Chương V. YÊU CẦU VỀ KỸ THUẬT
Mục 1. Giới thiệu chung về dự toán mua sắm, gói thầu
- Tên gói thầu: Cung cấp suất ăn dinh dưỡng cho người bệnh và nhân viên trực năm 2026-2027;
- Chủ đầu tư: Bệnh viện Phục hồi chức năng – Điều trị bệnh nghề nghiệp;
- Nguồn vốn: Nguồn thu từ dịch vụ khám bệnh, chữa bệnh và các nguồn thu hợp pháp khác của Bệnh viện;
- Hình thức lựa chọn nhà thầu: Đấu thầu rộng rãi;
- Phương thức lựa chọn nhà thầu: Một giai đoạn một túi hồ sơ;
- Loại hợp đồng: Hợp đồng theo đơn giá cố định;
- Thời gian thực hiện hợp đồng: 24 tháng kể từ ngày hợp đồng có hiệu lực;
- Địa điểm thực hiện: Bệnh viện Phục hồi chức năng – Điều trị bệnh nghề nghiệp, 313 Âu Dương Lân, Phường Chánh Hưng, TP.HCM;
- Tùy chọn mua thêm: 30%.
Mục 2. Yêu cầu kỹ thuật








I. Ký hiệu mã:
	Stt
	Mã hiệu
	Tình trạng
	Stt
	Mã hiệu
	Tình trạng

	1
	BT02
	Bình thường
	4
	TN07
	Suy thận chưa lọc máu

	2
	DD01
	Đái tháo đường
	5
	TN10
	Suy thận có lọc máu

	3
	TM01
	Tăng huyết áp, tim mạch
	6
	GM03
	Gan mật


II. Yêu cầu chất lượng:
1. Bữa sáng: Cung cấp theo yêu cầu (suất / người / ngày): Người bệnh: tối đa 01 suất - Món nước:
	Yêu cầu
	BT02
	DD01
	TM01
	TN07
	TN10
	GM03

	Cơ cấu thành phần dinh dưỡng
	Năng lượng: > 350 kcal
Protein: 15 - 20%
Lipid: 20 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
	Năng lượng: > 300 kcal
Protein: 18 - 20%
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 50 - 55%
	Năng lượng: > 350 kcal
Protein: 15 - 20%
Lipid: 20 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
	Năng lượng: > 300 kcal 
Protein: 13 - 15%
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 55 - 65%
	Năng lượng: > 350 kcal
Protein: 15 - 18% 
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
	Năng lượng: > 300 kcal
Protein: 15 - 20%
Lipid: 15 - 20%
Carbohydrate: 60 - 65%

	Chi tiết
	Bánh phở/ Hủ tiếu/ Nui/ Bánh canh: 160g 
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã chín): tối thiểu 40g. Đối với đậu hũ quy đổi giá trị tương đương (đã chín): tối thiểu 80g 
Rau củ: 40g
Dầu ăn: 6g
Gia vị: 2g
	Bánh phở/ Hủ tiếu/ Nui/ Bánh canh: 130g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã chín): tối thiểu 50g. Đối với đậu hũ quy đổi giá trị tương đương (đã chín): tối thiểu 100g
Rau củ: 80g
Dầu ăn: 5g
Gia vị: 2g
	Bánh phở/ Hủ tiếu/ Nui/ Bánh canh: 160g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã chín): tối thiểu 40g. Đối với đậu hũ quy đổi giá trị tương đương (đã chín): tối thiểu 80g
Rau củ: 40g
Dầu ăn: 3g
Gia vị: 1g
	Bánh phở/ Hủ tiếu/ Nui/ Bánh canh: 160g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã chín): 20g. Đối với đậu hũ quy đổi giá trị tương đương (đã chín): tối đa 40g
Rau củ: 80g
Dầu ăn: 8g
Gia vị: 1g
	Bánh phở/ Hủ tiếu/ Nui/ Bánh canh: 160g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã chín): tối thiểu 40g. Đối với đậu hũ quy đổi giá trị tương đương (đã chín): tối thiểu 80g
Rau củ: 40g
Dầu ăn: 8g
Gia vị: 1g
	Bánh phở/ Hủ tiếu/ Nui/ Bánh canh: 160g 
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã chín): tối thiểu 40g. Đối với đậu hũ quy đổi giá trị tương đương (đã chín): tối thiểu 80g 
Rau củ: 40g
Dầu ăn: 4g
Gia vị: 1g


2. Bữa trưa/ Bữa chiều: Cung cấp theo yêu cầu (suất / người / ngày): Người bệnh: tối đa 01 suất trưa và 01 suất chiều; Nhân viên trực: tối đa 01 suất chiều - Cơm, đồ mặn, canh:
	Yêu cầu
	BT02
	DD01
	TM01
	TN07
	TN10
	GM03

	Cơ cấu thành phần dinh dưỡng
	Năng lượng: > 725 kcal
Protein: 15 - 20%
Lipid: 20 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
	Năng lượng: > 600 kcal
Protein: 18 - 20%
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 50 - 55%
	Năng lượng: > 725 kcal
Protein: 15 - 20%
Lipid: 20 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
	Năng lượng: > 650 kcal 
Protein: 13 - 15%
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 55 - 65%
	Năng lượng: > 725 kcal
Protein: 15 - 18% 
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
	Năng lượng: > 650 kcal
Protein: 15 - 20%
Lipid: 15 - 20%
Carbohydrate: 60 - 65%

