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CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM 

Độc lập - Tự do - Hạnh phúc 
 

Hồng Bàng, ngày        tháng      năm 2025 
 

 

THƯ MỜI BÁO GIÁ 

Cung cấp dịch vụ suất ăn, tổ chức quy trình nấu ăn đúng vệ sinh an 

toàn thực phẩm và hỗ trợ phục vụ hoạt động học sinh ăn bán trú (Nhân công 

phục vụ cung cấp suất ăn và dọn dẹp vệ sinh trước và sau khi ăn) từ tháng 

12/2025 đến tháng 5/2026 Trường Tiểu học Đinh Tiên Hoàng. 

 

 Kính gửi: Các Công ty cung cấp dịch vụ suất ăn, tổ chức quy trình nấu ăn. 

đúng vệ sinh an toàn thực phẩm và hỗ trợ phục vụ hoạt động học sinh ăn bán trú 

(nhân công phục vụ cung cấp suất ăn và rửa dọn sau khi ăn) cho học sinh. 

Căn cứ Luật Đấu thầu số 22/2024/QH15, ngày 23 tháng 6 năm 2023, được 

sửa đổi bổ sung tại Luật số 57/2024/QH15 (điều 4); Luật số 90/2025/QH1 (điều 1); 

 Căn cứ Nghị định số 214/2025/NĐ-CP ngày 04 tháng 08 năm 2025 quy định 

chi tiết một số điều và biện pháp thi hành Luật đấu thầu về lựa chọn nhà thầu; 

 Căn cứ Thông tư số 79/2025/TT-BTC ngày 04 tháng 08 năm 2025 của Bộ tài 

chính hướng dẫn việc cung cấp, đăng tải thông tin về đấu thầu và mẫu hồ sơ đấu 

thầu trên hệ thống mạng đấu thầu quốc gia; 

Căn cứ Nghị quyết 02/2022/NQ-HĐND ngày 20/7/2022 của Hội đồng nhân 

dân thành phố Hải Phòng quy định danh mục các khoản thu và mức thu, cơ chế 

quản lý thu chi đối với các dịch vụ hỗ trợ hoạt động giáo dục, đào tạo đối với cơ 

sở giáo dục trên địa bàn thành phố Hải Phòng; Nghị quyết số 08/2023/NQ-HĐND 

ngày 08/12/2023 về sửa đổi Điều 3 Nghị quyết 02/2022/NQ-HĐND ngày 

20/7/2022 của Hội đồng nhân dân thành phố Hải Phòng quy định danh mục các 

khoản thu và mức thu, cơ chế quản lý thu chi đối với các dịch vụ hỗ trợ hoạt động 

giáo dục, đào tạo đối với cơ sở giáo dục trên địa bàn thành phố Hải Phòng. 

      Để chuẩn bị thực hiện nhiệm vụ năm học mới, Trường Tiểu học Đinh Tiên 

Hoàng tổ chức hoạt động bán trú cho học sinh của trường năm học 2025- 2026. 

Hiện nay, trường đang tiến hành lựa chọn nhà thầu cho gói thầu: “Cung cấp dịch 

vụ suất ăn, tổ chức quy trình nấu ăn đúng vệ sinh an toàn thực phẩm và hỗ trợ 

phục vụ hoạt động học sinh ăn bán trú (Nhân công phục vụ cung cấp suất ăn và 

dọn dẹp vệ sinh trước và sau khi ăn)” từ tháng 12/2025 đến tháng 5/2026 Trường 

Tiểu học Đinh Tiên Hoàng. 
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Trường Tiểu học Đinh Tiên Hoàng trân trọng kính mời các Công ty cung 

cấp suất ăn có nhu cầu Cung cấp dịch vụ suất ăn, tổ chức quy trình nấu ăn đúng vệ 

sinh an toàn thực phẩm và hỗ trợ phục vụ hoạt động học sinh ăn bán trú (Nhân 

công phục vụ cung cấp suất ăn và rửa dọn sau khi ăn) từ tháng 12/2025 đến tháng 

5/2026 Trường Tiểu học Đinh Tiên Hoàng, gửi hồ sơ năng lực và báo giá suất ăn 

với các thông tin chi tiết như sau: 

