
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 

˗ Chủ đầu tư: Trường mầm non Ba Chẽ. 

- Dự toán mua sắm: Mua sữa cho trẻ uống tại trường Mầm non Ba Chẽ. 

- Tên gói thầu: Mua sữa cho trẻ uống tại trường Mầm non Ba Chẽ. 

˗ Địa điểm thực hiện: Thôn 2 xã Ba Chẽ - Tỉnh Quảng Ninh. 

1.2. Yêu cầu về kỹ thuật 

1.2.1 Yêu cầu chung: 

- Nhà thầu phải chào đầy đủ nguồn gốc, xuất xứ, ký mã hiệu, nhãn  hiệu, 

hãng sản xuất, năm sản xuất của hàng hoá theo yêu cầu của E-HSMT. 

a) Sữa do nhà thầu đề xuất và cung cấp phải là sữa tươi tiệt trùng dạng lỏng 

đáp ứng các Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia liên quan đến sữa tươi tiệt trùng, gồm:  

- QCVN 5-1:2010/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với các sản phẩm 

sữa dạng lỏng;  

- QCVN 8-2:2011/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với giới hạn ô 

nhiễm kim loại nặng trong thực phẩm;  

- QCVN 8-3:2012/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với giới hạn ô 

nhiễm vi sinh vật trong thực phẩm;  

- QCVN 8-1:2011/BYT Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia đối với giới hạn ô 

nhiễm độc tố vi nấm trong thực phẩm.    

b) Đảm bảo các chỉ tiêu kiểm nghiệm chất lượng sữa theo các quy định sau:  

- Các Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia: QCVN 5-1:2010/BYT, QCVN 8-

2:2011/BYT, QCVN 8-3:2012/BYT, QCVN 8- 1:2011/BYT;  

- Thông tư số 24/2019/TT-BYT ngày 30/8/2019 của Bộ Y tế Quy định về 

quản lý và sử dụng phụ gia thực phẩm;  

- Thông tư số 17/2023/TT-BYT ngày 25/9/2023 của Bộ Y tế sửa đổi, bổ sung 

và bãi bỏ một số văn bản quy phạm pháp luật về an toàn thực phẩm do Bộ trưởng 

Bộ Y tế ban hành;  

- Thông tư số 24/2013/TT-BYT ngày 14/8/2013 của Bộ Y tế ban hành Quy 

định mức giới hạn tối đa dư lượng thuốc thú y trong thực phẩm;  

- Thông tư số 50/2016/TT-BYT ngày 30/12/2016 của Bộ Y tế Quy định giới 

hạn tối đa dư lượng thuốc bảo vệ thực vật trong thực phẩm.  



1.2.2. Yêu cầu kỹ thuật chi tiết: 

- Tại E-HSDT, Nhà thầu phải đính kèm tài liệu chứng minh thông số kỹ thuật 

của hàng hóa chào thầu do Hãng sản xuất hoặc Đơn vị phân phối của Hãng sản 

xuất tại Việt Nam phát hành hoặc đường Link địa chỉ Website tra cứu thông số kỹ 

thuật của hàng hóa chào thầu, cụ thể tài liệu có thể gồm Catalogue hoặc các tài 

liệu thể hiện thông số kỹ thuật của hàng hóa chào thầu (Nhà thầu phải hoàn toàn 

chịu trách nhiệm về tính trung thực của các tài liệu cung cấp). Tất cả văn bản và 

tài liệu liên quan đến E-HSDT được viết bằng tiếng Việt. Các tài liệu bổ trợ trong 

E-HSDT (Catalogue, ...) có thể được viết bằng ngôn ngữ khác, đồng thời Chủ đầu 

tư có thể yêu cầu nhà thầu làm rõ trong quá trình đánh giá E-HSDT. 