	Chi tiết
	Cơm trắng: 240g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã chín): tối thiểu 70g. Đối với đậu hũ quy đổi giá trị tương đương (đã chín): tối thiểu 140g
Rau củ (trong canh): 80g
Thịt (trong canh): 5g
Rau củ (trong xào/ luộc): 100g
Dầu ăn: 9g
Gia vị: 2g
Sữa uống lên men: 01 chai (trưa)
Tráng miệng: trái cây: 80g (chiều)
	Cơm trắng: 160g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã chín): tối thiểu 90g. Đối với đậu hũ quy đổi giá trị tương đương (đã chín): tối thiểu 180g
Rau củ (trong canh): 80g
Thịt (trong canh): 5g
Rau củ (trong xào/ luộc): 100g
Dầu ăn: 9g
Gia vị: 2g
Sữa uống lên men ít đường: 01 chai (trưa)
Tráng miệng: trái cây: 80g (chiều)
	Cơm trắng: 240g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã chín): tối thiểu 70g. Đối với đậu hũ quy đổi giá trị tương đương (đã chín): tối thiểu 140g
Rau củ (trong canh): 80g
Thịt (trong canh): 5g
Rau củ (trong xào/ luộc): 100g
Dầu ăn: 9g
Gia vị: 1g
Sữa uống lên men: 01 chai (trưa)
Tráng miệng: trái cây: 80g (chiều)
	Cơm trắng: 140g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã chín): tối đa 60g. Đối với đậu hũ quy đổi giá trị tương đương (đã chín): tối đa 120g
Miến dong (đã nấu): 100g
Rau củ (trong canh): 80g
Dầu ăn: 10g
Gia vị: 1g
Sữa uống lên men: 01 chai (trưa)
Tráng miệng: trái cây: 80g (chiều)
	Cơm trắng: 220g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã chín): tối thiểu 70g. Đối với đậu hũ quy đổi giá trị tương đương (đã chín): tối thiểu 140g
Rau củ (trong canh): 80g
Thịt (trong canh): 5g
Rau củ (trong xào/ luộc): 100g
Dầu ăn: 9g
Gia vị: 2g
Sữa uống lên men: 01 chai (trưa)
Tráng miệng: trái cây: 80g (chiều)
	Cơm trắng: 240g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã chín): tối thiểu 90g. Đối với đậu hũ quy đổi giá trị tương đương (đã chín): tối thiểu 180g
Rau củ (trong canh): 80g
Thịt (trong canh: 5g
Rau củ (trong xào/ luộc): 100g
Dầu ăn: 6g
Gia vị: 1g
Sữa uống lên men: 01 chai (trưa)
Tráng miệng: trái cây: 80g (chiều)


3. Cháo: Cung cấp theo yêu cầu (suất / người / ngày): Người bệnh: tối đa 03 suất hoặc đặt cố định 03 suất / ngày - Cháo thịt rau củ, hạt:
	Yêu cầu
	BT02
	DD01
	TM01
	TN07
	TN10
	GM03

	Yêu cầu cơ cấu thành phần dinh dưỡng cho tổng 03 suất

	Cơ cấu thành phần dinh dưỡng
	Thể tích: 420ml/suất x 03
Năng lượng: 1.200 kcal (400kcal/suất)
Protein: 15 - 20%
Lipid: 20 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
Natri: ≤ 2.400 mg
Kali: 2.200 - 2.700 mg
	Thể tích: 420ml/suất x 03
Năng lượng: 1.200 kcal (400 kcal/suất)
Protein: 18 - 20%
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 50 - 55%
Natri: < 2.400 mg
Kali: 2.200 - 2.900 mg
	Thể tích: 420ml/suất x 03
Năng lượng: 1.200 kcal (400 kcal/suất)
Protein: 15 - 20%
Lipid: 20 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
Natri: < 2.000 mg
Kali: 2.200 - 2.700 mg
	Thể tích: 420ml/suất x 03
Năng lượng: 1.200 kcal (400 kcal/suất)
Protein: 13 - 15%
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 55 - 65%
Natri: < 2.000 mg
Kali: 1.700 - 2.300 mg
	Thể tích: 420ml/suất x 03
Năng lượng: 1.200 kcal (400kcal/suất)
Protein: 15 - 18% 
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
Natri: < 2.400 mg
Kali: 2.000 - 3.000 mg
	Thể tích: 420ml/suất x 03
Năng lượng: 1.200 kcal (400kcal/suất)
Protein: 15 - 20%
Lipid: 15 - 20%
Carbohydrate: 60 - 65%
Natri: < 2.400 mg 
Kali: 2.200 - 2.700 mg

	Yêu cầu cơ cấu thành phần dinh dưỡng từng suất

	Cơ cấu thành phần dinh dưỡng
	Thể tích: 420ml/suất
Năng lượng: 400 kcal/suất
Protein: 15 - 20%
Lipid: 20 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
Natri: ≤ 800 mg
Kali: 733 - 900 mg
	Thể tích: 420ml/suất
Năng lượng: 400 kcal/suất
Protein: 18 - 20%
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 50 - 55%
Natri: < 800 mg
Kali: 730 - 967 mg
	Thể tích: 420ml/suất
Năng lượng: 400 kcal/suất
Protein: 15 - 20%
Lipid: 20 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
Natri: < 667 mg
Kali: 733 - 900 mg
	Thể tích: 420ml/suất
Năng lượng: 400 kcal/suất
Protein: 13 - 15%
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 55 - 65%
Natri:: < 667 mg
Kali: 567 - 767 mg
	Thể tích: 420ml/suất
Năng lượng: 400 kcal/suất
Protein: 15 - 18% 
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
Natri:: < 800 mg
Kali: 667 - 1.000 mg
	Thể tích: 420ml/suất
Năng lượng: 400 kcal/suất
Protein: 15 - 20%
Lipid: 15 - 20%
Carbohydrate: 60 - 65%
Natri: < 800 mg 
Kali: 733 - 900 mg

	Chi tiết
	Gạo: 50g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã qua sơ chế): tối thiểu 50g
Rau củ quả/ đậu: 100g
Dầu ăn: 7g
Gia vị: 2g
Sữa uống lên men: 01 chai (trưa)
Tráng miệng: trái cây: 80g (chiều)
	Gạo: 40g
Thịt bò/ thịt heo /thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã qua sơ chế): tối thiểu 60g
Rau củ quả/ đậu: 100g
Dầu ăn: 7g
Gia vị: 2g
Sữa uống lên men ít đường: 01 chai (trưa)
Tráng miệng: trái cây: 80g (chiều)
	Gạo: 50g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã qua sơ chế): tối thiểu 50g
Rau củ quả/ đậu: 100g
Dầu ăn: 7g
Gia vị: 1g
Sữa uống lên men: 01 chai (trưa)
Tráng miệng: trái cây: 80g (chiều)
	Gạo: 40g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã qua sơ chế): tối đa 30g
Rau củ quả/ đậu: 100g
Dầu ăn: 7g
Gia vị: 1g
Sữa uống lên men: 01 chai (trưa)
Tráng miệng: trái cây: 80g (chiều)
	Gạo: 50g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã qua sơ chế): tối thiểu 50g
Rau củ quả/ đậu: 100g
Dầu ăn: 7g
Gia vị: 1g
Sữa uống lên men: 01 chai (trưa)
Tráng miệng: trái cây: 80g (chiều)
	Gạo: 50g
Thịt bò/ thịt heo/ thịt gà/ cá/ thủy hải sản (đã qua sơ chế): tối thiểu 50g
Rau củ quả/ đậu: 100g
Dầu ăn: 3g
Gia vị: 1g
Sữa uống lên men: 01 chai (trưa)
Tráng miệng: trái cây: 80g (chiều)


4. Súp: Cung cấp theo yêu cầu (suất / người / ngày): Người bệnh: đặt cố định 04 suất / ngày - Súp thịt rau củ, hạt xay:
	Yêu cầu
	BT02
	DD01
	TM01
	TN07
	TN10
	GM03

