Phần 2. YÊU CẦU VỀ KỸ THUẬT
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, gói thầu
˗	 Tên gói thầu: Mua sắm quà tặng Tết cho Đoàn viên Công đoàn Công ty TNHH Kỹ thuật điện tử Tonly Việt Nam năm 2026
˗	 Chủ đầu tư: Công đoàn Công ty TNHH Kỹ thuật điện tử Tonly Việt Nam
˗	 Địa điểm thực hiện: Lô CN 02, KCN Đông Mai, Phường Đông Mai, Tỉnh Quảng Ninh
˗	 Thời gian thực hiện hợp đồng: 5 ngày.
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%, nguồn nguyên liệu đầu vào có nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng. 
- Nhà thầu phải đề xuất ký mã hiệu/ nhãn mác, xuất xứ, nhà sản xuất cụ thể của hàng hóa và các thông số kỹ thuật chi tiết của hàng hóa dự thầu.
- Nhà thầu có Bản tự công bố sản phẩm và phiếu kiểm nghiệm sản phẩm đi kèm Bản tự công bố chất lượng sản phẩm.
- Nhà thầu phải cam kết các yêu cầu về đóng gói, vận chuyển và lắp đặt:  Đóng gói hàng hóa phải theo đúng yêu cầu kỹ thuật của hợp đồng và của nhà sản xuất.  Vận chuyển hàng hóa đến các địa điểm theo yêu cầu căn cứ theo chi tiết lịch giao hàng của bên nhà thầu đề ra. 
b) Yêu cầu về kỹ thuật cụ thể: 
[bookmark: _Hlk205281133]Tiêu chuẩn, chất lượng của hàng hoá chào thầu đáp ứng các thông số cụ thể sau đây:
	TT
	Danh mục hàng hóa
	Đặc tính kỹ thuật

	1
	Bánh
	1. Thành phần: Bột, lúa mì, đường, bơ (từ sữa) (17,16%), dầu thực vật (dầu dừa), si rô glucose, dừa sấy, quả phúc bồn tử, bột sữa tách béo, bột trứng, muối, chất tạo sốp (INS 503(ii)), hương liệu nhận tạo (vani), chất chống oxy hóa (INS 320).
2. Quy cách: 454g
3. Yêu cầu về an toàn thực phẩm:
- Quy chuẩn kỹ thuật Quốc gia số: QCVN 8-1:2011/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với giới hạn ô nhiễm độc tố vi nấm trong thực phẩm, QCVN 8-2:2011/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với giới hạn ô nhiễm kim loại nặng trong thực phẩm
- Quyết định số 46/2007/QĐ-BYT Quy định giới hạn tối đa ô nhiễm sinh học và hóa học trong thực phẩm.
- Quyết định số 38/2008/QĐ-BYT Về việc ban hành “quy định mức giới hạn tối đa của melamine nhiễm chéo trong thực phẩm”.
4. Kết quả kiểm nghiệm
[image: Ảnh có chứa văn bản, thực đơn, số, tài liệu

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
[image: Ảnh có chứa văn bản, số, Phông chữ, ảnh chụp màn hình

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
5. Thành phần dinh dưỡng
[image: Ảnh có chứa văn bản, biên lai, Phông chữ, số

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
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	Hạt nêm
	1. Thành phần: Muối i-ốt (45%), chất điều vị Mononatri L-glutamat, đường, bột sắn, bột thịt và bột chiết xuất xương ống & Tủy và bột thịt thăn (21g) hương thịt tổng hợp , mỡ, chất ổn định 1442, chất điều vị Dinatri 5’-Ribonucleotid, chất điều vị Dinatri 5’-Inosinat, bột chiết xuất nấm men, hương nước dùng giống tự nhiên, bột lên men từ đậu tương, chất điều vị Glycin, màu thực phẩm tự nhiên (Caramen nguyên chất), chiết xuất trái dành dành.
Sản phẩm có chứa trứng, đậu nành, sữa và lúa mì.
2. Quy cách sản phẩm: 900g.
3. Yêu cầu về an toàn thực phẩm:
· Các chỉ tiêu vi sinh vật: Áp dụng theo tiêu chuẩn nhà sản xuất theo nhóm gia vị.
· Hàm lượng kim loại nặng: Áp dụng theo QCVN 8-2:2011/BYT “Quy chuẩn kỹ thuật Quốc gia đối với giới hạn ô nhiễm kim loại nặng trong thực phẩm” của Bộ y tế đối với nhóm gia vị.
4. Chỉ tiêu kiểm nghiệm
[image: Ảnh có chứa văn bản, Phông chữ, ảnh chụp màn hình, số