- Trường hợp có sự sai khác về thông số kỹ thuật giữa Catalog hoặc các tài 

liệu kỹ thuật do Nhà sản xuất công bố với thông tin nhà thầu tự tham chiếu hoặc 

kê khai, thì căn cứ để đánh giá E-HSDT là thông số kỹ thuật tại Catalog hoặc các 

tài liệu kỹ thuật do Nhà sản xuất công bố, nhà thầu phải tự chịu hoàn toàn trách 

nhiệm về sự bất lợi do tự tham chiếu hoặc kê khai không đúng với thông số do 

Nhà sản xuất hoặc Nhà phân phối của Nhà sản xuất tại Việt Nam công bố 

TT Hàng hóa Thông số kỹ thuật, tiêu chuẩn chất lượng 

1 
Sữa tươi tiệt trùng 

có đường dung tích 

180ml/hộp  

- Dung tích >= 180ml/hộp 

- Thành phần: Sữa từ 100% sữa tươi (≥ 96%), đường, chất ổn 

định 

- Các Vitamin và khoáng chất có sẵn trong sữa tươi;  

- Không sử dụng chất bảo quản;  

- Sản phẩm được sản xuất từ đơn vị đạt tiêu chuẩn ISO 

22000:2018 hoặc ISO 9001:2015 hoặc FSSC 22000 (hoặctương 

đương). Các tiêu chuẩn phải còn hiệu lực ít nhất tính đến thời 

điểm đóng thầu (có tài liệu chứng minh kèm theo) 

2 
Sữa tươi tiệt trùng 

có đường dung tích 

110ml/hộp 

- Dung tích >= 110ml/hộp 

- Thành phần: Sữa từ 100% sữa tươi (≥ 96%), đường, chất ổn 

định 

- Các Vitamin và khoáng chất có sẵn trong sữa tươi;  

- Không sử dụng chất bảo quản;  

- Sản phẩm được sản xuất từ đơn vị đạt tiêu chuẩn ISO 

22000:2018 hoặc ISO 9001:2015 hoặc FSSC 22000 (hoặctương 

đương). Các tiêu chuẩn phải còn hiệu lực ít nhất tính đến thời 

điểm đóng thầu (có tài liệu chứng minh kèm theo) 

 - (*) Tương đương được định nghĩa là có đặc tính, thông số kỹ thuật tương 

tự, có tính năng sử dụng là tương đương với các hàng hóa đã nêu trên. 

 - 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 bảng so sánh thông số kỹ thuật. 

1.3. Các yêu cầu khác:  

1.3.1. Yêu cầu về bảo quản sản phẩm sữa  

Thực hiện theo quy định tại Điều 20 Luật An toàn thực phẩm số 

55/2010/QH12, được sửa đổi, bổ sung năm 2018 và TCVN 7028:2009 Tiêu chuẩn 

quốc gia sữa tươi tiệt trùng. 

1.3.2. Yêu cầu về bao bì, đóng gói sản phẩm 

- Sản phẩm được đóng gói riêng cho 01 lần sử dụng. 

- Hạn sử dụng phải được ghi đầy đủ thông tin lên bao bì từng sản phẩm và 

có thời hạn sử dụng tối thiểu là 180 ngày kể từ ngày sản xuất. 

- Thời điểm bàn giao sữa cho cơ sở giáo dục, bao bì sản phẩm phải còn 

nguyên vẹn và số ngày còn lại tối thiểu 90 ngày so với thời hạn sử dụng in trên bao 

bì sản phẩm. 