I. Thông tin về đơn vị nhận báo giá 

 1. Đơn vị đề nghị báo giá: Trường Tiểu học Đinh Tiên Hoàng 

Địa chỉ: Số 38A Đinh Tiên Hoàng, Phường Hồng Bàng, thành phố Hải Phòng 

Đại diện: Bà Đoàn Thị Thu Hằng - Chức vụ: Hiệu trưởng 

Điện thoại: 0912 704 878 . Email: Tieuhocdinhtienhoang@hongbang.edu.vn 

2. Cách thức tiếp nhận báo giá 

Nhận trực tiếp ( hoặc qua bưu điện) tại địa chỉ: Trường Tiểu học Đinh Tiên 

Hoàng, số 38A Đinh Tiên Hoàng, Phường Hồng Bàng, thành phố Hải Phòng 

Hoặc gửi qua Email: Tieuhocdinhtienhoang@hongbang.edu.vn 

Thời gian tiếp nhận báo giá: Trong 05 ngày làm việc, từ  03/11/2025 đến hết 

ngày 07/11/2025. 

Các báo giá gửi về nhà trường sau thời gian nêu trên sẽ không được xem xét. 

II. Nội dung yêu cầu báo giá: 

1. Yêu cầu chung 

 - Yêu cầu báo giá suất ăn đáp ứng tối thiểu các tiêu chuẩn: Phụ lục đính kèm.         

(Báo giá đã bao gồm các chi phí về thuế, phí, lệ phí (nếu có), chi phí vận 

chuyển. Bên mua không phải trả thêm bất cứ khoản chỉ phí nào. Giá mà nhà cung 

ứng báo sẽ là giá cố định trong suốt thời gian thực hiện hợp đồng và không thay 

đổi (nếu đơn vị được lựa chọn). Do vậy nhà cung ứng phải có trách nhiệm tính 

toán các khoản chi phí hợp lý vào trong giá báo giá). 

2. Hiệu lực của báo giá: Tối thiểu 90 ngày kể từ ngày báo giá. 

 III. Yêu cầu cụ thể về chất lượng suất ăn, hàng hoá cần đảm bảo theo 

báo giá của nhà cung ứng: 

    - Thành phần thực đơn các ngày trong tuần là không trùng nhau. Nhà thầu 

phải chào giá trị các suất ăn bằng mức theo quy định. Trường hợp nhà thầu có lợi 

thế về mặt thương mại hoặc có lợi thế về mặt chi phí có thể giảm chi phí suất ăn 

nhà thầu có thể tính toán chi phí đó để chào tăng them vào suất ăn cho học sinh. 

 - Nhà thầu tự tính toán phương án tăng thêm khẩu phần ăn trong thực đơn 

mailto:Tieuhocdinhtienhoang@hongbang.edu.vn
mailto:Tieuhocdinhtienhoang@hongbang.edu.vn
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(gồm: Tăng số lượng hoặc định lượng món ăn,…) do có lợi thế thương mại hoặc 

các lợi thế khác của nhà thầu, đồng thời quy đổi giá trị tăng thêm thành tỷ lệ phần 

trăm (Tỷ lệ phần trăm được tính bằng giá trị suất ăn tăng thêm trên định mức suất 

ăn), nhà thầu  phải đưa ra một tỷ lệ chung được áp dụng cho tất cả suất ăn của học 

sinh tiểu học theo các tỷ lệ như sau: 

 + Tỷ lệ phần trăm giá trị khẩu phần ăn tăng thêm được nhà thầu đề xuất do 

lợi thế thương mại hoặc các lợi thế khác của nhà thầu (Bằng bao nhiêu % trên định 

mức suất ăn). 

 - Một suất ăn cho học sinh bao gồm 1 bữa ăn/ ngày + 1 bữa ăn xế. 

 + Thành phần suất ăn bao gồm: Cơm, món chính, món phụ, rau, canh. 

 - Nhu cầu năng lượng cho bữa ăn cần đạt khoảng 30% - 40% nhu cầu năng 

lượng trong ngày. 

- Tỷ lệ các chất sinh năng lượng được khuyến nghị theo cơ cấu:  

+ Chất đạm (Protein) cung cấp khoảng 13% - 20% năng lượng khẩu phần. 

