[bookmark: _Toc104800535][bookmark: _Hlk179816066]Chương V. YÊU CẦU VỀ KỸ THUẬT

1. Giới thiệu chung về dự án, gói thầu:
- Tên gói thầu: Gói thầu số 03: Dịch vụ ăn nghỉ cho các đại biểu
- Tên dự toán: Lễ tân - Hậu cần phục vụ Khai mạc Lễ hội du lịch biển Sầm Sơn năm 2026.
- Bên mời thầu: Văn phòng HĐND và UBND phường Sầm Sơn, địa chỉ: Số 505 đường Lê Lợi, phường Sầm Sơn, tỉnh Thanh Hóa.
- Chủ đầu tư: UBND phường Sầm Sơn
- Nguồn vốn: Ngân sách phường và nguồn huy động hợp pháp khác.
- Hình thức lựa chọn nhà thầu: Chào hàng cạnh tranh, qua mạng.
- Phương thức lựa chọn nhà thầu: Một giai đoạn, một túi hồ sơ.
- Loại hợp đồng: Đơn giá cố định.
- Thời gian thực hiện hợp đồng: 05 ngày.
- Nội dung: Dịch vụ ăn nghỉ cho các đại biểu.
2. Mục tiêu công việc:
Thực hiện các công việc liên quan đến ăn, nghỉ của các đại biểu và đoàn đi cùng
để tham dự trước, trong và sau Chương trình, Lễ hội đảm bảo lễ hội diễn ra thành công tốt đẹp.
3. Yêu cầu kỹ thuật:
3.1. Yêu cầu chung 
- Là Khách sạn chuẩn 4 sao trở lên.
- Có vị trí ngay trung tâm thành phố Sầm Sơn, đường thông, hè thoáng, đường giao thông đi vào là đường nhựa, tối thiểu 8m, cách Quảng trưởng Biển Sầm Sơn không quá 4km để khách mời thuận tiện di chuyển và đi lại.
- Có bãi đỗ xe địa điểm tổ chức dịch vụ ăn nghỉ phục vụ lễ hội chứa được từ 300 xe ô tô trở lên, bãi đậu xe phải nằm trog khuôn viên của khu vực bố trí phòng nghỉ (có tài liệu minh chứng).
- Có nhà vệ sinh sạch sẽ. Có hệ thống phòng cháy chữa cháy và cứu nạn cứu hộ đạt tiêu chuẩn được Công an PCCC xác nhận.
- Cung cấp dịch vụ lưu trú phục vụ đại biểu và khu ẩm thực ăn uống phải cùng 1 địa điểm và được phân tối thiểu 2 khu riêng biệt. Khu vự ăn uống phải được đặt tại tầng 1 để thuận tiện cho đại biểu và khách mời tham dự (có tài liệu minh chứng)
- Tổ chức dịch vụ ẩm thực nhà hàng phải bảo đảm cơ sở vật chất, có chứng nhận an toàn vệ sinh thực phẩm, phục vụ cùng lúc từ 700 khách hàng trở lên trong 2 ngày diễn ra lễ hội.
- Dịch vụ lưu trú phải bảo đảm cơ sở vật chất, có trên 300 phòng lưu trú cho 1 đêm lưu trú cho khách tham dự lễ hội.
- Có giấy chứng nhận đủ điều kiện về an ninh, trật tự, đảm bảo điều kiện về an ninh, trật tự trong 1 ngày diễn ra lễ hội
• Dịch vụ lưu trú: 
- Thời gian: Nhận phòng 25/4/2026 – trả phòng 26/4/2026
- Phòng nghỉ loại Tiêu chuẩn: 150 phòng (đáp ứng cho  khách lưu trú 1 đêm). Phòng nghỉ thường đáp ứng các yêu cầu cấu trúc tối thiểu sau: Gồm 1 phòng ngủ + 1 nhà tắm đứng có vách ngăn riêng biệt + 1 nhà vệ sinh và 2 giường kích thước 1,1m2/giường, diện tích phòng tối thiểu 30m2.
- Phòng nghỉ VIP: 150 phòng (đáp ứng cho khách lưu trú  đêm). Phòng nghỉ VIP đáp ứng các yêu cầu cấu trúc tối thiểu sau: Gồm 1 phòng ngủ + 1 nhà tắm đứng + Bồn tắm + 1 nhà vệ sinh và 1 giường đôi Toàn bộ View Hướng Biển, diện tích phòng tối thiểu 40m2.
- Nhà thầu phải có bảng so sánh khả năng đáp ứng yêu cầu của phòng nghỉ so với yêu cầu của E-HMT (Tiêu trí nào đáp ứng và tiêu chí nào vượt chội so với yêu cầu của E-HSMT), một trong các yêu cầu về phòng nghỉ nhà thầu không đáp ứng thì được đánh giá là không đáp ứng yêu cầu kỹ thuật về phòng nghỉ.
• Dịch vụ ẩm thực:
- Thời gian: Ngày 25/4/2026 và 26/4/2026
- Thực đơn các món ăn gồm:
Thực đơn 1:
	TT
	Nội dung menu 1