1.3.3. Yêu cầu về nguồn gốc sản phẩm:  

1.3.3.1. Đối với cơ sở sản xuất sữa đáp ứng điều kiện sau: 

a) Thiết kế, bố trí nhà xưởng  

- Quy trình sản xuất thực phẩm phải được bố trí theo nguyên tắc một chiều 

từ nguyên liệu đầu vào cho đến sản phẩm cuối cùng;  

- Khu vực kho nguyên liệu, kho thành phẩm; khu vực sơ chế, chế biến, đóng 

gói thực phẩm; khu vực vệ sinh; khu thay đồ bảo hộ và các khu vực phụ trợ liên 

quan phải được thiết kế tách biệt. Nguyên liệu, thành phẩm thực phẩm, vật liệu 

bao gồm thực phẩm, phế thải phải được để riêng biệt. Đối với cơ sở sản xuất, sản 

phẩm bảo quản trong kho thành phẩm phải được sắp xếp riêng biệt theo lô và có 

bảng ghi các thông tin về: Tên sản phẩm, lô hàng, ngày sản xuất, ca sản xuất;  

- Nơi tập kết, xử lý chất thải phải ở ngoài khu vực nhà xưởng sản xuất thực 

phẩm và có đủ dụng cụ thu gom chất thải, rác thải. Dụng cụ thu gom chất thải, rác 

thải phải bảo đảm kín, có nắp đậy và được vệ sinh thường xuyên.  

b) Kết cấu nhà xưởng  

- Tường nhà và trần nhà phẳng, không bị thấm nước, không bị rạn nứt, 

không bị dính bám các chất bẩn và dễ làm vệ sinh;  

- Nền nhà phẳng, nhẵn, không gây trơn trượt, thoát nước tốt, không thấm, 

đọng nước;  

- Cửa ra vào và cửa sổ bảo đảm ngăn ngừa được côn trùng, vật nuôi xâm 

nhập.  



c) Hệ thống thông gió  

- Hướng gió của hệ thống thông gió phải bảo đảm không được thổi từ khu 

vực có nguy cơ ô nhiễm sang khu vực có yêu cầu sạch;  

- Khu vực đặt hệ thống thiết bị chiết rót sản phẩm phải luôn khô, thoáng, 

sạch sẽ;  

- Khí thổi trực tiếp vào sản phẩm (nếu có) phải đảm bảo vô trùng.  

d) Hệ thống cung cấp nước và chứa nước  

- Các nguồn nước do cơ sở khai thác, xử lý và sử dụng phải được kiểm tra 

và bảo đảm phù hợp với quy định về chất lượng, vệ sinh ít nhất 6 tháng/lần; 

 - Nước sau khi xử lý đạt tiêu chuẩn dùng để sản xuất sữa được chứa và bảo 

quản trong thiết bị chuyên dụng đảm bảo không bị thôi nhiễm hoặc bị nhiễm bẩn 

từ các nguồn ô nhiễm khác.  

đ) Khu vực sản xuất  

- Khu vực sản xuất, chế biến, bao gói, vận chuyển, bảo quản, kinh doanh 

thực phẩm phải vệ sinh sạch sẽ;  

- Có khu vực lưu mẫu riêng, hồ sơ lưu mẫu và bảo đảm thực hiện chế độ 

lưu, hủy mẫu theo yêu cầu bảo quản của từng loại mẫu; 

- Có khu vực riêng để lưu giữ tạm thời các sản phẩm không đạt chất lượng 

trong quá trình chờ xử lý.  

* Khu vực chiết, rót, đóng gói  

- Buồng hoặc phòng chiết, rót phải đảm bảo kín, vô trùng, duy trì nhiệt độ 

từ 20°C đến 28°C, áp suất dương so với bên ngoài;  

- Thiết bị chiết, rót trong buồng hoặc phòng phải đảm bảo vô trùng trong 

suốt quá trình chiết, rót sản phẩm; 

 - Mặt phía trong của đường ống dẫn sản phẩm tới thiết bị chiết, rót phải 

được khử trùng đúng quy định.  