+ Chất béo (Lipid) cung cấp khoảng 20% - 30% năng lượng khẩu phần. 

+ Chất đường bột (Glucit) cung cấp khoảng 55% - 65% năng lượng khẩu phần. 

- Thành phần thực đơn các ngày trong tuần là không trùng nhau. Thành phần 

thực đơn của 01 tháng (20 ngày) ví dụ như sau: 

 

* Thực đơn chỉ mang tính chất tham khảo, nhà thầu có thể đề xuất thực đơn đáp 

ứng theo tiêu chuẩn Chủ đầu tư yêu cầu. 
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 IV. Tiêu chí đánh giá 

 - Nhà trường đánh giá theo nguyên tắc chấm điểm về năng lực, kỹ thuật. 

(Tiêu chí đánh giá nhà trường sẽ đính kèm theo phụ lục thư mời chào giá) 

 - Nhà thầu đáp ứng đầy đủ yêu cầu kỹ thuật, an toàn thực phẩm, năng lực, 

kinh nghiệm sẽ được xem xét trên cơ sở giá chào phù hợp, không vượt dự toán 

được duyệt. 

   Rất mong nhận được sự quan tâm và tham gia chào giá từ các phía đơn vị 

cung cấp dịch vụ. Trân trọng cảm ơn!  

 

Nơi nhận:    

- Nhà cung cấp 

- Lưu: VT                                                                                                 

 

HIỆU TRƯỞNG 

 

 

 

 

 

Đoàn Thị Thu Hằng 
 

                                                                               

                                                     

 

                                                                                               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PHỤ LỤC 
BẢNG TIÊU CHÍ ĐÁNH GIÁ, CHẤM ĐIỂM TỔ CHỨC NỘP HỒ SƠ CHÀO GIÁ 

 

STT Nội dung 

Mức 

điểm 

tối đa 

Thang điểm 

chi tiết 

I Năng lực, kinh nghiệm của tổ 

chức 

30,0  

1 

Thời gian hoạt động trong lĩnh 

vực liên quan  

5,0 a) Từ 04 năm trở lên: 5 điểm. 

b) Từ 02 năm đến dưới 04 năm: 3 

điểm 

c) Dưới 02 năm: 2 điểm 

2 

Đã thực hiện gói thầu có tính chất 

tương tự (cung cấp suất ăn sẵn 

trường học) từ năm 2023 đến nay. 

+ Nhà thầu phải chứng minh bằng 

cách gửi kèm hồ sơ báo giá các 

bản sao y chứng thực các tài liệu 

sau đây: Hợp đồng, biên bản 

nghiệm thu hoàn thành/thanh lý 

hợp đồng và hóa đơn. 

5,0 a) Từ 05 hợp đồng trở lên: 5 điểm. 

b) Từ 03 hợp đồng đến dưới 05 hợp 

đồng: 4 điểm 

c) Dưới 03 hợp đồng: 2 điểm 

3 

Số năm kinh nghiệm (tính từ ngày 

đầu tiên được cấp Giấy chứng 

nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn 

thực phẩm/xác nhận cam kết an 

toàn thực phẩm/Giấy chứng nhận: 

Hệ thống phân tích mối nguy và 

điểm kiểm soát tới hạn (HACCP), 

Hệ thống quản lý an toàn thực 

phẩm ISO 22000 hoặc tương 

đương) trong lĩnh vực sản 

xuất/chế biến/ cung cấp suất ăn 

theo hợp đồng 

+ Nhà thầu phải chứng minh bằng 

cách gửi kèm hồ sơ báo giá các 

bản sao y chứng thực để chứng 

minh 

5,0 a) Từ 04 năm trở lên: 5 điểm. 

b) Từ 02 năm đến dưới 04 năm: 3 

điểm 

c) Dưới 02 năm: 1 điểm 

4 

Kết quả kinh doanh trong lĩnh vực 

liên quan đến hoạt động liên kết 

trong 05 năm gần nhất 

5,0 a) Từ 80% đến dưới 100% thời 

gian đã hoạt động là kinh doanh có 

lãi: 5 điểm. 