	Yêu cầu cơ cấu thành phần dinh dưỡng cho tổng 04 suất

	Cơ cấu thành phần dinh dưỡng
	Thể tích: 250ml/suất x 04
Năng lượng: 1.200 - 1.400 kcal (300 - 350 kcal/suất)
Protein: 15 - 20%
Lipid: 20 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
Natri: ≤ 2.400 mg
Kali: 2.200 - 2.700 mg
	Thể tích: 250ml/suất x 04
Năng lượng: 1.100 - 1.200 kcal (275 - 300 kcal/suất)
Protein: 18 - 20%
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 50 - 55%
Natri: < 2.400 mg
Kali: 2.200 - 2.900 mg
	Thể tích: 250ml/suất x 04
Năng lượng: 1.100 - 1.200 kcal (275 - 300 kcal/suất)
Protein: 15 - 20%
Lipid: 20 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
Natri: < 2.000 mg
Kali: 2.200 - 2.700 mg
	Thể tích: 250ml/suất x 04
Năng lượng: 1.100 - 1.200 kcal (275 - 300 kcal/suất)
Protein: 13 - 15%
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 55 - 65%
Natri: < 2.000 mg
Kali: 1.700 - 2.300 mg
	Thể tích: 250ml/suất x 04
Năng lượng: 1.200 - 1.400 kcal (300 - 350 kcal/suất)
Protein: 15 - 18% 
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
Natri: < 2.400 mg
Kali: 2.000 - 3.000 mg
	Thể tích: 250ml/suất x 04
Năng lượng: 1.200 - 1.400 kcal (300 - 350 kcal/suất)
Protein: 15 - 20%
Lipid: 15 - 20%
Carbohydrate: 60 - 65%
Natri: < 2.400 mg 
Kali: 2.200 - 2.700 mg

	Yêu cầu cơ cấu thành phần dinh dưỡng từng suất

	Cơ cấu thành phần dinh dưỡng
	Thể tích: 250ml/suất
Năng lượng: 300 - 350 kcal/suất
Protein: 15 - 20%
Lipid: 20 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
Natri: ≤ 600 mg
Kali: 550 - 675 mg
	Thể tích: 250ml/suất
Năng lượng: 275 - 300 kcal/suất
Protein: 18 - 20%
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 50 - 55%
Natri: < 600 mg
Kali: 550 - 725 mg
	Thể tích: 250ml/suất
Năng lượng: 275 - 300 kcal/suất
Protein: 15 - 20%
Lipid: 20 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
Natri: < 500 mg
Kali: 550 - 675 mg
	Thể tích: 250ml/suất
Năng lượng: 275 - 300 kcal/suất
Protein: 13 - 15%
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 55 - 65%
Natri:: < 500 mg
Kali: 425 - 575 mg
	Thể tích: 250ml/suất
Năng lượng: 300 - 350 kcal/suất
Protein: 15 - 18% 
Lipid: 25 - 30%
Carbohydrate: 55 - 60%
Natri:: < 600 mg
Kali: 500 - 750 mg
	Thể tích: 250ml/suất
Năng lượng: 300 - 350 kcal/suất
Protein: 15 - 20%
Lipid: 15 - 20%
Carbohydrate: 60 - 65%
Natri: < 600 mg 
Kali: 550 - 675 mg

	Chi tiết
	Gạo: 40g
Khoai củ: 70g
Thịt heo nạc (sống sạch): tối thiểu 60g
Rau củ quả dùng làm rau: 100g
Dầu ăn: 6g
Gia vị: 1g
	Gạo: 30g
Khoai củ: 50g
Thịt heo nạc (sống sạch): tối thiểu 65g
Rau củ quả dùng làm rau: 100g
Dầu ăn: 6g
Gia vị: 1g
	Gạo: 40g
Khoai củ: 70g
Thịt heo nạc (sống sạch): tối thiểu 60g
Rau củ quả dùng làm rau: 100g
Dầu ăn: 6g
Gia vị: 0,5g
	Gạo: 30g
Khoai củ: 50g
Thịt heo nạc (sống sạch): tối đa 40g
Rau củ quả dùng làm rau: 100g
Dầu ăn: 8g
Gia vị: 0,5g
	Gạo: 40g
Khoai củ: 70g
Thịt heo nạc (sống sạch): tối thiểu 60g
Rau củ quả dùng làm rau: 100g
Dầu ăn: 6g
Gia vị: 0,5g
	Gạo: 40g
Khoai củ: 70g
Thịt heo nạc (sống sạch): tối thiểu 60g
Rau củ quả dùng làm rau: 100g
Dầu ăn: 3g
Gia vị: 1g


	
3. Các yêu cầu khác
3.1. Thời gian cung cấp hàng hóa
	Thời gian cung cấp suất ăn
	Thời gian thu dọn dụng cụ sau ăn

	Sáng: 06h00
Trưa: 10h30
Chiều: 16h00
	Sáng: 07h00 - 08h00
Trưa: 11h30 - 12h30
Chiều: 17h00 - 18h00

	Thời gian cung cấp Súp
	Thời gian thu dọn dụng cụ Súp

	Suất 1: 06h00
Suất 2: 10h00
Suất 3: 14h00
Suất 4: 18h00
	Suất 1: 07h00 - 08h00
Suất 2: 11h00 - 12h00
Suất 3: 15h00 - 16h00
Suất 4: 19h00 - 20h00