* Khu vực thành phẩm  

- Khu vực bao gói sữa thành phẩm phải vệ sinh sạch sẽ trước khi bao gói, 

bảo đảm luôn khô ráo;  

- Dụng cụ và thiết bị bao gói sữa thành phẩm (bao gói màng co, in hạn sử 

dụng, băng chuyền, đóng gói thùng) phải được vệ sinh sạch sẽ. 

e) Hệ thống kho chứa sữa tươi nguyên liệu  

Tại các trạm thu mua trung gian phải có hệ thống làm lạnh, có thiết bị, dụng 

cụ, hóa chất để kiểm tra chất lượng sữa tươi nguyên liệu, lưu mẫu sữa thu mua; 



bồn bảo quản sữa tươi nguyên liệu phải có lớp cách nhiệt, mặt trong bằng các loại 

vật liệu không bị thôi nhiễm, đảm bảo luôn duy trì ở nhiệt độ từ 4°C đến 6°C; thời 

gian bảo quản sữa tươi nguyên liệu tính từ khi vắt sữa tới khi chế biến không quá 

48 giờ; bồn chứa phải được vệ sinh và đảm bảo an toàn thực phẩm trước khi sử 

dụng cho lần tiếp theo.  

g) Nhà vệ sinh, khu vực thay đồ bảo hộ lao động  

- Nhà vệ sinh phải được bố trí riêng biệt với khu vực sản xuất thực phẩm; 

cửa nhà vệ sinh không được mở thông vào khu vực sản xuất; bảo đảm gió không 

được thổi từ nhà vệ sinh sang khu vực sản xuất; có bảng chỉ dẫn “Rửa tay sau khi 

đi vệ sinh” ở vị trí dễ nhìn, dễ thấy tại khu vực vệ sinh;  

- Thông gió của nhà vệ sinh không được hướng sang khu vực sản xuất;  

- Có phòng thay trang phục bảo hộ lao động.  

h) Trang thiết bị, dụng cụ sản xuất  

- Trang thiết bị, dụng cụ tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm phải được thiết kế 

chế tạo phù hợp với yêu cầu công nghệ sản xuất; bảo đảm an toàn, không gây ô 

nhiễm thực phẩm;  

- Được chế tạo bằng vật liệu không độc, không thôi nhiễm các chất độc hại, 

không gây mùi lạ hay làm biến đổi thực phẩm.  

i) Thiết bị dụng cụ giám sát, đo lường:  

Có đủ thiết bị, dụng cụ giám sát chất lượng, an toàn sản phẩm và phải đánh 

giá được các chỉ tiêu chất lượng, an toàn sản phẩm chủ yếu của thực phẩm. Thiết 

bị, dụng cụ, phương tiện đo phải bảo đảm độ chính xác trong quá trình sử dụng, 

kiểm định, hiệu chuẩn, thử nghiệm theo quy định của pháp luật về đo lường. 

k) Phương tiện rửa và khử trùng tay: Có đủ trang thiết bị rửa, khử trùng 

trước khi sản xuất thực phẩm.  

l) Chất tẩy rửa và sát trùng: Phải được đựng trong bao bì dễ nhận biết, có 

hướng dẫn sử dụng và không để ở nơi sản xuất thực phẩm.  

m) Người trực tiếp sản xuất  

- Người trực tiếp sản xuất phải được tập huấn kiến thức an toàn thực phẩm 

và được chủ cơ sở xác nhận;  

- Người trực tiếp sản xuất thực phẩm phải bảo đảm yêu cầu về sức khỏe; 

không bị mắc các bệnh tả, lỵ, thương hàn, viêm gan A, E, viêm da nhiễm trùng, 

lao phổi, tiêu chảy cấp;  

- Người trực tiếp sản xuất thực phẩm phải mang trang phục bảo hộ riêng, 

đội mũ, đi găng tay chuyên dùng và đeo khẩu trang.  