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
[image: Ảnh có chứa văn bản, biên lai, ảnh chụp màn hình, Phông chữ

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
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	Kẹo
	1. Thành phần cấu tạo:
Thành phần: Kẹo marshmallow loại hạt nhỏ, sữa bột nguyên kem, bơ nhạt, bánh quy mặn, hạt dinh dưỡng các loại (hạnh nhân, hạt điều, đậu phộng,…) trái cây sấy khô các loại (nho khô, dâu tây, kiwi), tùy vị có thêm mật ong, bột cacao, bột trà xanh, mứt dâu tây, mứt việt quất.
2. Các chỉ tiêu cảm quan:
- Hình thái: Kẹo hình khối chữ nhật, mềm vừa phải, các mặt cắt nhìn có hỗn hợp hạt dinh dưỡng các loại (hạnh nhân, hạt điều, đậu phộng,…) trái cây sấy khô các loại (nho khô, dâu tây, kiwi), tùy vị có thêm mật ong, bột cacao, bột trà xanh, mứt dâu tây, mứt việt quất.
- Màu sắc: Màu sáng tự nhiên của hỗn hợp nguyên liệu.
- Mùi: Mùi thơm đặc trưng của kẹo có vị bùi ngậy của hạt dinh dưỡng, vị thơm ngon của trái cây khô và nguyên liệu đặc trưng mỗi vị kẹo, không có mùi lạ.
- Vị: Vị ngon, ngọt đặc trưng, không có vị lạ.
- Tạp chất: Không phát hiện tạp chất bằng mắt thường.
3. Các chỉ tiêu chất lượng chủ yếu:
[image: Ảnh có chứa văn bản, số, Phông chữ, ảnh chụp màn hình

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
4. Chỉ tiêu vi sinh vật
[image: Ảnh có chứa văn bản, Phông chữ, số, ảnh chụp màn hình

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
5. Hàm lượng kim loại nặng
[image: ]
6. Hàm lượng độc tố vi nấm
[image: Ảnh có chứa văn bản, ảnh chụp màn hình, Phông chữ, hàng

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
7. Kết quả thử nghiệm
[image: Ảnh có chứa văn bản, ảnh chụp màn hình, thực đơn, số

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
[image: Ảnh có chứa văn bản, Phông chữ, số, ảnh chụp màn hình

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
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	Trà xanh
	1. Thành phần: Đường, chất điều chỉnh độ acid (330,332(ii)), trà tinh chiết (1,2%), hương liệu tổng hợp (chanh) (có chứa lecithin đậu nành - contain soy lecithin), muối I-ốt, dứa, chất tạo màu tổng hợp caramen 150d, vitamin C, chất tạo ngọt tổng hợp (acesulfam, kali, sucralose), hương liệu tự nhiên.
2. Quy cách: Hộp 15g x 13gr
3. Yêu cầu về an toàn thực phẩm
- QCVN 8-2:2011/BYT: Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với giới hạn ô nhiễm kim loại nặng trong thực phẩm:
[image: Ảnh có chứa văn bản, số, hàng, Phông chữ

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
Thông tư các bộ ngành:
- Quyết định số 38/2008/QĐ-BYT: Quy định mức giới hạn tối đa của melamine nhiễm chéo trong thực phẩm.
[image: Ảnh có chứa văn bản, ảnh chụp màn hình, Phông chữ, hàng

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
Tiêu chuẩn của nhà sản xuất:
[image: Ảnh có chứa văn bản, Phông chữ, hàng, số

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
4. Yêu cầu kết quả kiểm nghiệm của hàng hóa
[image: Ảnh có chứa văn bản, Phông chữ, ảnh chụp màn hình, số

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
[image: Ảnh có chứa văn bản, ảnh chụp màn hình, Phông chữ, số

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]



	5
	Dầu ăn
	1. Thành phần: Dầu Olein cọ, dầu đậu nành, dầu hướng dương tinh luyện, chất nhũ hóa: este của polyglycerol với axit béo (475), vitamin A palmitat.
2. Quy cách: 2 lít
3. Yêu cầu về an toàn thực phẩm
- QCVN 8-2:2011/BYT: Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với giới hạn ô nhiễm kim loại nặng trong thực phẩm
- Quyết định 46/2007/BYT quy định về “Giới hạn tối đa ô nhiễm sinh học và hóa học trong thực phẩm”
4. Yêu cầu kỹ thuật
4.1 Các chỉ tiêu cảm quan
- Trạng thái: Dạng lỏng (Trên 30 độ C)
- Màu sắc: Màu vàng sáng đến màu vàng hơi đỏ.
- Mùi: Không mùi hoặc mùi trung tính, không có mùi ôi khét.
- Vị: Không vị.
4.2 Các chỉ tiêu lý hóa
[image: Ảnh có chứa văn bản, số, Phông chữ, thực đơn

