Zatagcznik nr 1

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
NA OPRACOWANIE DOKUMENTACJI PROJEKTOWEJ

Dla Remontu budynku nr 20 wraz z przyleglymi chodnikami w kompleksie

wojskowym K-0044 w Warszawie przy ul. Zwirki i Wigury 9/13.

DANE OGOLNE.

1. Przedmiot zamoéwienia:

11.

12

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Przedmiotem zamdwienia jest opracowanie kompletnej wielobranzowej dokumentacji
projektowo-kosztorysowej z  projektem  techniczno-technologicznym  zaplecza
gastronomicznego, jadalni oraz przyleglych pomieszczen z opisem  przedmiotu
zamoéwienia oraz uzyskaniem niezbednych uzgodnien i decyzji administracyjnych
(zgtoszenia robot do Wojewody Mazowieckiego i uzyskania pozwolenia na roboty
remontowe) dla zadania: Remont budynku nr 20 wraz z przylegtymi chodnikami
w kompleksie wojskowym K-0044 w Warszawie przy ul. Zwirki i Wigury 9/13.
Dokumentacje  projektowo-kosztorysowg nalezy przygotowa¢é hna  podstawie
przeprowadzonej inwentaryzacji z uwzglednieniem planowanych zmian.

Opracowanie wielobranzowej dokumentacji projektowo - kosztorysowej we wszystkich
branzach podlega uzgodnieniu z:

— Dowddcg Oddziatu Zabezpieczenia Garnizonu Stotecznego w Warszawie,

— Rzeczoznawcy ds. zabezpieczenh ppoz.,

— Rzeczoznawcg d.s. sanitarno-epidemiologicznych,

—  Wojskowym Osrodkiem Medycyny Prewencyjnej w Modlinie,

— Osrodkiem dokumentacji geodezyjnej RZI,

Teren, na ktérym planowane jest wykonanie zadania znajduje sie na dziatce nr 73/160
w obrebie 2-04-04 - gm. Wiochy, ktéra stanowi wtasnos¢ Skarbu Panstwa w trwatym
zarzadzie Stotecznego Zarzgdu Infrastruktury w Warszawie.

Opracowana dokumentacja projektowa bedzie stanowita opis przedmiotu zamowienia
w procedurze przetargowej na wybdr wykonawcy robot remontowych i pozyskania
doposazenia kuchni budynku nr 20. W zwigzku z tym dokumentacja musi spetniac
wymagania dla opisu przedmiotu zamédwienia narzucone ustawg Prawo zamowien
publicznych, a takze by¢ zgodna z obowigzujgcymi wymaganiami innych ustaw i norm,
zasadami wiedzy technicznej oraz ustaleniami dokonanymi ze stuzbami Zamawiajgcego.
Projekt powinien obejmowaé opracowanie pod wzgledem technologicznym ciggow
do przygotowywania i wydawania positkbw oraz wyposazenia w wymagany sprzet
i urzgdzenia oraz wytyczne budowlane i instalacyjne do opracowan projektowych
branzowych.

Ponadto obiekt ma spetni¢ witasciwosci budynku energooszczednego, powinien
charakteryzowac sie niskim zuzyciem energii na etapie eksploatacji. Nalezy przewidzie¢
zastosowanie energooszczednych rozwigzan technicznych. W budynku nalezy
przewidzie¢ tez ciggi komunikacyjne, spetniajgce wymagania bezpieczenstwa typowe dla
budynkéw uzytecznosci publicznej, a w szczegdlnosci dla obiektéw gastronomicznych.
Wszystkie pomieszczenia zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa objete muszg
byé ochrong przeciwporazeniowa, przeciwprzepieciowag, przeciwprzetezeniowa
i przeciwpozarowg. Przyjete rozwigzania funkcjonalno — uzytkowe muszg uwzgledniac
wymogi Zamawiajgcego zaréwno w zakresie wymogow powierzchniowych jak i w zakresie
technologii i wyposazenia pomieszczen.

Niezbedne jest sprawowanie nadzoru autorskiego przez projektanta, projektantow
w zakresie prawa autorskiego zgodnie z obowigzujgcym w tej dziedzinie prawem.
Wykonawca jest zobowigzany do sprawowania nadzoru autorskiego w trakcie trwania
robét budowlanych zwigzanych z wykonaniem przedmiotu umowy zgodnie z art. 20 ust. 1
pkt 4 ustawy Prawa Budowlanego.