- Người tiếp xúc trực tiếp trong quá trình sản xuất thực phẩm phải tuân thủ 

các quy định về thực hành vệ sinh: Giữ móng tay ngắn, sạch sẽ và không đeo 

nhẫn, đồ trang sức tay, đồng hồ; không được ăn uống, hút thuốc, khạc nhổ trong 

khu vực sản xuất thực phẩm.  

n) Bảo quản thực phẩm trong sản xuất  

- Nguyên liệu, sản phẩm thực phẩm phải được đóng gói và bảo quản ở vị 

trí cách nền tối thiểu 10 cm, cách tường tối thiểu 30 cm và cách trần tối thiểu 50 

cm; tuân thủ độ cao xếp lớp lưu kho theo hướng dẫn của nhà sản xuất; 

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

hưởng tới an toàn thực phẩm; có thiết bị chuyên dụng phù hợp để kiểm soát và 

theo dõi được chế độ bảo quản đối với từng loại thực phẩm, nguyên liệu theo yêu 

cầu của nhà sản xuất; 

- Nước đá dùng trong bảo quản trực tiếp thực phẩm phải được sản xuất từ 

nguồn nước sạch theo quy chuẩn kỹ thuật. 

1.3.3.2. Đối với cơ sở kinh doanh sửa đáp ứng điều kiện sau: 

a) Cơ sở kinh doanh  

- Thiết kế các khu vực kinh doanh thực phẩm, vệ sinh, thay đồ bảo hộ và 

các khu vực phụ trợ phải tách biệt, phù hợp với yêu cầu của từng loại thực phẩm 

kinh doanh, cửa nhà vệ sinh không được mở thông vào khu vực bảo quản thực 

phẩm;  

- Nền nhà phẳng, nhẵn, không gây trơn trượt, thoát nước tốt, không thấm, 

đọng nước;  

- Tường nhà và trần nhà phẳng, không bị thấm nước, không bị rạn nứt, 

không bị dính bám các chất bẩn và dễ làm vệ sinh;  

- Hướng gió của hệ thống thông gió phải bảo đảm không được thổi từ khu 

vực có nguy cơ ô nhiễm sang khu vực có yêu cầu sạch;  

- Có đủ dụng cụ thu gom chất thải, rác thải; dụng cụ làm bằng vật liệu ít bị 

hư hỏng, bảo đảm kín, có nắp đậy và được vệ sinh thường xuyên;  

- Khu vực rửa tay có đủ dụng cụ, xà phòng, các chất tẩy rửa để vệ sinh và 

rửa tay; có bảng chỉ dẫn “Rửa tay sau khi đi vệ sinh” ở nơi dễ nhìn, dễ thấy. 

b) Trang thiết bị, dụng cụ trong kinh doanh  

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

loại thực phẩm và của nhà sản xuất;  

- 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;  



- 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.  

c) Người trực tiếp kinh doanh  

- Người trực tiếp sản xuất phải được tập huấn kiến thức an toàn thực phẩm 

và được chủ cơ sở xác nhận;  

- Người trực tiếp sản xuất thực phẩm phải bảo đảm yêu cầu về sức khỏe; 

không bị mắc các bệnh tả, lỵ, thương hàn, viêm gan A, E, viêm da nhiễm trùng, 

lao phổi, tiêu chảy cấp.  

d) Vận chuyển, bảo quản, thực phẩm  

- Nguyên liệu, sản phẩm thực phẩm phải được đóng gói và bảo quản ở vị 

trí cách nền tối thiểu 10 cm, cách tường tối thiểu 30 cm và cách trần tối thiểu 50 

cm; tuân thủ độ cao xếp lớp lưu kho theo hướng dẫn của nhà sản xuất;  

- 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;  

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

1.3.4. Điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm cơ sở sản xuất sữa tươi nguyên 

liệu và chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm. 

- Đối với cơ sở sản xuất sữa tươi nguyên liệu dùng làm thực phẩm phải đáp 

ứng các điều kiện được quy định tại điểm a khoản 1 Điều 19, khoản 3 Điều 11, 

điểm a, b, c khoản 1 Điều 23 Luật An toàn thực phẩm;  

- Quy định các chỉ tiêu chất lượng, an toàn thực phẩm và các yêu cầu quản 

lý đối với sữa tươi nguyên liệu được thực hiện căn cứ theo QCVN 01-

186:2017/BNNPTNT - Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về sữa tươi nguyên liệu. 

