoặc tương đương

Thành phần: Bột mì, đường, shortening, trứng gà, dầu cọ, nước đường fructose, mạch nha, chất giữ ẩm, bột bắp, bột nguyên trứng, sữa tươi, hương thực phẩm tổng hợp,... chất bảo quản, chất nhũ hóa, màu thực phẩm tổng hợp theo quy định.
- Bánh được đóng gói thành từng cái riêng trong 1 hộp bánh. Vỏ hộp bánh bằng giấy.

- Khối lượng tịnh của 1 hộp bánh: ≥ 180 g 
* Hạn sử dụng tối thiểu: 12 tháng kể từ ngày cung cấp 
	Hộp
	4.000   

	6
	Kẹo
	Chủng loại: Kẹo nho đen Chew Hải Hà hoặc tương đương

- Thành phần: Đường, Glucoza, Shortening (dầu cọ), Gelatin, Chất điều chỉnh độ acid, Chất nhũ hóa, Hương liệu tổng hợp (hương dừa, chuối…), Màu thực phẩm tổng hợp theo quy định.
- Được đóng thành túi có khối lượng tịnh: ≥ 90g
* Hạn sử dụng tối thiểu: 12 tháng kể từ ngày cung cấp.


	Gói
	8.000   

	7
	Gạo nếp
	Loại gạo: Theo tiêu chuẩn Bộ NN và PTNT
- Màu sắc: Đặc trưng cho từng giống lúa, không bị biến màu.
- Mùi vị: Có mùi tự nhiên của gạo nếp, không có mùi lạ
- Côn trùng sống nhìn thấy bằng mắt thường: Không có
- Hạt nguyên: % khối lượng, không nhỏ hơn: 55
- Tấm:
+ Kích thước: từ 0,35L đến 0,7L (L: chiều dài trung bình của hạt)
+ Tổng số: % khối lượng <12
+ Tấm nhỏ, % khối lượng <0,3
* Chỉ tiêu chất lượng:
- Hạt đỏ và hạt xát dối: % khối lượng <2,0
- Hạt vàng: % khối lượng <1,0
- Hạt khác loại: % khối lượng <3,0
- Hạt hư hỏng: % khối lượng <1,25
- Hạt gạo tẻ: % khối lượng < 15
- Hạt xanh non: % khối lượng < 4,0
- Tạp chất: % khối lượng <10
- Độ ẩm: % khối lượng <14
- Thóc, số hạt/kg: % khối lượng <10
- Mức xát: Kỹ
- Hạn sử dụng tối thiểu: 12 tháng kể từ ngày cung cấp
	kg
	6.400   

	8
	Đậu xanh
	* Đậu xanh xát vỏ
- Màu sắc: Đặc trưng cho từng giống đậu xanh, không bị biến màu.
- Mùi vị: Có mùi tự nhiên của đậu xanh hạt, không có mùi vị lạ hay bất cứ mùi nào chứng tỏ bị hư hỏng.
- Côn trùng sống nhìn thấy bằng mắt thường: Không được có.
- Độ ẩm: < 13,5%
- Tạp chất: < 2,0%
- Hạt bị hư hỏng: < 6%
- Hạt bị mọt: < 2%
- Hạt vỡ và hạt non: < 4,0%
- Hạt đậu khác, % theo khối lượng: < 2,0%
- Giới hạn tối đa hàm lượng kim loại nặng và thuốc BVTV chophép có trong đậu xanh hạt: theo quy định hiện hành.
- Thành phẩm không còn sót vỏ
* Hạn sử dụng tối thiểu: 12 tháng kể từ ngày cung cấp.
	kg
	1.600   


1.3. Các yêu cầu khác
Hàng mới 100%, Sản xuất từ năm 2024 trở đi

Mục 2. Bản vẽ

Không có bản vẽ
Trường hợp có bản vẽ thì phải đính kèm theo bản vẽ.

Mục 3. Kiểm tra và thử nghiệm: Toàn bộ hàng hóa cung cấp
1

