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Mục 1. Yêu cầu về kỹ thuật 

1.1. Giới thiệu chung về dự án/dự toán mua sắm, gói thầu 

- Tên gói thầu: Mua lương thực, thực phẩm 

- Bên mời thầu: Trung tâm nuôi dưỡng và phục hồi chức năng người tâm thần 

Vĩnh Phúc 

- Nguồn vốn: Kinh phí đặt hàng năm 2025 

- Địa điểm thực hiện: Trung tâm nuôi dưỡng và phục hồi chức năng người tâm 

thần Vĩnh Phúc 

- Thời gian thực hiện: 61 ngày. 

- Loại hợp đồng: Đơn giá cố định 

- Hình thức đấu thầu: Đấu thầu rộng rãi trong nước (Qua mạng). 

- Phương thức lựa chọn nhà thầu: Chào hàng cạnh tranh. 

- Thời gian bắt đầu tổ chức lựa chọn nhà thầu: Quý IV/2025. 

1.2. Yêu cầu về kỹ thuật 

a) Yêu cầu về kỹ thuật chung. 

* Yêu cầu đối với cơ sở kinh doanh, cung cấp thực phẩm: 

- Thực phẩm kinh doanh phải có nguồn gốc rõ ràng, còn hạn sử dụng. 

- Đủ trang thiết bị phục vụ kinh doanh, bảo quản phù hợp với yêu cầu của từng 

loại thực phẩm (giá kệ, tủ bày sản phẩm, trang thiết bị điều chỉnh nhiệt độ, độ ẩm, 

thông gió ở khu vực chứa đựng, bày bán, bảo quản thực phẩm); 

- Đủ trang thiết bị để kiểm soát được nhiệt độ, độ ẩm, thông gió và các yếu tố 

ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm theo yêu cầu kỹ thuật của từng loại sản phẩm thực 

phẩm trong suốt quá trình kinh doanh thực phẩm. 

- Thiết bị phòng chống côn trùng và động vật gây hại không han gỉ, dễ tháo rời 

để bảo dưỡng và làm vệ sinh, thiết kế bảo đảm hoạt động hiệu quả phòng chống côn 

trùng và động vật gây hại; không sử dụng thuốc, động vật diệt chuột, côn trùng trong 

khu vực kinh doanh, bảo quản thực phẩm. 

- Thiết bị, dụng cụ giám sát, đo lường chất lượng, an toàn sản phẩm phải đảm 

bảo độ chính xác và được bảo dưỡng, kiểm định định kỳ theo quy định. 



- Có đủ nước sạch để vệ sinh trang thiết bị, dụng cụ và vệ sinh cơ sở và phù hợp 

với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) về chất lượng nước sinh hoạt số 01- 

1:2018/BYT. 

* Điều kiện an toàn thực phẩm trong bảo quản thực phẩm 

- Kho thực phẩm phải bảo đảm chắc chắn, an toàn, thông thoáng, dễ vệ sinh và 

phòng chống được côn trùng, động vật gây hại xâm nhập và cư trú. 

- Khu vực chứa đựng, kho bảo quản thực phẩm phải có đầy đủ biển tên; nội quy, 

quy trình, chế độ vệ sinh; đối với nguyên liệu, thành phẩm thực phẩm có yêu cầu bảo 

quản đặc biệt phải có số sách theo dõi nhiệt độ, độ ẩm và các điều kiện khác. - Có đủ 

giá, kệ bảo quản làm bằng các vật liệu chắc chắn, hợp vệ sinh; bảo đảm đủ ánh sáng 

và che chắn an toàn. Nguyên liệu, sản phẩm thực phẩm phải được đóng gói và bảo 

quản ở vị trí cách nền tối thiểu 20cm, cách tường tối thiểu 30cm và cách trần tối thiểu 

50cm. 

- Có thiết bị chuyên dụng điều chỉnh nhiệt độ, độ ẩm, thông gió và các yếu tố 

ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm; thiết bị chuyên dụng phải phù hợp, bảo đảm có thể 

theo dõi và kiểm soát được chế độ bảo quản đối với từng loại thực phẩm theo yêu cầu 

của nhà sản xuất; các thiết bị dễ bảo dưỡng và làm vệ sinh. 

- Có đủ thiết bị, dụng cụ giám sát nhiệt độ, độ ẩm và các yếu tố ảnh hưởng tới 

an toàn thực phẩm khác trong suốt quá trình sản xuất thực phẩm. 