Các ngày phục vụ trong tuần: từ Thứ 2 đến Chủ nhật.
Lưu ý: Thời gian nêu trên có thể thay đổi theo nhu cầu thực tế của Chủ đầu tư và được thông báo trước bằng văn bản.
3.2. Yêu cầu về nguyên liệu thực phẩm, chất lượng suất ăn, nhân sự, trang thiết bị và yêu cầu khác
3.2.1. Nguyên liệu thực phẩm: Nhà thầu cung cấp những giấy tờ sau của các cơ sở cung ứng nguyên liệu thực phẩm:
- Đạt tiêu chuẩn HACCP/ISO/Viet Gap/Global Gap hoặc tương đương;
- Có giấy chứng nhận kiểm dịch động vật: giấy thông tin nguồn gốc động vật, sản phẩm từ động vật;
- Có giấy chứng nhận kiểm dịch thực vật/giấy chứng minh nguồn gốc sản phẩm thực vật;
- Có bản tự công bố sản phẩm đối với sản phẩm bao gói sẵn, gia vị và phụ gia thực phẩm;
- Có giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm của các cơ sở cung ứng nguyên liệu thực phẩm, giấy tờ còn hiệu lực tại thời điểm chào giá và cam kết duy trì hiệu lực các giấy phép trong thời hạn hiệu lực hợp đồng.
3.2.2. Yêu cầu về chất lượng suất ăn
- Suất ăn cung cấp cho người bệnh đúng theo thực đơn bệnh lý do Khoa Dinh dưỡng - Tiết chế (Khoa DD-TC) thiết kế và yêu cầu, có tem thông tin kèm theo mỗi phần ăn dành cho người bệnh đảm bảo đầy đủ tối thiểu các thông tin sau: họ tên người bệnh, năm sinh, thông tin khoa, phòng bệnh, mã chế độ ăn bệnh lý, thông tin dinh dưỡng cơ bản của suất ăn (năng lượng, chất đạm, chất bột đường, chất béo, Natri, Kali);
- Định lượng thực phẩm mỗi phần ăn đúng theo quy định của từng mã thực đơn bệnh lý do Khoa DD-TC thiết kế;
- Suất ăn phải được đậy kín, có đầy đủ các thành phần, được bố trí riêng theo từng món và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm. Đảm bảo nhiệt độ thích hợp, an toàn cho từng loại thực phẩm đối với các suất ăn khi cung cấp đến từng người bệnh, nhân viên của bệnh viện. Nhà thầu chịu trách nhiệm toàn bộ, lập biên bản xử phạt nếu có bất kỳ vấn đề  liên quan đến vệ sinh an toàn thực phẩm và giá trị dinh dưỡng của suất ăn theo quy định của pháp luật và quy định của bệnh viện;
- Vật dụng đựng thực phẩm theo quy định của bệnh viện, hợp vệ sinh, phải nguyên vẹn, không móp méo, mẻ/vỡ, được đậy kín khi vận chuyển, không có dấu hiệu thức ăn bên trong bị đổ, tràn ra bên ngoài.
3.2.3. Đảm bảo nhân sự làm việc tại bệnh viện luôn đáp ứng các điều kiện
- Đảm bảo đáp ứng đủ nhân sự tại các vị trí làm việc tại bệnh viện và đáp ứng các điều kiện theo yêu cầu về nhân sự chủ chốt theo hồ sơ mời thầu;
- Nhân viên được khám sức khỏe định kỳ tối thiểu 01 lần/năm và thực hiện đủ các xét nghiệm theo yêu cầu của bệnh viện và phù hợp với quy định của pháp luật;
- Nhân viên được tập huấn kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm khi bắt đầu làm việc và thường xuyên được tập huấn về an toàn lao động, an toàn thực phẩm, phòng cháy chữa cháy, kỹ năng giao tiếp trong quá trình làm việc, định kỳ mỗi năm (ít nhất 01 lần/năm);
- Nhà thầu cung cấp danh sách nhân sự bao gồm các thông tin cơ bản, giấy khám sức khỏe còn thời hạn trong thời gian hợp đồng có hiệu lực và các chứng nhận tại thời điểm ký kết hợp đồng;
- Nhà thầu cung cấp các thông tin khác về nhân sự theo yêu cầu tại điểm 4. Tiêu chuẩn về nhân sự chủ chốt.
3.2.4. Trang bị thiết bị, dụng cụ đáp ứng các yêu cầu sau
- Thực hiện sơ chế, chế biến thực phẩm hoàn toàn tại bệnh viện. Không sử dụng bếp của bệnh viện làm nơi chế biến thực phẩm cung cấp cho các đơn vị khác bên ngoài bệnh viện;
- Trang bị dụng cụ phục vụ suất ăn, có kế hoạch thay thế, bảo dưỡng định kỳ khi hư hỏng;
- Trang bị đủ thiết bị, dụng cụ giám sát chất lượng, an toàn thực phẩm (cân điện tử, nhiệt kế, ...) và phải bảo đảm độ chính xác, được kiểm định, bảo dưỡng, thay thế định kỳ theo quy định và đáp ứng nhu cầu công việc tại bệnh viện;
- Trang bị thêm thiết bị, dụng cụ (ngoài các trang thiết bị sẵn có của bệnh viện) trong khu vực được bố trí để nhà thầu thực hiện việc sơ chế, chế biến và bảo quản thực phẩm nhằm đảm bảo suất ăn cung cấp đáp ứng các yêu cầu mà bệnh viện đề ra. Thực hiện bảo trì, bảo dưỡng, thay thế thiết bị, dụng cụ do nhà thầu tự trang bị hoặc do bệnh viện đã trang bị sẵn nếu có hư hỏng, thiệt hại trong quá trình sử dụng: thiết bị, dụng cụ được trang bị, thay thế sửa chữa phải đáp ứng các tiêu chuẩn kỹ thuật theo yêu cầu của bệnh viện;
- Trang bị thiết bị vận chuyển suất ăn (xe vận chuyển suất ăn có chức năng giữ nhiệt thức ăn, xe thu hồi khay ăn,…) theo tiêu chuẩn Bộ Y tế yêu cầu và đảm bảo tính thẩm mỹ, an toàn (theo quy định tại Nghị định số 67/2016/NĐ-CP ngày 01/07/2016, Nghị định số 155/2018/NĐ-CP ngày 12/11/2018, Thông tư số 48/2015/TT-BYT ngày 01/12/2015, Thông tư số 17/2023/TT-BYT ngày 25/09/2023 và các văn bản quy phạm pháp luật hiện hành khác);
- Trang bị đủ dụng cụ thu gom chất thải, rác thải và phân loại đúng quy định: đảm bảo sức chứa và phù hợp mỹ quan của bệnh viện có kèm cam kết và tài liệu chứng minh về số lượng, hình ảnh, quy trình và bảng kiểm thực hiện.
- Trang bị đủ các loại kiểm tra nhanh cần thiết để kiểm tra các nguyên liệu sử dụng tại bếp ăn (kiểm tra nhanh thuốc trừ sâu, hàn the, formol, độ sạch bát đĩa, …), thực hiện kiểm tra định kỳ mỗi tuần, tăng cường khi có nghi ngờ về chất lượng nguyên liệu và đột xuất theo yêu cầu của bệnh viện.
- Suất ăn được phục vụ phải đảm bảo tối thiểu:
	Stt
	Danh mục
	Yêu cầu

	1
	Đối với món cháo hoặc món nước
	- 01 khay đựng mica;
- 01 tô, chén mica có nắp đậy không có hoa văn tương ứng với từng phần thức ăn (cháo, tráng miệng,...);
- 01 bộ dụng cụ sử dụng suất ăn được đựng trong túi giấy: muỗng, đũa, nĩa inox không có hoa văn; tăm; khăn lau miệng;
- Có tem, có logo công ty thông tin dinh dưỡng của suất ăn (bao gồm: tên chế độ ăn, họ và tên người bệnh, năng lượng, hàm lượng chất đạm, chất bột đường, chất béo, Natri, Kali).