Nadzor autorski sprawowany bedzie od dnia przekazania placu budowy do dnia
podpisania bezusterkowego odbioru robét objetych umowg. Nadzér bedzie sprawowany
wg potrzeb wynikajgcych z postepu robot oraz na kazde wezwanie inspektora nadzoru —
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maksymalnie 15 pobytow na budowie w trakcie realizacji zadania w kazdej branzy.

. CHARAKTERYSTYKA OBIEKTU
1. Stan istniejacy.

Rok budowy — 1951; budynek dwukondygnacyjny - czesciowo podpiwniczony; konstrukcja
murowana; strop ceramiczny; stropodach niewentylowany; pokrycie dachu z papy; okna PCV;
drzwi wewnetrzne i zewnetrze PCV przeszklone, stalowe i drewniane; budynek wyposazony
w instalacje wodociggowg, kanalizacyjng, hydrantowg i elektryczng teletechniczng
i Swiattowodowg; kubatura - 13250 m3; powierzchnia catkowita — 2806 m2; powierzchnia
uzytkowa — 2350 m2; powierzchnia dachu 1949 m2.

Parter (poziom 0) stanowi istniejgce zaplecze gastronomiczne sktadajgce sie
w szczegolnosci z: pomieszczeh magazynowych (w tym chtodni), pomieszczen wstepnej
obrobki produktow, pomieszczen przygotowywania positkéw wraz z aneksami, pomieszczenia
wydawania positkdw, zmywalni, pomieszczenia socjalnego wraz z weztem sanitarnymi i toaletg,
pomieszczenia biurowe jadalnig (stotdwkg). Funkcja — kuchnia i jadalnia (stotdéwka). Nie
stanowig one przedmiotu niniejszego projektu w catosci (w projekcie nalezy jednak ujgé
remont z dostosowaniem do aktualnych potrzeb i wymogéw technicznych - windy
w pomieszczeniu wydawalni positkéw, przepiséw i wymogéw p.poz. instalacji
elektrycznej, teletechnicznej, sanitarnej i innych wg potrzeb).

Pietro (poziom +1) stanowi istniejgce pomieszczenie wydawania positkéw, sala jadalna
(stotdbwka), zmywalnia naczyn, sanitariaty, pomieszczenie zaplecza magazynowego. Poziom +
1 nie posiada wentylacji mechanicznej i centralnego okapu, pomieszczenia wyposazone sg w
sprawng i funkcjonujgcy instalacje: elektryczng, wodno-kanalizacyjng, grzewczg. Poziom +1
stanowi cel niniejszego projektu.

W 2018 roku przeprowadzono okresowg piecioletnig kontrole stanu sprawnosci technicznej
budynku. W wyniku kontroli okreslono 23,18% zuzycie techniczne budynku. Budynek nie
spetnia wspotczesnych standardow uzytkowych i technologicznych, kwalifikuje sie do
przebudowy celem przystosowania do obowigzujgcych standardéw  uzytkowych
i technologicznych.