- Nguyên liệu thực phẩm, phụ gia thực phẩm, chất hỗ trợ chế biến thực phẩm, 

chất bảo quản thực phẩm và sản phẩm thực phẩm phải được chứa đựng, bảo quản theo 

các quy định về bảo quản sản phẩm của nhà sản xuất và yêu cầu của loại thực phẩm 

về nhiệt độ, độ ẩm, ánh sáng và các yếu tố ảnh hưởng tới an toàn thực phẩm. - Nước 

đá dùng trong bảo quản thực phẩm phải được sản xuất từ nguồn nước sạch theo Quy 

chuẩn kỹ thuật Quốc gia (QCVN) về nước sạch số 01-1:2018/BYT. * Điều kiện an 

toàn thực phẩm trong quá trình vận chuyển thực phẩm: 

- Thiết bị chứa đựng thực phẩm phải ngăn cách với môi trường xung quanh, 

tránh sự xâm nhập của bụi, côn trùng, phù hợp với kích thước vận chuyển. 

- Thiết bị vận chuyển chuyên dụng và các dụng cụ chứa đựng tiếp xúc trực tiếp 

với thực phẩm trong quá trình vận chuyển được chế tạo bằng vật liệu không làm ô 

nhiễm thực phẩm hoặc bao gói thực phẩm, dễ làm sạch. 

- Đủ thiết bị kiểm soát được nhiệt độ, độ ẩm, thông gió và các yếu tố ảnh hưởng 

tới an toàn thực phẩm theo yêu cầu kỹ thuật để bảo quản đối với từng loại thực phẩm 

theo yêu cầu của nhà sản xuất trong suốt quá trình vận chuyển. 

- Phải có nội quy quy định về chế độ bảo đảm an toàn thực phẩm trong vận 



chuyển thực phẩm, duy trì và kiểm soát chế độ bảo quản theo yêu cầu trong suốt quả 

trình vận chuyển đối với từng loại sản phẩm thực phẩm; đối với thực phẩm có yêu cầu 

bảo quản đặc biệt phải có giao nhận cụ thể giữa người tiếp nhận và người vận chuyển 

thực phẩm. 

- Thiết bị dụng cụ phải bảo đảm vệ sinh sạch sẽ trước, trong và sau khi vận 

chuyển thực phẩm; không vận chuyển thực phẩm cùng hàng hoá độc hại hoặc có thể 

gây nhiễm chéo ảnh hưởng đến chất lượng, an toàn thực phẩm. 

- Đối với người tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm trong quá trình vận chuyển 

thực phẩm: Tuân thủ theo các yêu cầu sau: 

+ Chủ cơ sở và người trực tiếp kinh doanh thực phẩm phải được tập huấn và 

được cấp Giấy xác nhận tập huấn kiến thức an toàn thực phẩm theo quy định. 

+ Chủ cơ sở hoặc người quản lý có tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm và người 

trực tiếp kinh doanh thực phẩm phải được khám sức khoẻ được cấp Giấy xác nhận đủ 

sức khoẻ theo quy định của Bộ Y tế. Việc khám sức khoẻ do các cơ sở y tế từ cấp 

quận, huyện và tương đương trở lên thực hiện. 

+ Người đang mắc các bệnh hoặc chứng bệnh thuộc danh mục các bệnh hoặc 

chứng bệnh truyền nhiễm mà người lao động không được phép tiếp xúc trực tiếp trong 

quá trình kinh doanh thực phẩm, đã được Bộ Y tế quy định thì không được tham gia 

trực tiếp vào quá trình kinh doanh thực phẩm. 

1.3. Yêu cầu liên quan khác: 

- Nhà thầu chịu trách nhiệm đối với các giấy tờ pháp lý có liên quan đến hoạt 

động của Doanh nghiệp, giấy chứng nhận nguồn gốc xuất xứ hàng hóa, qui cách, mẫu 

mã, tiêu chuẩn chất lượng của hàng hóa theo qui định của Nhà nước. 

- Nhà thầu chịu trách nhiệm cung cấp hàng hóa đúng, đủ về số lượng, chất 

lượng, tiến độ và thời gian giao nhận, cụ thể: số lượng theo từng đơn đặt hàng của Nhà 

trường, thời gian giao hàng theo yêu cầu của Nhà trường. 

- Trường hợp xảy ra ngộ độc thực phẩm mà nguyên nhân do nguồn hàng của 

Nhà thầu cung cấp, thì Nhà thầu hoàn toàn chịu trách nhiệm trước pháp luật và phải 

bồi thường các thiệt hại phát sinh và thực hiện mọi biện pháp cần thiết để khắc phục 

và phục hồi các lợi ích vật chất và phi vật chất của bên bị vi phạm 

Mục 2. Bản vẽ: Không có bản vẽ 

Mục 3. Kiểm tra và thử nghiệm 

Các kiểm tra và thử nghiệm cần tiến hành gồm có: ____ [ghi danh sách các 

kiểm tra và thử nghiệm]. 