b) Từ 60% đến dưới 80% thời gian 

đã hoạt động là kinh doanh có lãi: 4 

điểm 

c) Từ 40% đến dưới 60% thời gian 

đã hoạt động là kinh doanh có lãi: 3 

điểm  

d) Từ 20% đến dưới 40% thời gian 

đã hoạt động là kinh doanh có lãi: 2 
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STT Nội dung 

Mức 

điểm 

tối đa 

Thang điểm 

chi tiết 

điểm 

e) Từ dưới 20% thời gian đã hoạt 

động là kinh doanh có lãi: 1 điểm 

5 

Nộp thuế thu nhập doanh nghiệp 

hoặc đóng góp vào ngân sách Nhà 

nước trong năm trước liền kề, trừ 

thuế GTGT (Không bao gồm tiền 

chậm nộp thuế và các khoản phí 

phạt khác) 

5,0 a) Từ 200 triệu đồng đến dưới 300 

triệu đồng: 5 điểm 

b) Từ 150 triệu đồng đến dưới 200 

triệu đồng: 4 điểm 

c) Từ 100 triệu đồng đến dưới 150 

triệu đồng: 3 điểm 

d) Từ 50 triệu đồng đến dưới 100 

triệu đồng: 2 điểm 

e) Dưới 50 triệu đồng: 1 điểm 

6 

Uy tín của nhà thầu thông qua quá 

trình cung cấp dịch vụ suất ăn 

+ Không có hợp đồng tương tự 

chậm tiến độ hoặc bỏ dở, vi phạm 

hợp đồng do lỗi của nhà thầu. 

+ Không xảy ra sự cố về 

ATVSTP, không bị cơ quan chức 

năng lập biên bản về ATTP và 

không bị xử phạt hành chính về 

vấn đề an toàn thực phẩm. 

* Trường hợp cam kết không 

trung thực sẽ bị đánh giá là gian 

lận và đánh giá loại hồ sơ báo giá. 

5,0 + Có cam kết: 5 điểm. 

+ Không có cam kết hoặc cam kết 

nhưng không đầy đủ hoặc có cam 

kết nhưng phát hiện nhà thầu không 

trung thực: 0 điểm 

II 
Yêu cầu về An toàn vệ sinh môi 

trường, phòng cháy chữa cháy 

25,0  

1 

Khu vực bếp ăn:  

+ Diện tích phù hợp, vị trí đặt bếp 

và khu vực nấu ăn không bị ảnh 

hưởng bởi nguồn ô nhiễm.  

+ Vị trí: Cách xa nguồn ô nhiễm, 

không bị ứ đọng, ngập nước,… 

+ Cách khu vực chứa thật thải, 

hóa chất độc hại, địa điểm tập kết 

rác theo đúng quy định. 

+ Khu vực bếp ăn luôn đảm bảo 

sạch, giữ vệ sinh an toàn thực 

phẩm trong quá trình nấu ăn. 

5,0 + Có cam kết: 5 điểm. 

+ Không có cam kết hoặc cam kết 

nhưng không đầy đủ hoặc có cam 

kết nhưng phát hiện nhà thầu không 

trung thực: 0 điểm 

2 

Yêu cầu về phòng cháy chữa 

cháy: 

+ Hệ thống chiếu sáng: Các bóng 

đèn chiếu sáng phải được che chắn 

an toàn bằng hộp, lưới để tránh bị 

5,0 + Có cam kết: 5 điểm. 

+ Không có cam kết hoặc cam kết 

nhưng không đầy đủ hoặc có cam 

kết nhưng phát hiện nhà thầu không 

trung thực: 0 điểm 
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STT Nội dung 

Mức 

điểm 

tối đa 

Thang điểm 

chi tiết 

vỡ và bảo đảm các mảnh vỡ 

không rơi vào thực phẩm. 

+ Có hệ thống rãnh kín, không bị 

ứ đọng nước. 

+ Trang bị đầy đủ hệ thống PCCC 

trong quá trình sử dụng thực hiện 

dịch vụ. 

3 

Trang thiết bị, dụng cụ: 

+ Có đủ dụng cụ chế biến, bảo 

quản và sử dụng riêng đối với 

thực phẩm tươi sống và thực phẩm 

đã qua chế biến. 