	2
	Đối với suất ăn là cơm
	- 01 khay ăn mica;
- 01 bộ tô, chén mica có nắp đậy không có hoa văn tương ứng với từng phần thức ăn (cơm, thức ăn mặn, đồ xào, canh, tráng miệng,...);
- 01 bộ dụng cụ sử dụng suất ăn được đựng trong túi giấy: muỗng, đũa, nĩa inox không có hoa văn; tăm; khăn lau miệng;
- Có tem, có logo công ty thông tin dinh dưỡng của suất ăn (bao gồm: tên chế độ ăn, họ và tên người bệnh, năng lượng, hàm lượng chất đạm, chất bột đường, chất béo, Natri, Kali).

	3
	Đối với suất ăn súp xay
	- 01 chai thủy tinh 300ml có nắp đậy kín.
- Có tem, có logo công ty thông tin dinh dưỡng của suất ăn (bao gồm: tên chế độ ăn, họ và tên người bệnh, năng lượng, hàm lượng chất đạm, chất bột đường, chất béo, Natri, Kali).


3.2.5. Các yêu cầu khác
- Cam kết cung cấp bảo hiểm cháy nổ tại bệnh viện theo quy định trong thời gian 30 ngày kể từ ngày ký hợp đồng, bảo hiểm phải đảm bảo hiệu lực trong thời gian thực hiện hợp đồng; trang bị công tắc, ổn áp, cầu chì để tránh hiện tượng gây cháy nổ do quá dòng điện, quá áp điện khi sử dụng thiết bị điện có công suất lớn; trang bị thêm bình chữa cháy tại khu vực có nguy cơ cháy nổ cao; đảm bảo ít nhất 60% nhân viên làm việc tại khu vực có nguy cơ cháy nổ cao được huấn luyện nghiệp vụ phòng cháy và chữa cháy; đảm bảo 100% nhân viên tham gia các lớp tập huấn, các buổi diễn tập theo đề nghị của bệnh viện; cử nhân sự phối hợp với bệnh viện thực hiện công tác PCCC;
- Mua bảo hiểm trách nhiệm thực phẩm theo quy định và cam kết giải quyết bồi thường thiệt hại khi xảy ra sự cố về an toàn vệ sinh thực phẩm và các sự cố khác có liên quan (nếu có). Bảo hiểm phải đảm bảo hiệu lực trong suốt thời gian thực hiện hợp đồng;
- Có chương trình ưu đãi dành cho suất ăn của nhân viên của bệnh viện;
- Thực hiện các khảo sát tỷ lệ hài lòng khách hàng định kì 03 tháng/lần (theo nội dung của bệnh viện yêu cầu) và có kế hoạch cải tiến chất lượng dựa trên kết quả khảo sát;
- Tuân thủ theo các quy trình, quy định của bệnh viện trong thời gian thực hiện gói thầu;
- Có các nguồn cung ứng thực phẩm khác đảm bảo chất lượng trong trường hợp thiếu nguyên liệu theo thực đơn yêu cầu;
- Cam kết cung cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn vệ sinh thực phẩm tại địa điểm của chủ đầu tư trong vòng 45 ngày kể từ ngày ký hợp đồng;
- Mọi thay đổi về nhân sự trực tiếp tham gia chế biến, chia suất ăn và vận chuyển của bên cung cấp phải được thông báo cho Khoa DD-TC bằng văn bản và chỉ được thực hiện sau khi có sự đồng ý của Khoa.
4. Tiêu chuẩn về nhân sự chủ chốt
4.1. Điều hành thực hiện gói thầu: 01 người.
- Có trình độ từ cao đẳng trở lên.
- Có tối thiểu 03 năm kinh nghiệm ở vị trí tương đương trong chế biến, cung cấp suất ăn bệnh lý trong bệnh viện hoặc chế biến, cung cấp suất ăn công nghiệp.
- Có giấy xác nhận tập huấn kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm.
4.2. Quản lý điều hành bếp: Tối thiểu 01 người.
- Có trình độ từ cao đẳng trở lên.
- Có tối thiểu 02 năm kinh nghiệm ở vị trí tương đương trong chế biến, cung cấp suất ăn bệnh lý trong bệnh viện hoặc chế biến, cung cấp suất ăn công nghiệp.
- Có giấy xác nhận tập huấn kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm.
- Có giấy chứng nhận huấn luyện nghiệp vụ phòng cháy, chữa cháy.
- Có thẻ an toàn lao động được huấn luyện kỹ thuật an toàn khí dầu mỏ hóa lỏng (LPG) hoặc Giấy chứng nhận huấn luyện an toàn trong sử dụng LPG công nghiệp.
4.3. Bếp trưởng: Tối thiểu 02 người.
- Có chứng chỉ bếp trưởng hoặc quản lý bếp hoặc nghiệp vụ bếp.
- Có tối thiểu 02 năm kinh nghiệm ở vị trí tương đương trong chế biến, cung cấp suất ăn bệnh lý trong bệnh viện hoặc chế biến, cung cấp suất ăn công nghiệp.
- Có giấy xác nhận tập huấn kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm.
- Có giấy chứng nhận huấn luyện nghiệp vụ phòng cháy, chữa cháy.
- Có thẻ an toàn lao động được huấn luyện kỹ thuật an toàn khí dầu mỏ hóa lỏng (LPG) hoặc Giấy chứng nhận huấn luyện an toàn trong sử dụng LPG công nghiệp.
4.4. Nhân viên quản lý chất lượng (QA): Tối thiểu 01 người.
- Có trình độ từ đại học trở lên (Chuyên ngành: đảm bảo chất lượng và an toàn thực phẩm; công nghệ thực phẩm, công nghệ sinh học hoặc kỹ thuật thực phẩm).
- Có tối thiểu 02 năm kinh nghiệm ở vị trí tương đương trong chế biến, cung cấp suất ăn bệnh lý trong bệnh viện hoặc chế biến, cung cấp suất ăn công nghiệp.
- Có giấy xác nhận tập huấn kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm.
- Có giấy chứng nhận huấn luyện nghiệp vụ phòng cháy, chữa cháy.
- Có thẻ an toàn lao động được huấn luyện kỹ thuật an toàn khí dầu mỏ hóa lỏng (LPG) hoặc Giấy chứng nhận huấn luyện an toàn trong sử dụng LPG công nghiệp.
4.5. Nhân viên kiểm soát chất lượng (QC): Tối thiểu 02 người.
- Có trình độ từ đại học trở lên (Chuyên ngành: đảm bảo chất lượng và an toàn thực phẩm; công nghệ thực phẩm, công nghệ sinh học hoặc kỹ thuật thực phẩm). 