	1. 
	Ngô khoai luộc

	2. 
	Soup cua gạch nấm hương

	3. 
	Nộm rau má 

	4. 
	Ngao biển to hấp sả (ngao loại 10 đến 12 con/ 1kg)

	5. 
	Mực ống xào (Mực ống size từ 1kg/con trở lên)

	6. 
	Ốc hương biển hấp (Ốc loại 25 đến 30 con/1kg)

	7. 
	Cá mú hấp, đầu đuôi nấu canh chua (Cá mú loại 2kg/con/ nâm)

	8. 
	Tôm chiên tổ yến (tôm sú hoặc tôm he loại 15 đến 18 con/kg)

	9. 
	Gà luộc rút xương (Gà ri loại 1,5 đến 1,8kg/com/mâm)

	10. 
	Dê ủ trấu 

	11. 
	Cải chíp sốt nấm

	12. 
	Rau củ luộc + Kho quạt

	13. 
	Canh măng nứa hầm chân giò

	14. 
	Thịt chưng mắm tép

	15. 
	Cơm gạo tám thơm

	16. 
	Tráng miệng: Chè sen long nhãn

	17. 
	Đồ uống: Bia Thanh Hóa và rượu Sâm báo



Thực đơn 2:
	TT
	Nội dung menu2

	1. 
	Ngô khoai luộc

	2. 
	Soup cua gạch nấm hương

	3. 
	Ngao biển to hấp sả (ngao loại 10 đến 12 con/ 1kg)

	4. 
	Mực ống xào (Mực ống size từ 1kg/con trở lên)

	5. 
	Ốc hương biển hấp (Ốc loại 25 đến 30 con/1kg)

	6. 
	Cá mú hấp, đầu đuôi nấu canh chua (Cá mú loại 2kg/con/ nâm)

	7. 
	Tôm chiên tổ yến (tôm sú hoặc tôm he loại 15 đến 18 con/kg)

	8. 
	Gà luộc rút xương (Gà ri loại 1,5 đến 1,8kg/com/mâm)

	9. 
	Dê ủ trấu 

	10. 
	Rau củ luộc + Kho quạt

	11. 
	Thịt chưng mắm tép

	12. 
	Cơm gạo tám thơm

	13. 
	Tráng miệng: Chè sen long nhãn



Thực đơn 3
	STT
	Nội dung menu 3

	1
	Súp yến nấm tuyết 

	2
	Ngô + khoai lang luộc

	3
	Dê ủ trấu nga sơn

	4
	Gỏi cá mẹm chấm chẻo

	5
	Vịt trời hấp xôi đậu phộng

	6
	Ghẹ hấp bia

	7
	Ba ba nấu chuối đậu

	8
	ốc hương nướng mọi

	9
	Tôm chiên trứng muối

	10
	Canh cua mồng tơi + cà pháo

	11
	Củ quả luộc + kho quẹt

	12
	Cơm ngọc phố

	13
	Nho xanh không hạt



(Thực đơn do Chủ đầu tư lựa chọn và có thể thay đổi món ăn có đơn giá tương đương theo nhu cầu tại thời điểm chốt thực đơn)
*Nước khoáng đóng chai loại chai tối thiểu 500ml.

- Trước khi chế biến các món ăn, bên mời thầu có tổ lễ tân kiểm tra thực phẩm trước khi nhà thầu chế biến. Thực phẩm phải đảm bảo tươi sống, đảm bảo yêu cầu về vệ sinh an toàn thực phẩm. Nhà thầu cam kế về nguồn gốc, xuất xứ của hàng hóa cung cấp cho gói thầu và chịu toàn bộ trách nhiệm về chất lượng hàng hóa nhà thầu cung cấp phục việc chế biến món ăn.
3.2. Yêu cầu về thanh toán:
- Phương thức thanh toán: Chuyển khoản.
- Thời hạn thanh toán là 30 ngày, kể từ ngày nhà thầu cung cấp đầy đủ hồ sơ thanh toán bao gồm: Biên bản nghiệm thu; Hóa đơn tài chính theo quy định; Biên bản thanh lý hợp đồng và các giấy tờ khác có liên quan.
- Đồng tiền thanh toán theo hợp đồng: Việt Nam Đồng.
4. Giải pháp và phương pháp luận:
Nhà thầu chuẩn bị đề xuất giải pháp, phương pháp luận tổng quát thực hiện dịch vụ theo các nội dung quy định tại Chương V, gồm các phần như sau: 
1. Giải pháp và phương pháp luận;
2.  Kế hoạch công tác.
5. Quy định về kiểm tra, nghiệm thu sản phẩm:
Căn cứ Phương án tổ chức Khai mạc Lễ hội du lịch biển Sầm Sơn năm 2026, nhà thầu cung cấp hình ảnh phòng nghỉ theo từng loại phòng (trường hợp có nhiều loại phòng nghỉ khác nhau thì phải trình bày chi tiết từng loại phòng nghỉ), khu vực nhà ăn phân khu (Có hình ảnh nhà ăn phân khu tại tầng 1), và bãi đậu xe để trình Chủ đầu tư duyệt (bãi đậu xe phải nằm trog khuôn viên của khu vực bố trí phòng nghỉ). Trong trường hợp cần thiết chủ đầu tư sẽ thành lập đoàn đi thực địa trực tiếp để đánh giá chất lượng dịch vụ hiện có.