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
4.3 Các chỉ tiêu vi sinh vật
[image: Ảnh có chứa văn bản, Phông chữ, số, ảnh chụp màn hình

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
4.4 Hàm lượng kim loại nặng
[image: Ảnh có chứa văn bản, Phông chữ, số, hàng

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
4.5 Hàm lượng độc tố vi nấm
[image: Ảnh có chứa văn bản, Phông chữ, hàng, số

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
5. Yêu cầu về kết quả kiểm nghiệm
[image: Ảnh có chứa văn bản, Phông chữ, số, ảnh chụp màn hình

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
[image: Ảnh có chứa văn bản, ảnh chụp màn hình, Phông chữ, số

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
[image: Ảnh có chứa văn bản, ảnh chụp màn hình, số, Phông chữ

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
[image: Ảnh có chứa văn bản, ảnh chụp màn hình, số, Phông chữ

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
[image: Ảnh có chứa văn bản, thực đơn, ảnh chụp màn hình, số

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
[image: Ảnh có chứa văn bản, Phông chữ, ảnh chụp màn hình

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
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	Túi đựng
	- Giấy Duplex, in 4°/ 0°, cán bóng, bế dán 2 mảnh, dây thường. 
Quy cách: 320x275x165mm
[image: Ảnh có chứa văn bản, phụ kiện, túi

Nội dung do AI tạo ra có thể không chính xác.]
Hình ảnh chỉ mang tính chất minh họa


[bookmark: _Hlk205281180]Ghi chú: Bất cứ thương hiệu, nhãn hiệu, mã hiệu nào nếu có trong bảng yêu cầu về kỹ thuật đều mang tính 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 phù hợp với điều kiện cung cấp nhưng phải đảm bảo hàng hóa có tiêu chuẩn, thông số kỹ thuật, mỹ thuật, kiểu dáng, chức năng sử dụng “tương đương” hoặc tốt hơn so với các yêu cầu ở trên. Trường hợp nhà thầu đề xuất hàng hóa tương đương hoặc tốt hơn phải cung cấp tài liệu chứng minh đi kèm với bảng so sánh.
1.3. Các yêu cầu khác
- Đóng gói: Bê các phần quà vào khu vực phát quà, tách quà ra khỏi thùng và cho quà vào túi đựng. Sau đó sắp xếp túi đựng quà theo hàng ngay ngắn và tiến hành phát quà cho đoàn viên.
- Nhà thầu cam kết bố trí tối thiểu 3 nhân sự của nhà thầu để hỗ trợ phát quà cho Chủ đầu tư tại  địa điểm theo chỉ định của Chủ đầu tư. 
- Nhà thầu cam kết tại các điểm giao hàng nhân viên giao hàng phải chuẩn bị đầy đủ trang thiết vị vật tư an toàn bao gồm: Bình cứu hỏa trang bị trên xe vận chuyển, áo bảo hộ, đeo khẩu trang, đảm bảo không có nồng độ cồn trong quá trình thực hiện phát quà. Nhân sự tham gia phát quà phải cung cấp đầy đủ CCCD.
- Nhà thầu phải cam kết giá chào thầu của nhà thầu đã bao gồm các loại chi phí liên quan như: chi phí vận chuyển, thay thế sản phẩm không đạt yêu cầu trong quá trình sản xuất, vận chuyển do lỗi của nhà thầu..., thuế giá trị gia tăng và các loại thuế, phí khác theo quy định của pháp luật hiện hành.
- Cam kết thay thế các sản phẩm bị lỗi kể từ khi nhận được yêu cầu của chủ đầu tư là trong vòng 12 giờ.
-  Nhà thầu phải thông báo cho Chủ đầu tư về thời gian bàn giao hàng hóa để nghiệm thu theo các nội dung sau:
+ Số lượng hàng hóa yêu cầu cung cấp;
+ Chất lượng hàng hóa theo quy cách đã được quy định.
Mục 2. Bản vẽ: Không.
	Mục 3. Kiểm tra và thử nghiệm: 
- Chủ đầu tư tổ chức kiểm tra trước khi nhận hàng.
- Cách thức xử lý đối với các hàng hóa không đạt yêu cầu: Nhà thầu phải thay thế các hàng hóa là thiết bị không đạt yêu cầu kiểm tra, thử nghiệm.
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17. | Enterobacteriaceae 1502152822017 <10 Crulg
TCVN 792432017
Eicherichia coli
18. | Escherichia coli ok s o MPN/g
Coagulase-positive ;
19, |G 150 6888-1:2021/AMD1:2023 <10 crulg
20. | Listeria monocytogenes 150 1129022017 <10 crug
21. | Samonella® TCVN 1078l Khong phit hién