- Có tối thiểu 02 năm kinh nghiệm ở vị trí tương đương trong chế biến, cung cấp suất ăn bệnh lý trong bệnh viện hoặc chế biến, cung cấp suất ăn công nghiệp.
- Có giấy xác nhận tập huấn kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm.
- Có giấy chứng nhận huấn luyện nghiệp vụ phòng cháy, chữa cháy. 
- Có thẻ an toàn lao động được huấn luyện kỹ thuật an toàn khí dầu mỏ hóa lỏng (LPG) hoặc Giấy chứng nhận huấn luyện an toàn trong sử dụng LPG công nghiệp.
5. Tiêu chuẩn về giám sát chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm
5.1. Kiểm tra nguyên liệu nhập
- Nguồn gốc thực phẩm nhập so với hợp đồng, có đủ giấy chứng nhận vệ sinh an toàn thực phẩm;
[bookmark: _wde3hj72t14k]- Đơn vị chế biến suất ăn làm test nhanh thực phẩm;
- Kiểm tra chất lượng và điều kiện bảo quản của thực phẩm:
+ Rau các loại tươi, không dập nát, úa, hỏng;
+ Kho khô có sạch sẽ, gạo, đậu hạt (không mốc, sạn…);
+ Các loại thịt, cá, tôm, sườn, xương bảo quản đúng quy định (bảo quản trong tủ đông nhiệt độ - 18°C);
+ Thực phẩm bảo quản trong tủ đông ghi ngày, tháng, năm nhập;
+ Phòng đệm rã đông và sơ chế thực phẩm sạch sẽ đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm;
+ Hàng ngày có phiếu xuất kho các thực phẩm dùng chế biến suất ăn;
+ Thực phẩm trong tủ đông và tủ mát phải để riêng từng loại;
+ Tủ mát sạch sẽ, nhiệt độ đảm bảo 2 - 8°C.
5.2. Kiểm tra khâu sơ chế
- Dụng cụ chứa đựng đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm;
- Các loại thực phẩm phải được thực hiện theo quy trình đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm:
+ Rau nhặt hết lá úa, loại bỏ phần không ăn được; rửa rau theo đúng quy trình vệ sinh an toàn thực phẩm;
+ Thịt cá phải được rửa bằng nước sạch, loại bỏ phần không ăn được; đảm bảo vệ sinh sau khi sơ chế. 
5.3. Kiểm tra vệ sinh khâu chế biến
- Tuân thủ theo nguyên tắc 1 chiều;
- Nhân viên chế biến bao tóc gọn gàng, trang bị khẩu trang, tạp dề, đồ bảo hộ lao động trong khi chế biến;
- Nhân viên chế biến tuân thủ vệ sinh tay;
- Sàn bếp được vệ sinh sạch sẽ, không trơn trượt;
- Thùng rác có nắp đậy;
- Có các biện pháp diệt chuột/côn trùng.
5.4. Kiểm tra khâu chia suất ăn
5.4.1. Số lượng suất ăn, dụng cụ chứa đựng và nhân viên chia suất ăn
- Nhân viên chia suất ăn đeo khẩu trang, bao tóc gọn gàng trong khi chia suất ăn;
[bookmark: _GoBack]- Nhân viên chia suất ăn tuân thủ vệ sinh tay (đeo bao tay, sử dụng dụng cụ chuyên dùng để chia suất ăn,…);
- Nhân viên chia suất ăn chia đủ định lượng thực phẩm;
- Số lượng suất ăn đủ theo chế độ báo đặt;
- Suất ăn được dán nhãn đúng quy định và đúng thực đơn;
- Dụng cụ chứa thức ăn chín sạch sẽ đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm;
- Dụng cụ chứa đựng súp (chai) đảm bảo yêu cầu vệ sinh an toàn thực phẩm;
- Chai súp cọ rửa sạch sẽ, hấp sấy tiệt trùng đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm;
- Phòng chia suất ăn và bàn chia suất ăn sạch sẽ đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm;
5.4.2. Chất lượng cơm
- Cơm mềm dẻo, thơm ngon, không sống sượng, không nát, không khê, không có mùi vị lạ;
- Cơm chia đủ định lượng theo tỉ lệ sống chín và theo thực đơn;
- Cơm miến đạt yêu cầu kỹ thuật.
5.4.3. Chất lượng cháo/bún/phở
- Cháo thơm, sánh, có mùi vị đặc trưng của cháo;
- Bún/phở thơm, mùi đặc trưng của nước dùng;
- Cháo, súp đúng yêu cầu kỹ thuật;
- Định lượng cháo đúng đủ theo thực đơn.
5.4.4. Chất lượng súp
- Súp có màu đặc trưng của súp và thơm ngon, sánh, mịn, hóa lỏng đúng kỹ thuật;
- Độ đặc của súp đạt yêu cầu;
- Định lượng súp đúng đủ theo thực đơn.
5.4.5. Chất lượng các món ăn
- Món ăn đúng thực đơn;
- Món ăn có màu sắc mùi vị đặc trưng của món ăn;
- Chia đủ định lượng thức ăn theo tỉ lệ sống chín và theo thực đơn;
- Có đủ các món ăn mặn/nhạt theo thực đơn.
5.4.6. Chất lượng các loại trái cây tráng miệng
- Quả chín tươi ngon, đủ định lượng theo thực đơn;
- Quả chín không bị dập nát, không có mùi vị lạ.
5.4.7. Kiểm tra lưu mẫu
- Có riêng tủ để đựng mẫu thực phẩm lưu;
- Nhiệt độ tủ lưu mẫu có đảm bảo không (2 - 8°C), có nhiệt kế đo nhiệt độ tủ;
- Lưu đầy đủ các mẫu thực phẩm, các mẫu thực phẩm lưu đủ định lượng, đủ thể tích theo quy định;
- Sổ kiểm thực ba bước ghi đúng quy định (theo quy định tại Quyết định số 1246/QĐ-BYT ngày 31/03/2017 và các văn bản quy phạm pháp luật hiện hành khác).
6. Xử lý vi phạm
Tổ chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh thực phẩm vi phạm pháp luật về an toàn thực phẩm thì tùy theo tính chất, mức độ vi phạm mà bị xử lý vi phạm hành chính hoặc bị truy cứu trách nhiệm hình sự, nếu gây thiệt hại thì phải bồi thường và khắc phục hậu quả theo quy định của pháp luật.
Danh mục chi tiết về nội dung vi phạm
	Stt
	Nội dung vi phạm
	Hình thức phạt
	Ghi chú

	I
	Đơn vị cung cấp suất ăn chịu phạt bằng tiền nếu để xảy ra một trong các lỗi sau:

	1
	Chia thực phẩm không đủ tiêu chuẩn định lượng của chế độ, được lập biên bản
	Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	Các lỗi tái phạm số tiền tăng gấp đôi lần liền trước

