Chương V. YÊU CẦU VỀ KỸ THUẬT

Mục 1. Yêu cầu về kỹ thuật
1.1. Giới thiệu chung về dự án/dự toán mua sắm, gói thầu
- Tên Dự toán: Mua thực phẩm cho đối tượng năm 2026
- Tên gói thầu: Mua thực phẩm cho đối tượng năm 2026
- Chủ đầu tư: Trung tâm Điều dưỡng người tâm thần Hải Phòng
- Nguồn vốn: Ngân sách nhà nước năm 2026
- Thời gian thực hiện hợp đồng: 8 tháng
- Địa điểm thực hiện: Trung tâm Điều dưỡng người tâm thần Hải Phòng
1.2. Yêu cầu về kỹ thuật
a, Yêu cầu về kỹ thuật chung: 
Phạm vi công việc của nhà thầu chào hàng bao gồm (nhưng không hạn chế) các nội dung sau:
- Nhà thầu tham gia dự thầu phải chào đúng và đủ chủng loại, khối lượng hàng hoá nêu tại Bảng Phạm vi cung cấp hàng hóa thuộc Mẫu số 01B chương IV của E-HSMT;
- Chất lượng: mới 100%, chưa qua sử dụng theo yêu cầu cụ thể tiêu chuẩn chất lượng các hàng hóa quy định cụ thể ở Phần 1.2 thuộc Mục 1. Chương này.
-	Cung cấp, vận chuyển hàng hóa tới địa điểm cung cấp do Chủ đầu tư yêu cầu.
-	Bảo quản, nghiệm thu, bàn giao hàng hóa;
-	Bàn giao hàng hóa phải thỏa mãn các yêu cầu của E-HSMT. Chịu mọi chi phí nghiệm thu và vận chuyển hàng hóa; Khi giao hàng, nhà thầu phải cung cấp Giấy chứng nhận kiểm dịch đúng quy định. Nguồn gốc xuất xứ truy xuất đầy đủ
-	Bảo hành hàng hóa theo hợp đồng;
- Nhà thầu phải có các giải pháp kỹ thuật, biện pháp tổ chức cung cấp hàng hóa hợp lý, phù hợp với hiện trạng địa điểm cung cấp;
- Nhà thầu phải có các giải pháp, biện pháp để đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình cung cấp hàng hóa, đảm bảo phù hợp với quy định của pháp luật chuyên ngành. 
- Nhà thầu phải có các phương án xử lý nếu xảy ra sự cố vệ sinh an toàn thực phẩm khi thực hiện gói thầu. Có cam kết chịu trách nhiệm và bồi thường thiệt hại đối với phần sự cố mà nguyên nhân do lỗi của nhà thầu.
- Nhà thầu phải có đủ năng lực cung cấp hàng hóa của gói thầu: Đối với hàng hóa nhà thầu phân phối của đơn vị cung cấp khác, nhà thầu phải cung cấp hợp đồng nguyên tắc với đơn vị cung cấp, kèm theo tài liệu chứng minh đơn vị cung cấp đủ điều kiện hoạt động theo quy định của pháp luật.
- Nhà thầu phải bố trí hệ thống nhà kho lưu trữ, bảo quản và sơ chế thực phẩm; Nguồn nước sử dụng tại nhà kho phải đạt tiêu chuẩn theo quy định, có phiếu kết quả thử nghiệm nguồn nước đạt tiêu chuẩn theo quy định tại địa điểm đặt hệ thống nhà kho để chứng minh.
- Thời gian bảo hành đối với các hàng hóa tại mục Mẫu số 01B chương IV của E-HSMT phù hợp với từng loại hàng hóa, theo tiêu chuẩn của nhà sản xuất tính từ thời điểm nhà thầu nghiệm thu bàn giao cho đơn vị sử dụng. Cụ thể:
[bookmark: _Hlk124278260]+ Thịt có chứng nhận kiểm dịch của cơ quan chức năng, tuân thủ quy định kiểm dịch, đảm bảo nguồn gốc, xuất xứ và an toàn vệ sinh thực phẩm.
+ Các thực phẩm khác phải đạt tiêu chuẩn của nhà sản xuất, có xuất xứ nguồn gốc rõ ràng, đảm bảo tiêu chuẩn về vệ sinh an toàn thực phẩm
+ Thực phẩm hoàn toàn tươi sống và còn hạn sử dụng trong ngày (24 giờ)
+ Sản phẩm đóng gói còn hạn sử dụng tối thiểu 2/3 hạn sử dụng theo tiêu chuẩn của nhà sản suất)
+ Đảm bao quy định về an toàn thực phẩm và các quy định pháp luật có liên quan.
- Nhà thầu phải cung cấp các chứng chỉ cần thiết (nếu có) đối với hàng hóa và dịch vụ cung cấp như: Nguồn gốc xuất xứ rõ ràng (mã hiệu, hãng, nước, năm sản xuất), các thông số kỹ thuật, tiêu chuẩn chất lượng, ...
- Hàng hóa được cung cấp tới địa điểm yêu cầu của E-HSMT phải trong dạng đóng gói của Nhà sản xuất; các thông số bên trong phải phù hợp với đặc tính kỹ thuật được thoả thuận trong hợp đồng. Bất kỳ sự thay đổi nguồn gốc, chủng loại, quy cách kỹ thuật nào sẽ không được chấp thuận nếu không có sự đồng ý của Đơn vị trực tiếp sử dụng.
- Nhà thầu phải đảm bảo có hàng hóa thay thế sẵn sàng cho hàng hóa cung cấp trong trường hợp hàng hóa cung cấp có sự cố để đảm bảo việc sử dụng không gián đoạn của toàn bộ hàng hóa.
- Nghiệm thu bàn giao
+ Công việc chỉ được coi là hoàn thành khi hai bên ký biên bản nghiệm thu bàn giao đưa vào sử dụng.
+ Mọi thủ tục nghiệm thu bàn giao được thực hiện theo đúng qui định của Pháp luật. Nhà thầu có quyền đưa vào trong đề xuất tài chính toàn bộ các chi phí cần thiết để đảm bảo cho mình nhận được chứng chỉ hoàn thành công việc..
b) Yêu cầu về kỹ thuật cụ thể như tính năng, thông số kỹ thuật, các bản vẽ, catalô, các thông số bảo hành… được nêu cho từng loại hàng hóa. Khi nêu yêu cầu, các thông số kỹ thuật có thể được mô tả dưới hình thức bảng biểu. Mục đích của phần Thông số kỹ thuật là xác định các đặc tính kỹ thuật của hàng hóa và dịch vụ liên quan theo yêu cầu của gói thầu. 
Bất kỳ thương hiệu, mã hiệu (nếu có) trong bảng Tiêu chuẩn kỹ thuật chi tiết dưới đây để minh họa cho 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, mã hiệu phù hợp với điều kiện cung cấp nhưng phải đảm bảo yêu cầu có tiêu chuẩn kỹ thuật, đặc tính kỹ thuật, tính năng, sử dụng “tương đương” hoặc “ưu việt hơn” so với các yêu cầu tối thiểu. Tóm tắt thông số kỹ thuật của hàng hóa và các dịch vụ liên quan phải tuân thủ các thông số kỹ thuật và các tiêu chuẩn sau đây:
	STT
	Tên hàng
	Mô tả chi tiết