(IS0 6579-

:2017/Amd1:2020)

trong 25¢
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STT - Tén chi tiéu Pon vi tinh Mic t6i da
1 Arsen ppm 1,0
2 Cadmi ppm 1.0
3 Chi ppm 2,0
4 Thiy ngan ppm 0,05
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Tén chi tiéu Phuong phap thir Gi6i han Két qua thir nghiém
Characteristic Test method phat hién/Limit Test result
of Detection
7.1. Ham luong melamin, mg/kg QTTN/KT3 051: 0,1 Khong phat hién
Melamine content 2018 (Ref: TCVN Not detected

9048:2012)
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Gi6i han | Pham vi do Két qua thir
Tén chi tiéu Phuong phép thir | phat hién/|  Range of nghiém
Characteristic Test method Limit of | measurement Test result
Detection =)

7.1. Ham lugng asen tong sd, mg/kg

Total arsenic content

7.2. Ham lugng chi,
Lead content

7.3. Ham lugng cadimi,
Cadmium content

7.4. Ham lugng thuy ngan,
Mercury content
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[TCVN 8427 : 201

QTTN/KT3 098 :
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stt Chi tiéu chét luong Don vi tinh Mirc cong bb
1 Tris axit mgKOHigdu [s06
23 r;;z Iwong nuréc va chét d8 bay hoi & 105 % <02
3 Tap chét khéng tan % <005
4. Tri s6 1-6t (wijs) gl-8/100gddu | 260
5. Chét béo toan phan % 2995
5. Tri s6 Peroxyt Meq.O2/kg ddu | <10
7 Vitamin A (bd sung) 1U/100g 9200
8 Vitamin E mg/100 g 23
9. Omega 3 mg/100 g 2 500
10 Omega 6 g/100 g 214
1 Omega 9 g/100 g 225
12. | Cholesterol 9/100g 0
13 Duong 9/100g 0
14. | Cacbohydrat /1009 0
15. | Nati g/100g [
16, Chét dam g/100g [
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Stt Chi tiéu Bon vi tinh Mirc tbi da
1 Téng sb bao tir n&m men, ndm méc CFU/mI 0
2 Coliforms MPN/mi 10
3. Salmonella CFU/25mI Khéng phét hién
4. S. aureus CFU/mI 0
5. E. coli MPN/ml 3
6. TSVSVHK CFU/mI 1000
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st Chi tieu Don vitinh Mirc t6i da
Ham long As mglkg 0,1
mg/kg 01

Ham luong Pb
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stt Chi tieu Bon vi tinh Mirc t6i da
Ham luong Aflatoxin B, nglkg 5
Ham luong Aflatoxin B, B, G:G, ngkg 15
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STT Tén chi tiéu Bon vi Phuong phép thiy Két qud
9.1° | Ham lugng Budng téng 6 % NIFC.02M.11 (LOD‘_(E"(') A5
9.2 | Ham lugng tap chét % TCVN 6125:2010 (LOD}'(EF({M %)
9.3" [ Chi s6 lod (Wij's) gl2/100g TCVN 6122:2015 96,6

. | Ham lugng Vitamin A g %
9.4 (Retinyl palmitat) 1U/100g | NIFC.02.M.21 (LC-MS/MS) 1,00 x 10
9.5" | Chi s6 Peroxide meqO2/kg TCVN 6121:2018 1,14

. [Ham Iugng Vitamin E
96" | (DL aipha tocopherol) mg/100g | NIFC.02.M.21 (LC-MS/MS) 13,8
9.7" | Chi s6 acid mgKOH/g TCVN 6127:2010 0,11
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STT/| Chi tiéu kiém nghi¢m/ | Don vj tinh/ Két qua/ Phwong phap/
No Parameters Unit Result Test method
1 Coliforms MPN/mL 0 1SO 4831:2006 (*)
2 Escherichia coli MPN/mL 0 1SO 16649-3:2015 (*)
3 Salmonella spp. /25mL Khong phét hi¢n TCVN 8342:2010 (*)
4 Staphylococcus aureus CFU/mL <01 1SO 6888-1:1999/Amd.1.
2003 (*)
5 | Téngnim men, ndm méc | CFU/mL <ol 1SO 21527-2:2008 (*)
6 | Tdng sb vi sinh vat hiéu CFU/mL <01

khi (TPC)