1.3.5. Truy xuất nguồn gốc sản phẩm 

a) Đối với sản phẩm không bảo đảm an toàn  

Khi phát hiện sản phẩm thực phẩm do cơ sở sản xuất, kinh doanh không 

bảo đảm an toàn hoặc khi cơ quan nhà nước có thẩm quyền yêu cầu thì tổ chức, 

cá nhân sản xuất, kinh doanh sản phẩm phải có trách nhiệm thực hiện các việc sau 

đây để truy xuất nguồn gốc, cụ thể như sau:  

- Xác định, thông báo lô sản phẩm thực phẩm không bảo đảm an toàn;  

- Yêu cầu các đại lý kinh doanh thực phẩm báo cáo số lượng sản phẩm của 

lô sản phẩm thực phẩm không bảo đảm an toàn, tồn kho thực tế và đang lưu thông 

trên thị trường;  



- Tổng hợp, báo cáo cơ quan nhà nước có thẩm quyền về kế hoạch thu hồi 

và biện pháp xử lý.  

b) Thực hiện việc truy xuất nguồn gốc 

Tổ chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh sản phẩm phải lưu trữ các thông tin 

liên quan đến nhà sản xuất, cung cấp sản phẩm và khách hàng trong trường hợp 

khách hàng đã mua sản phẩm đó thông qua hợp đồng, sổ sách ghi chép hoặc các 

phương thức khác để phục vụ việc truy xuất nguồn gốc. Các thông tin phục vụ 

truy xuất nguồn gốc bao gồm: Tên, chủng loại sản phẩm đã mua, đã bán; ngày, 

tháng, năm, số lượng, khối lượng, số lô, số mẻ của sản phẩm (nếu có) đã mua, 

bán. 

- Nội dung truy xuất nguồn gốc thực phẩm: Thực hiện theo quy định tại 

Điều 4, 5, 6, 7 Thông tư số 17/2021/TT-BNNPTNT ngày 20/12/2021 của Bộ 

Nông nghiệp và Phát triển nông thôn (nay là Bộ Nông nghiệp và Môi trường) quy 

định về truy xuất nguồn gốc, thu hồi và xử lý thực phẩm không đảm bảo an toàn 

thuộc phạm vi quản lý của Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn;  

- Nội dung thu hồi và xử lý thực phẩm không bảo đảm an toàn thực phẩm: 

Thực hiện theo quy định tại Điều 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14 Thông tư số 17/2021/TT 

BNNPTNT. 

1.3.6. Yêu cầu về logo sản phẩm 

Sản phẩm phải đáp ứng Quy chuẩn về logo theo quy định tại file đính kèm, 

bao gồm: Phiên bản logo, kích thước, tỷ lệ, khoảng cách, quy chuẩn màu sắc, phông 

chữ. 

Lưu ý: Đơn giá đã bao gồm toàn bộ chi phí liên quan đến việc cung cấp sữa 

như: Vận chuyển, thuế GTGT, thiết kế, in ấn logo sản phẩm.... 

1.3.7. Yêu cầu về tiến độ cung cấp hàng hóa. 

- Thời gian giao hàng: Hàng hóa được cung cấp theo hình thức giao nhiều 

đợt định kỳ theo kế hoạch hoặc yêu cầu của Chủ đầu tư. Căn cứ điều kiện bảo 

quản sữa của các cơ sở giáo dục, khi ký hợp đồng Chủ đầu tư sẽ quyết định thời 

gian giữa các đợt giao hàng cho phù hợp (ngày/tuần/tháng). 

- Thời gian thực hiện gói thầu: 09 tháng (Kể từ ngày hợp đồng có hiệu lực 

đến hết 31/12/2026). 

1.3.8. Yêu cầu khác 

- Sản phẩm bảo hành theo quy định của nhà sản xuất. 