	1
	Thịt lợn vai
	- Thịt không sử dụng thuốc tăng trọng, chất tạo nạc, chất bảo quản. Thịt phải đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong quá trình giết mổ, vận chuyển theo quy định.
- Thịt đảm bảo tươi; thớ thịt săn chắc, đàn hồi tốt; có màu sắc tự nhiên của từng loại thịt, không ôi, thiu, rỉ dịch...

	2
	Đậu phụ rán
	Đậu được rán vàng đều các mặt, miếng đậu chắc, không bị vỡ nát, bên trong mềm mịn, giữ được độ ẩm và mùi thơm đặc trưng của đậu nành. Phải đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong quá trình chế biến, bảo quản. Loại 10-12 miếng/kg.

	3
	Thịt gà ta
	- Thịt gà ta được sơ chế sẵn, bỏ đầu chân và nội tạng. 
- Thịt gà đạt chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm, có nguồn gốc rõ ràng, có chứng nhận về kiểm dịch theo quy định, không sử dụng thuốc tăng trọng, chất bảo quản. Thịt phải đảm bảo tươi, săn chắc, đàn hồi tốt, không ôi, thiu, rỉ dịch (trọng lượng 2kg/con)

	4
	Trứng gà ta
	Loại vừa. Phải đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong quá trình bảo quản, có nguồn gốc rõ ràng và chứng nhận về kiểm dịch theo quy định. Không được vỡ, hỏng.

	5
	Trứng vịt
	Loại vừa. Phải đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong quá trình bảo quản, có nguồn gốc rõ ràng và chứng nhận về kiểm dịch theo quy định. Không được vỡ, hỏng.

	6
	Chả mực
	Chả mực được chế biến từ mực tươi, không sử dụng phụ gia hay chất bảo quản, đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm, có mùi thơm đặc trưng của mực tươi, màu sắc tự nhiên, không ôi, thiu. Miếng chả mực chắc, có độ giòn dai, không bị bở, bã (trọng lượng 30 cái/kg).

	7
	Chả nem
	Chế biến từ hải sản tươi sống, vỏ bánh đa tươi, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, không sử dụng phụ gia hay chất bảo quản, đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm. Trọng lượng 100gr/cái, có mùi thơm đặc trưng của hải sản và rau củ tươi.

	8
	Cá thu 1 nắng
	Cá thu 1 nắng từ nguồn cá tươi, sơ chế sạch, cắt thành từng lát, phơi chuẩn một nắng, sau đó cho vào cấp đông bảo quản. Thịt cá săn chắc, không bị bở, có mùi thơm đặc trưng, không bị ôi, thiu, rỉ dịch. Thời gian bảo quản 6 tháng. Loại 02 miếng/kg

	9
	Mực ống
	Mực ống tươi, loại 10-12 con/kg; Đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong quá trình chế biến, râu mực cứng, dính liền vào thân, thân chắc, có độ đàn hồi, không có mùi ôi, thiu, mực được ướp đá lạnh trong quá trình vận chuyển.
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1.3. Các yêu cầu khác
1.3.1. Các yêu cầu khác về kỹ thuật bao gồm yêu cầu về nhân sự, phạm vi cung cấp, yêu cầu về tiến độ cung cấp, biện pháp triển khai, quy định hàng hóa…theo quy định chi tiết tại Mục 2, Mục 3: Tiêu chuẩn đánh giá về kỹ thuật; Chương III: Tiêu chuẩn đánh giá E-HSDT.
1.3.2. Các yêu cầu khác về phương thức thanh toán, yêu cầu về cung cấp tài chính và điều kiện tín dụng kèm theo, yêu cầu về dịch vụ liên quan như vận chuyển, bàn giao, kiểm tra, nghiệm thu...cũng như yêu cầu về vật tư thay thế khi hỏng hóc và dịch vụ sau bán hàng quy định tại Chương VII - Điều kiện cụ thể của hợp đồng.
1.3.3. Yêu cầu về bảo mật thông tin:
Tuyệt đối giữ bí mật và không được cung cấp cho bên thứ ba các nội dung, thông tin liên quan dự toán, gói thầu, thông tin kỹ thuật và các thông tin khác (nếu có),....theo quy định của pháp luật.
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: 
-	Kiểm tra kiểu dáng, nhãn mác, hình thức hàng hóa.
- Kiểm tra thông số so với các yêu cầu của E-HSMT và bàn giao, nghiệm thu đưa vào sử dụng.
- Chủ đầu tư có quyền tiến hành các kiểm tra bổ sung. Nếu có kết quả không đúng theo E-HSMT thì chi phí kiểm tra bổ sung nhà thầu phải chịu, cũng như mọi chi phí sửa chữa cho tới khi hoàn chỉnh.