+ Có đủ dụng cụ chia, gắp, lưu 

mẫu thức ăn, chứa đựng thức ăn, 

dụng cụ ăn uống bảo đảm sạch sẽ, 

thực hiện chế độ vệ sinh hằng 

ngày, trang bị găng tay sạch sử 

dụng một lần khi tiếp xúc trực tiếp 

với thức ăn đã qua chế biến. 

+ Bếp ăn phải có lưới chắn côn 

trùng, động vật gây bệnh. 

+ Có đủ dụng cụ chứa đựng chất 

thải, rác thải và bảo đảm phải kín, 

có nắp đậy; chất thải, rác thải 

được thu dọn, xử lý hằng ngày 

theo quy định. 

5,0 + Có cam kết đáp ứng và bảng kê 

danh mục trang thiết bị dụng cụ 

(ghi rõ tên, số lượng): 5 điểm. 

+ Không đáp ứng một trong những 

yêu cầu trên: 0 điểm. 

4 

Bảo đảm an toàn thực phẩm trong 

quá trình cung cấp suất ăn sẵn: 

+ Thiết bị chứa đựng suất ăn sẵn, 

thực phẩm ăn ngay phải ngăn cách 

với môi trường xung quanh, tránh 

sự xâm nhập của côn trùng và bụi 

bẩn, phù hợp với kích thước thực 

phẩm được vận chuyển. 

+ Thiết bị vận chuyển chuyên 

dụng, dụng cụ, bao bì đựng trong 

đồ ăn sẵn phải đảm bảo vệ sinh 

sạch sẽ trước, trong và sau khi khi 

vận chuyển suất ăn sẵn, thực phẩm 

ăn ngay. 

+ Thời gian bảo quản, vận chuyển 

suất ăn sẵn, thực phẩm ăn ngay từ 

khi chế biến không quá 4 giờ (nếu 

thực phẩm không thể bảo quản 

10,0 + Có cam kết đáp ứng và bản 

thuyết minh từng hạng mục đáp 

ứng yêu cầu: 5 điểm. 

+ Không đáp ứng một trong những 

yêu cầu trên: 0 điểm. 
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STT Nội dung 

Mức 

điểm 

tối đa 

Thang điểm 

chi tiết 

nóng, lạnh hay đông lạnh); thời 

gian từ khi vận chuyển suất ăn sẵn 

đến khi ăn trong trường hợp 

không có trang thiết bị bảo quản 

chuyên dụng không quá 2 giờ. 

Nếu quá thời gian phải có biện 

pháp gia nhiệt, thanh trừng bảo 

đảm an toàn thực phẩm trước khi 

sử dụng để ăn uống. 

III. Hồ sơ nguồn gốc thực phẩm 10,0  

1 

Đối với thực phẩm tươi sống có 

nguồn gốc động vật: 

+ Giấy chứng nhận đăng ký kinh 

doanh. 

+ Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều 

kiện an toàn thực phẩm, HACCP, 

ISO 22000 hoặc tương đương còn 

hiệu lực. 

+ Hồ sơ chứng minh nguồn gốc 

xuất xứ của thực phẩm tươi sống 

có nguồn gốc động vật (hợp đồng, 

hóa đơn và các tài liệu liên quan). 

+ Giấy chứng nhận kiểm dịch sản 

phẩm động vật vận chuyển ngoài 

tỉnh (nếu có). 

2,5 + Đáp ứng toàn bộ các yêu cầu: 2,5 

điểm. 

+ Thiếu 01 trong các yêu cầu (loại 

trừ các hạng mục nếu có): 0 điểm. 

2 

Đối với thực phẩm tươi sống có 

nguồn gốc thực vật: 

+ Giấy chứng nhận đăng ký kinh 

doanh. 

+ Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều 

kiện an toàn thực phẩm, HACCP, 

ISO 22000 hoặc tương đương còn 

hiệu lực. 

+ Hồ sơ chứng minh nguồn gốc 

xuất xứ của thực phẩm tươi sống 

có nguồn gốc thực vật (hợp đồng, 

hóa đơn và các tài liệu liên quan). 