IS0 4833-1:2013 (*)
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STT/ | Chi tiéu kitm nghi¢m/ | Don vi tinh/ Két qui/ Phuong phip/
No Parameters Unit Result Test method
1 As mg/Kg Khong phit hién, AOAC 986.15
MDL= 0,02
2 Na 2/100g 0 CASE.TN.0017 (Ref.
AOAC 985.35; AOAC
985.01) (*)
3 Pb mg/Kg Khong phit hién, CASE.TN.0018 (Ref.
MDL = 0,05 AOAC 999.11) (*)
4 Béo % 99.9 CASE.NS.0008 (Ref.FAO
14/7 .212,1986) (*)
5 Carbohydrate /100g 0 Food and Drug
Administration (*)
6 D0 dm va chit bay hoi % 0,050 TCVN 6120:2018 (ISO
662:2016) (*)
7 Niing lugng keal/100g 900 Food and Drug
Administration (¥)
8 Protein % Khong phét hién CASE.NS.0009 (Ref.

FAO 14/7 p.221-223,
1986) (*)
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hién, MDL = 0,1
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MDL = 0,0001
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28,7
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(]
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STT/| Chi tiéu kiém nghi¢m/ | Don vi tinh/ Két qui/ Phuong phap/
No Parameters Unit Result Test method
1 Acephate mg/Kg Khong phét hién, CASE.SK.0114 (Ref.
MDL = 0,003 AOAC 2007.01) (*)
9 Chlordane mg/Kg Khong phét hién, CASE.SK.0111 (Ref.
MDL = 0,01 AOAC 2007.01) (*)
3 Chlorpyrifos mg/Kg Khong phit hién, CASE.SK.0111 (Ref.
MDL = 0,01 AOAC 2007.01) (*)
4 Clethodim mg/Kg Khéng phit hién, CASE.SK.0114 (Ref.
MDL = 0,003 AOAC 2007.01) (*)
5 Cyproconazole mg/Kg Khong phit hién, CASE.SK.0114 (Ref.
MDL = 0,003 AOAC 2007.01) (*)
6 Flusilazole mg/Kg Khong phit hién, CASE.SK.0111 (Ref.
MDL = 0,01 AOAC 2007.01) (*)
7 Heptachlor mg/Kg Khong phit hién, CASE.SK.0111 (Ref.
MDL = 0,01 AOAC 2007.01) (*)
8 Methamidophos mg/Kg Khéng phit hin, CASE.SK.0114 (Ref.
MDL = 0,003 AOAC 2007.01) (*)
9 Methomyl ng/Kg Khong phét hién, CASE.SK.0114 (Ref.
MDL =

AOAC 2007.01) (*)
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Permethrin meg/Kg Khong phat hién, CASESK.0111 (Ref.
MDL = 0,01 AOAC 2007.01) (*)

11 Prochloraz mg/Kg | Khong phat hi¢n, CASE.SK.0114 (Ref.
MDL = 0,003 AOAC 2007.01) (¥)
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Don vi