	2
	Nhập thực phẩm không đúng loại theo thực đơn, không đúng quy cách theo hàng hóa, được lập biên bản
	Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	Các lỗi tái phạm số tiền phạt tăng gấp đôi lần phạt liền trước và chấm dứt hợp đồng nếu vi phạm quá 03 lần trong 01 tháng

	3
	Nhập thực phẩm đã ôi, thiu, cá ươn, gạo ẩm mốc, thực phẩm không đảm bảo chất lượng, có dấu hiệu không đảm bảo ATVSTP, được lập biên bản
	Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	

	4
	Sơ chế thực phẩm không cẩn thận mất vệ sinh, lẫn cỏ, lá úa, sâu bọ, được lập biên bản
	Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	

	5
	Chế biến món ăn không đúng thực đơn đã được phê duyệt, được lập biên bản
	Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	

	6
	Cơm sống, cơm nát, cơm khê, thực phẩm gia nhiệt chưa chín, được lập biên bản
	Thay thế thực phẩm, chế biến lại và phạt tiền hành chính
	Các lỗi tái phạm số tiền tăng gấp đôi lần liền trước

	7
	Để sâu bọ, tạp chất, vật ngoại lai, tạp phẩm khác lẫn vào thực phẩm sau chế biến nấu ăn, sau chia vào xuất ăn, gây mất ATVSTP, được lập biên bản
	Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	Các lỗi tái phạm số tiền tăng gấp đôi lần liền trước

	8
	Bảo quản thực phẩm không an toàn, thực phẩm ôi thiu sau chế biến, được lập biên bản
	Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	

	9
	Chậm thời gian cung cấp suất ăn cho người bệnh từ 10 phút trở lên, được lập biên bản
	Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	

	10
	Không đảm bảo vệ sinh nhà bếp, dụng cụ chứa đựng suất ăn, khu vực xung quanh nhà bếp, được lập biên bản
	Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	

	11
	Để xảy ra mất ATVSTP có từ < 30% số suất ăn bị đau bụng, nhiễm khuẩn, ngộ độc thực phẩm do bên cung cấp suất ăn phải điều trị, có giấy của cơ quan có thẩm quyền; được lập biên bản
	Chăm sóc, bồi dưỡng người bị ảnh hưởng sức khỏe phải điều trị và bị trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	Các lỗi tái phạm số tiền phạt tăng gấp đôi lần phạt liền trước

	12
	Để xảy ra mất ATVSTP có từ ≥ 30% số suất ăn bị đau bụng, nhiễm khuẩn, ngộ độc thực phẩm do bên cung cấp suất ăn phải điều trị, có giấy của cơ quan có thẩm quyền; được lập biên bản
	Chăm sóc, bồi dưỡng người bị ảnh hưởng sức khỏe phải điều trị và bị trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	Xử phạt và bồi thường

	II
	Bên cung cấp suất ăn chịu phạt tiền trong các trường hợp sau:

	1
	Nhân viên nhà thầu không mặc đồng phục, mặc đồng phục không đúng quy định (không đội mũ, không đeo khẩu trang, không đeo găng tay, … trong khi làm việc); được lập biên bản
	Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	 

	2
	Gây rối trật tự, thái độ phục vụ không tốt … trong khuôn viên bệnh viện; được lập biên bản
	Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	Buộc thôi việc, kiến nghị cơ quan có thẩm quyền xử lý theo quy định của pháp luật

	3
	Người của bên cung cấp suất ăn đánh bạc hay tổ chức đánh bạc dưới mọi hình thức trong khuôn viên bệnh viện
	Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	

	4
	Tổ chức uống rượu bia trong giờ làm việc
	Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng
	

	III
	Nhân viên bên cung cấp suất ăn phải bồi thường thiệt hại cho cá nhân, cơ quan, đơn vị liên quan và bị kiến nghị xử lý theo quy định của pháp luật đối với các lỗi sau:

	1
	Có hành vi trộm cắp tài sản của đơn vị, được lập biên bản
	Bồi thường thiệt hại hoàn toàn
	Buộc thôi việc, kiến nghị cơ quan có thẩm quyền xử lý theo quy định của pháp luật

	2
	Để xảy ra cháy nổ, mất an toàn lao động được xác định lỗi của Nhà thầu
	Khắc phục mọi hậu quả, phạt tiền hành chính
	

	3
	Cố ý làm hư hỏng trang bị, dụng cụ, tài sản … của bệnh viện, được lập biên bản
	Bồi thường thiệt hại hoàn toàn
	


Đối với hình thức xử phạt “Trừ vào % giá trị hợp đồng mỗi tháng” - mỗi lỗi vi phạm sẽ được ghi nhận thông qua biên bản vi phạm, sau đó sẽ trừ vào 2 - 5% tổng giá trị hợp đồng mỗi tháng của bên cung cấp suất ăn đã ký với bệnh viện.
Tỷ lệ % trừ vào giá trị hợp đồng mỗi tháng sẽ được thống nhất sau khi hai bên làm việc và có biên bản chính thức được xác nhận với chữ ký của hai bên.
Mục 3. Yêu cầu khác
I. Thanh toán:
1. Đồng tiền thanh toán: Thanh toán bằng tiền Việt Nam đồng.
2. Hình thức thanh toán: Chuyển khoản.
3. Thời hạn thanh toán: Chủ đầu tư sẽ thanh toán theo từng tháng cho Nhà thầu trong thời hạn 90 ngày sau khi Chủ đầu tư nhận đủ chứng từ thanh toán của Nhà thầu (không kể thời gian hồ sơ phải chỉnh sửa).
4. Điều kiện thanh toán: chứng từ thanh toán được xem là đủ điều kiện thanh toán khi đã được nghiệm thu khối lượng công việc hoàn thành và được cung cấp đầy đủ hóa đơn và các chứng từ hợp lệ. Chứng từ thanh toán bao gồm:
- Thống kê phiếu báo ăn (có xác nhận từ phía Chủ đầu tư và Nhà thầu);
- Giấy đề nghị thanh toán;
- Hóa đơn giá trị gia tăng;
- Biên bản nghiệm thu;
- Các giấy tờ khác (nếu có).
Lưu ý: Các chứng từ thanh toán có thể được điều chỉnh trong quá trình thực hiện hợp đồng theo quy định quản lý tài chính của Nhà nước.
5. Nhà thầu có trách nhiệm thanh toán đầy đủ chi phí điện, nước theo số lượng đã sử dụng và đơn giá theo quy định của công ty điện lực, công ty cấp nước; và chi phí có liên quan (thu gom, xử lý rác thải,…) trong quá trình thực hiện công việc.
II. Cam kết: Nhà thầu thực hiện cam kết theo mẫu đính kèm.
Mục 4. Bản vẽ
Không có bản vẽ.
Mục 5. Kiểm tra và thử nghiệm
Không yêu cầu.