2,5 + Đáp ứng toàn bộ các yêu cầu: 2,5 

điểm. 

+ Thiếu 01 trong các yêu cầu (loại 

trừ các hạng mục nếu có): 0 điểm. 

3 

Đối với thực phẩm ăn ngay hoặc 

đã qua chế biến không bao gói sẵn 

(bánh tươi, bún tươi, bánh phở 

tươi..) 

+ Giấy chứng nhận đăng ký kinh 

doanh. 

+ Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều 

2,5 + Đáp ứng toàn bộ các yêu cầu: 2,5 

điểm. 

+ Thiếu 01 trong các yêu cầu (loại 

trừ các hạng mục nếu có): 0 điểm. 
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STT Nội dung 

Mức 

điểm 

tối đa 

Thang điểm 

chi tiết 

kiện an toàn thực phẩm, HACCP, 

ISO 22000 hoặc tương đương còn 

hiệu lực. 

+ Hồ sơ chứng minh nguồn gốc 

xuất xứ của thực phẩm (hợp đồng, 

hóa đơn và các tài liệu liên quan). 

+ Cam kết phối hợp cung cấp Kết 

quả xét nghiệm định kỳ sản phẩm 

còn hạn. 

+ Bản tự công bố sản phẩm 

4 

Đối với gạo, lương thực, hàng 

khô, nước mắm, dầu ăn và các loại 

gia vị khác. 

+ Giấy chứng nhận đăng ký kinh 

doanh. 

+ Giấy chứng nhận cơ sở đủ điều 

kiện an toàn thực phẩm, HACCP, 

ISO 22000 hoặc tương đương còn 

hiệu lực. 

+ Hồ sơ chứng minh nguồn gốc 

xuất xứ của thực phẩm (hợp đồng, 

hóa đơn và các tài liệu liên quan). 

+ Kết quả xét nghiệm định kỳ sản 

phẩm còn hạn. 

+ Bản tự công bố hợp quy sản 

phẩm, thực phẩm, bao bì đóng 

gói; Xác nhận hợp quy sản phẩm 

bao bì đóng gói. 

2,5 + Đáp ứng toàn bộ các yêu cầu: 2,5 

điểm. 

+ Thiếu 01 trong các yêu cầu (loại 

trừ các hạng mục nếu có): 0 điểm. 

IV 

Tính hợp lý và hiệu quả kinh tế 

của các giải pháp kỹ thuật, biện 

pháp tổ chức cung cấp hàng hóa 

(suất ăn). 

25,0  

1 

Tính hợp lý và khả thi của các giải 

pháp kỹ thuật, biện pháp tổ chức 

cung cấp hàng hóa Có phương án, 

kế hoạch chi tiết, cụ thể để triển 

khai thực hiện Cung cấp suất ăn 

theo yêu cầu của chủ đầu tư. 

Phương án phải thể hiện các nội 

dung sau: 

-Nhân sự: 

+ Có Kế hoạch phân công nhân sự 

(các vị trí: sơ chế, chế biến, chia 

suất, cung cấp …); 

10,0 + Có kế hoạch đáp ứng theo yêu 

cầu của Chủ đầu tư: 10 điểm. 

+ Không có kế hoạch, hoặc kế 

hoạch chưa chi tiết, rõ ràng theo 

yêu cầu không phù hợp và đảm bảo 

theo hồ sơ đưa ra: 0 điểm 
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STT Nội dung 

Mức 

điểm 

tối đa 

Thang điểm 

chi tiết 

+ Có kế hoạch đào tạo (giao tiếp, 

an toàn thực phẩm, điện…). 

-Về trang thiết bị: 

+ Có bảng kê trang thiết bị phù 

hợp để sơ chế nguyên liệu, chế 

biến, đóng gói, bảo quản và vận 

chuyển các loại thực phẩm khác 

nhau; 

+ Có bảng kê trang thiết bị, dụng 

cụ, phương tiện rửa và khử trùng, 

nước sát trùng, thiết bị phòng, 

chống côn trùng và động vật gây 

hại. 