STT/ Chi tiéu/ Két qui/ Phwong phip/
No. Parameter o Result Lop | LoQ Analysis method.
1| Mudi (NaCl) /Salt (NaCl)_|_g/100g 064 001 ADAC 937,007
Dubng tong (tinh theo
2| glucoza) Total sugar (as | /100g 1544 01 TCVN 4594: 1988
lucose)
‘Cacbohydrat /
3 100 6523 01 US FDA CFR 101.09
4 [ Nang lugng /Calories | keal/100 51 US FDA CFR 101.09
H DG am /Moisture. % 2.05 0.05 "TCVN 3700:1990
6 Béo /Fat 2/100g 27.01 0.1 TCVN 3703: 2009
7 Dam /Protein 2/100g 6.76 0.1 "TCVN 3705: 1990
8 | Melamine /Melamine mefkg K“&”‘f d":“:;}lf"/ 005 | WRT/TM/LC/0L.14
9| Patulin /Paiin pgkg | Khng phit b/ 20 | WRTTMLC/O184:2021
" WRI/TWEN/OL022019
10 | Natri (Na) Sodium mg/100g 2260 05 | e AOAG 5
Béo bao hoa /Sarurated 'WRT/TM/GC/01.03(Ref.
1| 2/100g 21852 8 | smrsccnem
Béo khong bio hoa da 2 ‘WRT/TM/GC/01.03(Ref.
12| /polyunsaturated Fat /100 029 003 | AOAC 966.06)"
Béo khong b hoa don WRT/TM/GC/0L 03 (Ref.
3| Monounsaruraed Far 108 218 093 | AOAC 966.06)"
Khong phat hign/ WRT/TM/GC/OL03(Ref.
14| Trans Fat /Trans Far wioog | KAGnephit it 003 | A
15 | Cadimi (Cd) /Cadmium mgkg | hons phit hien/ 003 | ADAC2013.06%
16 | Chi(Pb) /Zead mgkg | Khons phathien/ 004 | ADAC 201306
Khéng phat hién/ 'WRT/TM/EN/01.01:2019
17 | Asen (As)/Arsenic me/kg Not detected 005 | (Ref. AOAC 2013.06)"
- . Khong pht hign/ WRT/TM/EN/01.01:2019
18 | Thiy ngin (Hg)Mercury | m&& | ~Not detected 02| (Ref. AOAC 2013.06))
5 ‘WRT/TMW/EN/01.01:2019
19 | Thiéc (Sn) /Tin mg/kg 1215 05 (Ref. AOAC 2013.06)
Ochratoxin A/ Khong phat hign/ )
20 Oloonuin 4 nekg ‘Not detected 1 ‘WRT/TM/LC/01.10:2019
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BDon vi &t qui
sTT/ Chi tiéu/ " Két qui/ Phuong phip/

No. Paramerer b Result LoD, | X0Q Analysis method

21 | Aftoxin Bl /4flatovin 81 | pgkg | Khong PR hien/ 05 | WRITMLCAOL13:2019
‘Alatoxin tong (B, B2, .

22 | Gl, G2) /Toral Aflatoxin ngkg Khr?:[g d‘l':::l’; d"/ 2 | WRTTMLC/OL.13:2019
(8. B2.G1.G2)
Deoxynivalenol Kiong phat hign/

B | ol pgkg | Khonephat b 50 | WRTTMILC/01.202019

24 | Zearalenone Zearalenone | ugkg | <hone PR b 20 | WRT/TMILC/01202019
Tong vi sinh vat hidu Khi preer

25 | (30°C) /Total Plate Count | CFUIg <10 i 150 4833-12013)
80°C) -

! TE

gg | Bacillis Cers Baciis) CFUlg <10 [o1] 1SO 7932:2004
cereus

27 | Clostridium perfringens CFU/g <10 1SO 7937:2004¢)
[Clostridium perfringens

28| Coliforms /Coliforms CFU <10 150 4832:20067)
Escherichia coli (E. col) / 2005
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Chi tiéu phn tich
Parameter

As (Arsen tong)
(Total Arsenic)

Cd (Cadimi) (Cadmium)

He (Thiiy ngin) (Mercury)

Két qua
Result
KPH/ND
KPH/ND

KPH/N.D

KPH/N.D

Donvj
Unit

mgkg
mg/kg

mgkg

LOD

005

005

005

005

Phuong phip
Method

HD.TN.062 (Ref. AOAC 2015.01) (ICP/MS) (*)
HD.TN.062 (Ref. AOAC 2015.01) (ICP/MS) (*)
HD.TN.062 (Ref. AOAC 2015.01) (ICP/MS) (*)

HD.TN.062 (Ref. AOAC 2015.01) (ICP/MS) (*)
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Chi tiéu phin tich
Parameter

Bacillus cereus
Enterobacteriaceae
Escherichia Coli
Salmonella spp.
Staphylococeus aureus
Tiing ob afm men, ném méc

(Yeast and Molds)

Téng 6 vi sinh vt hiéu khi
(Total plate counts)

Kétqui  Donvj
Result Uit

<10 Crug
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<10 CrUg
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Negative
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0
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Method

TCVN 4992:2005 (ISO 7932:2004) (¥)

150 21528-2:2017 (*)

TCVN 7924-2:2008 (IS0 16649-2:2001) ()
TCVN 10780-1:2017 (ISO 6579-1:2017) (*)
AOAC 975.5 (*)

TCVN 8275-2:2010 (%)

1S0 4833-1:2013/Amd.1:2022 ()