Mẫu cam kết
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
Độc lập – Tự do – Hạnh phúc

……………………, ngày ……… tháng ……… năm ………
[bookmark: _Toc357059532][bookmark: _Toc396313174][bookmark: _Toc422153438][bookmark: _Toc448503753][bookmark: _Toc43706334][bookmark: _Toc54190926]
BẢN CAM KẾT

Kính gửi: Bệnh viện Phục hồi chức năng - Điều trị bệnh nghề nghiệp

[bookmark: _Toc357059533][bookmark: _Toc370373208][bookmark: _Toc389462715][bookmark: _Toc396313175][bookmark: _Toc422153439][bookmark: _Toc422154314][bookmark: _Toc422154621][bookmark: _Toc448503754]Nhà thầu [ghi tên Nhà thầu] tham dự gói thầu: Cung cấp suất ăn dinh dưỡng cho người bệnh và nhân viên trực năm 2026-2027, đại diện hợp pháp của nhà thầu [ghi tên Nhà thầu] cam kết các điều khoản sau:
1. Nhà thầu cam kết cung cấp đủ số lượng suất ăn theo đúng thực đơn và cung cấp, dọn dẹp các suất ăn đúng giờ.
2. Nhà thầu cam kết kiểm tra giám sát chặt chẽ nguồn nguyên liệu nhập vào cũng như suất ăn trước khi phục vụ tại bệnh viện, đảm bảo thực phẩm tươi sống, không có lẫn dị vật, hóa chất, côn trùng, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, cơm vừa ăn không bị sống hay khô, canh rau và đồ ăn đúng khẩu vị, đảm bảo nhiệt độ khi đến tay người dùng.
3. Nhà thầu cam kết đầu tư toàn bộ trang thiết bị bếp đảm bảo công suất phục vụ; đầu tư công cụ dụng cụ (nồi, xoong, khay inox, thìa, bát, muỗng, nĩa, đũa, muôi …) đầy đủ số lượng, đúng chủng loại, được vệ sinh sạch sẽ theo yêu cầu của Chủ đầu tư trước khi đưa vào phục vụ; có trách nhiệm trang bị các vật dụng vệ sinh cần thiết và dọn dẹp nhà ăn sạch sẽ sau khi phục vụ; có trách nhiệm trang bị đủ dụng cụ thu gom chất thải, rác thải và phân loại theo đúng quy định của bệnh viện; chịu trách nhiệm vệ sinh, thông tắc bể tách dầu mỡ khu vực bếp; có trách nhiệm bảo quản, kiểm tra và vệ sinh thường xuyên tất cả các trang thiết bị và khu vực bên trong nhà ăn mà Chủ đầu tư đã bàn giao.
4. Nhà thầu cam kết có sổ ghi chép kiểm thực 03 bước và lưu mẫu, hủy mẫu thức ăn theo đúng quy định; tuân thủ đúng các quy định về điều kiện chung đảm bảo an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm theo quy định; tuân thủ theo các quy định về kiểm soát an toàn vệ sinh lao động, an toàn vệ sinh thực phẩm, an ninh tại bệnh viện.
5. Nhà thầu sẽ chịu trách nhiệm tìm nhà cung cấp cho thực phẩm và hoàn toàn chịu trách nhiệm về chất lượng và vệ sinh an toàn của các loại thực phẩm này, cung cấp những giấy tờ của các cơ sở cung ứng nguyên liệu thực phẩm theo yêu cầu của Chủ đầu tư.
6. Nhà thầu cam kết nhân sự tham gia gói thầu đáp ứng tiêu chuẩn về nhân sự chủ chốt theo yêu cầu của Chủ đầu tư (Giấy xác nhận tập huấn kiến thức vệ sinh an toàn thực phẩm; Giấy chứng nhận huấn luyện nghiệp vụ phòng cháy, chữa cháy; Thẻ an toàn lao động được huấn luyện kỹ thuật an toàn khí dầu mỏ hóa lỏng (LPG) hoặc Giấy chứng nhận huấn luyện an toàn trong sử dụng LPG công nghiệp …).
7. Nhà thầu cam kết số lượng nhân sự tham gia gói thầu phải đầy đủ theo yêu cầu của Chủ đầu tư; phải tuân thủ tất cả các nội quy của bệnh viện về an toàn lao động, phòng cháy chữa cháy, môi trường; thái độ phục vụ hòa nhã, lịch sự, không can thiệp vào việc nội bộ của bệnh viện cũng như các cá nhân khác mà không liên quan đến dịch vụ phục vụ suất ăn; được trang bị đồng phục đầy đủ như khẩu trang, nón, tạp dề, găng tay nylon, dép đi, dung dịch sát khuẩn tại nhà ăn, đồng bộ, sạch sẽ, bố trí khu vực, tủ cá nhân lưu giữ đồng phục cho nhân viên đảm bảo sạch sẽ.
8. Nhà thầu cam kết chịu trách nhiệm đối với các vi phạm pháp luật về an toàn thực phẩm thì tùy theo tính chất, mức độ vi phạm mà bị xử lý vi phạm hành chính hoặc bị truy cứu trách nhiệm hình sự, nếu gây thiệt hại thì phải bồi thường và khắc phục hậu quả theo quy định của pháp luật và yêu cầu kỹ thuật theo yêu cầu của Chủ đầu tư; chịu trách nhiệm khi các vụ cháy nổ hay tai nạn xảy ra trong nhà bếp gây ảnh hưởng tới các khu vực khác của bệnh viện mà nguyên nhân do Nhà thầu gây ra.
9. Nhà thầu cam kết cung cấp, trang bị, chuẩn bị và thực hiện công việc theo các yêu cầu kỹ thuật quy định tại Chương V.
10. Nhà thầu cam kết thực hiện đầy đủ các nghĩa vụ về thuế đối với nhà nước, cam kết không bị kết luận có tình hình tài chính không lành mạnh, phá sản hoặc nợ đọng không có khả năng chi trả hoặc đang trong quá trình giải thể.
11. Nhà thầu chịu hoàn toàn trách nhiệm trước pháp luật về tính trung thực, chính xác các tài liệu trong hồ sơ dự thầu và số liệu chi phí yêu cầu hưởng ưu đãi.
12. Nhà thầu tự chịu trách nhiệm về hậu quả hoặc sự bất lợi nếu không làm đúng theo quy định. Việc nhà thầu cố tình kê khai thông tin không đúng với thông số kỹ thuật mà nhà sản xuất đã công bố nhằm mục đích vượt qua bước đánh giá về kỹ thuật được coi là hành vi gian lận trong đấu thầu quy định tại khoản 4 Điều 16 Luật Đấu thầu và sẽ bị xử lý theo quy định của Pháp luật.
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