2 

Tính hợp lý và khả thi của các giải 

pháp kỹ thuật, quy trình triển khai 

thực hiện gói thầu 

- Có các quy trình triển khai thực 

hiện gói thầu: 

+ Quy trình nhập nguyên liệu, sơ 

chế, chế biến suất ăn và bảo quản 

nguyên liệu, thực phẩm tại khu 

vực bếp của nhà thầu; 

+ Quy trình tiếp nhận thông tin đặt 

suất của học sinh và phương án 

đáp ứng khi có thay đổi tăng, hủy 

suất ăn; 

+ Quy trình đóng gói suất ăn trưa 

tại khu vực bếp ăn của nhà trường 

và phục vụ suất ăn cho học sinh; 

+ Quy trình lưu mẫu suất ăn hàng 

ngày; 

+ Quy trình xử lý dụng cụ; 

+ Quy trình tiếp nhận xử lý các 

phản ánh về chất lượng suất ăn 

của học sinh; 

+ Quy trình giải quyết sự cố liên 

quan đến an toàn vệ sinh thực 

phẩm 

10,0 + Có quy trình đáp ứng theo yêu 

cầu của Chủ đầu tư: 10 điểm. 

+ Không có quy trình, hoặc quy 

trình chưa chi tiết, rõ ràng theo yêu 

cầu không phù hợp và đảm bảo 

theo hồ sơ đưa ra: 0 điểm 

3 

Yêu cầu về thực đơn và định 

lượng 

 

 

5,0 - Thành phần thực đơn cung cấp 

phù hợp, đáp ứng đúng yêu cầu 

định lượng của thực đơn cung cấp 

phù hợp, đáp ứng yêu cầu theo 

năng lượng tối đa theo yêu cầu của 

Chủ đầu tư: 5 điểm 
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STT Nội dung 

Mức 

điểm 

tối đa 

Thang điểm 

chi tiết 

- Thành phần thực đơn cung cấp 

phù hợp, đáp ứng đúng yêu cầu 

định lượng của thực đơn cung cấp 

phù hợp, đáp ứng yêu cầu theo 

năng lượng dự kiến theo yêu cầu 

của Chủ đầu tư: 3 điểm 

- Thành phần thực đơn cung cấp 

không phù hợp, đáp ứng đúng yêu 

cầu định lượng của thực đơn cung 

cấp phù hợp, đáp ứng yêu cầu theo 

năng lượng theo yêu cầu của Chủ 

đầu tư: 0 điểm 

V Yêu cầu về nhân sự 5,0  

1 

Bếp trưởng: 5 người. 

+ Trình độ trung cấp trở lên 

chuyên ngành liên quan 

+ Đảm bảo yêu cầu về vệ sinh 

như: Mặc trang phục riêng, đội 

mũ, đeo găng tay, khẩu trang, 

móng tay sạch sẽ, không đeo đồ 

trang sức khi tiếp xúc trước với 

thực phẩm, rửa tay khi chế biến 

thực phẩm và sau khi vệ sinh, 

không khạc nhổ trong khu vực nấu 

ăn. 

* Nhà thầu cần cung cấp hồ sơ 

nhân sự bản sao y chứng thực bao 

gồm (Hợp đồng lao động/Hợp 

đồng thuê khoán, CCCD, giấy 

khám sức khỏe, Bằng cấp chứng 

chỉ có liên quan) 

5,0 - Trình độ trung cấp trở lên và có 

cam kết đáp ứng yêu cầu vệ sinh: 5 

điểm. 

- Trình độ dưới trung cấp hoặc 

không có cam kết đáp ứng yêu cầu 

vệ sinh: 0 điểm 

VI. 

 

Trường hợp đơn vị thực hiện 

cung cấp dịch vụ cho nhà 

trường từ 02 năm trở lên 

5,0  

Tổng số điểm 100  
 

Ghi chú: Trường hợp, hồ sơ chào giá tham gia của tổ chứ không phải thông tin về 

tiêu chí, tiêu chí thành phần thì chấm 0 điểm đối với tiêu chí, tiêu chí thành phần đó. Nhà 

trường được phép thực hiện đối chiếu các tài liệu cung cấp trong Hồ sơ đăng ký với bản 

chính của tổ chức, cá nhân trong quá trình chấm điểm và đến trước thời điểm quyết định 

lựa chọn (nếu thấy cần thiết) 
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