- Trong quá trình thực hiện, nhà thầu phải đổi trả hàng lỗi, hàng kém chất 

lượng, hàng không đạt yêu cầu trong vòng 24 giờ sau khi có yêu cầu của chủ đầu 

tư. Mọi chi phí phát sinh do nhà thầu chịu. 



- Trong trường hợp xảy ra sự cố nguy hại đến người dùng sản phẩm thì nhà 

thầu phải chịu trách nhiệm bồi thường thiệt hại cho người sử dụng sản phẩm theo 

thoả thuận giữa Bệnh viện, nhà thầu và người sử dụng/người giám hộ của trẻ. 

- Đơn giá Bao gồm toàn bộ chi phí liên quan đến việc cung cấp sữa, in logo 

nhận diện lên mỗi vỏ hộp và thuế GTGT. Cụ thể quy cách logo nhận diện thực 

hiện theo Công văn số 4764/UBND-VHXH ngày 11/12/2025 của Ủy ban nhân 

dân tỉnh về triển khai Logo nhận diện sản phẩm sữa thực hiện theo Nghị quyết số 

86/2025/NQ-HĐND. 

- Thời gian giao hàng: Hàng hóa được cung cấp theo hình thức giao nhiều 

đợt, định kỳ theo kế hoạch của Chủ đầu tư; mỗi đợt giao trước thời điểm sử dụng 

không quá 01–03 ngày, phù hợp điều kiện bảo quản của nhà trường. 

- Trong vòng 24h kể từ khi nhận được thông báo của Chủ đầu tư về lô hàng 

không đảm bảo chất lượng, hoặc có thông báo thu hồi của cơ quan có thẩm quyền 

mà nguyên nhân không do lỗi của Chủ đầu tư, Nhà thầu phải tiến hành thu hồi và 

thay thế bằng hàng hoá khác, đảm bảo đáp ứng đúng hoặc cao hơn chất lượng 

hàng hoá của E-HSMT và Nhà thầu phải chịu mọi chi phí. 

- Đóng gói, bảo quản hàng hoá: Theo đúng tiêu chuẩn của nhà sản xuất, phù 

hợp với phương tiện vận chuyển nhằm phòng ngừa hư hỏng do vận chuyển và tác 

động khác của môi trường. (Thực hiện theo quy định tại Điều 20 Luật An toàn 

thực phẩm số 55/2010/QH12, được sửa đổi, bổ sung năm 2018 và TCVN 

7028:2009 Tiêu chuẩn quốc gia sữa tươi tiệt trùng). 

Mục 2. Bản vẽ: Logo nhận diện: Mỗi hộp đều phải có logo nhận diện, cụ 

thể: 

+ Mẫu Logo 

 

+ Kích thước: Đối với sản phẩm 180ml: 1,8 x 4,0 cm (cao x rộng) 

+ Quy cách: Logo được in trực tiếp hoặc dán (decal/tem) lên vỏ sản phẩm 

sữa tại vị trí dễ quan sát nhất trên bao bì 

Mục 3. Kiểm tra và thử nghiệm 

- Việc kiểm tra, thử nghiệm, nghiệm thu hàng hóa theo đúng quy định được 

thực hiện tại địa điểm do chủ đầu tư chỉ định. 

-  Việc kiểm tra và thử nghiệm cần tiến hành gồm có: 

+ Kiểm tra hàng hoá cung cấp có đặc tính kỹ thuật phù hợp với yêu cầu của 

mặt hàng trúng thầu khi Nhà thầu giao hàng. Trường hợp hàng hóa không phù 



hợp với đặc tính kỹ thuật theo yêu cầu kỹ thuật 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 của hàng hóa.  

+ 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 nhà thầu chịu. Việc thực hiện 

kiểm tra, thử nghiệm hàng hóa của Bên mời thầu không dẫn đến miễn trừ nghĩa 

vụ bảo hành hay các nghĩa vụ khác.



 