2. Ogdlne zalozenia technologiczne
2.1. Przyjeto nastepujgce podstawowe zatozenia technologiczne:
a) produkcja wybranych potraw odbywac sie bedzie w oparciu o peten asortyment
surowcow,
b) mieso oraz ryby bedg dostarczane w postaci elementéw kulinarnych, w opakowaniach
chronigcych przed zanieczyszczeniem,
Cc) wiekszo$¢ towarow bedzie dostarczana na biezgce potrzeby, bez konieczno$ci
dtuzszego ich magazynowania,
2.2. W obiekcie beda realizowane nastepujgce czynnosci technologiczne:
a) pobieranie surowcéw, potproduktéw i towaréw handlowych przeznaczonych produkciji
potraw lub do bezposredniej sprzedazy,
b) magazynowanie w ograniczonym zakresie,
c) obrébka termiczna poéifabrykatow (magazynowanych i poddanych wstepnemu
procesowi technologicznemu na poziomie 0),
d) ekspedycja potraw,
e) zwrot brudnych naczyn,
f) zmywanie naczyn,
g) usuwanie odpadow.
3. Rodzaje serwowanych positkéw
3.1. Przedmiotowa stotdwka oferowaé bedzie $niadania, obiady oraz sporadycznie kolacje jak
réwniez przygotowywanie i wykanczanie positkdw pod specjalne zlecenie:
a) zupy/kremy,
b) dania Il obiadowe (miesne, drobiowe, rybne, mgczne),
¢) dodatki warzywne do dan (suréwki, satatki, warzywa gotowane),
d) desery (wyroby cukiernicze),
e) ciepte dania sniadaniowe i kolacyjne,
f)  napoje (napoje gazowane, kompoty, soki, kawa, herbata).
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4. Rodzaj stosowanych naczyn
Stosowane beda naczynia wielokrotnego uzycia (ceramiczne, porcelanowe, szklane)
przystosowane do zmywania w zmywarko-wyparzarce.
5. Zatrudnienie i czas pracy
Zaktada sie dziatalnos¢ obiektu w godz. 7.00-16.00 i wydawanie positkdw (Sniadania i obiady)
dla grup do 200-300 konsumentow.
W Salach VIP planuje sie obstuge kelnerska do 30 oséb. Planowana liczba pracownikow to 3-
5 oséb. Przewiduje sie prace w systemie rownowaznego czasu pracy. W pomieszczeniach
przygotowalni wstepnej migesa (poziom 0) przewiduje sie prace czasowg do 2 godzin.
Dla pracownikéw kuchni nalezy zaprojektowac¢ pomieszczenie socjalno-biurowe wyposazone
w pracownicze szafki odziezowe (dwudziatowe), umywalke oraz stét z krzestami. Przy pokoju
socjalno-biurowym zaprojektowa¢ wezet sanitarny z natryskiem oraz wydzielonym WC.
Pracownicy kuchni bedg spozywac positki na jadalni.
6. Utrzymanie czystosci
Sprzatanie pomieszczen kuchni (wraz z pomieszczeniami przylegtymi) oraz jadalni nalezy do
obowigzkdéw personelu kuchni. Odbywac sie to bedzie przy uzyciu sprzetu porzadkowego
I Srodkow czystosci znajdujgcych sie w aneksie na sprzet porzadkowy. Aneks nalezy wydzieli¢
na zapleczu z uwzglednieniem w zlew porzgdkowy oraz potke na srodki czystoSci.
7. Gospodarka odpadami
Odpadki ze zmywalni oraz z czesci produkcyjnej (pokonsumpcyjne) wynoszone, usuwane bedg
w okreslonych godzinach niekolidujgcych z procesem produkcyjnym do pomieszczenia
na odpadki (poza obrebem budynku). Pozostate odpady (opakowania) gromadzone bedg
w pojemnikach ustawionych w altanie wydzielonej do sktadowania odpadéw statych (poza
obrebem budynku).

ll. UKLAD FUNCJONALNO-UZYTKOWY
2. Dostawa towaru

Surowce i potprodukty dostarczane bedg w okreslonych godzinach nie kolidujgcych z innymi
czynnosciami w czasie godzin otwarcia stotéwki na poziomie + 1 od strony zaplecza
technicznego, gastronomicznego (windg). Dostarczone surowce podlegajgce obrobce
termicznej bedg wykorzystane do bezposredniej produkcji, natomiast produkty przeznaczone
do bezposredniej sprzedazy bedg trafiaty do magazynku bufetu. Na zapleczu gastronomiczno-
kuchennym nalezy przewidzie¢ wytgcznie urzgdzenia i maszyny niezbedne do biezgcej obrobki
termicznej i wykanczania gotowych potraw do dystrybucji w bufecie. W dokumentacji
projektowe] nalezy tez uwzglednic magazyn z regatami/potkami wiszgcymi ze stali
kwasoodpornej na zapasowy sprzet podreczny kuchni, zapas naczyn stotowych, obrusoéw, itp.
(wyposazony w palete magazynowg i regaty ze stali nierdzewnej) nalezy uwzgledni¢ w nim
takze lodowke na probki zywnosci. Dostep do tego magazynu jest zastrzezony dla kierownika
kuchni, lub osoby przez niego upowaznione;.

3. Przygotowalnie i aneksy kuchenne

W zwigzku z ograniczong powierzchnig zaplecza produkcyjno-gastronomicznego na poziomie
+1 na etapie projektowania nalezy uwzgledni¢ stanowiska pracy z réznego rodzaju
asortymentem spozywczym z mozliwoscig wykorzystywania tych samych stanowisk do
produkcji z innym asortymentem spozywczym po zapewnieniu odpowiedniego stanu sanitarno-
higienicznego oraz procedur HACCP przez personel. Na poziomie +1, nie przewiduje sie
prowadzenia obrébki brudnej warzyw i nowalijek, miesa, ryb, czy drobiu. Czyste warzywa,
mieso, ryby, dréb, czy potfabrykaty kierowane bedg z pomieszczen poziomu 0 do kuchni
(poziom +1), gdzie poddawane bedg dalszej obrobce w wydzielonych stanowiskach
przygotowania potraw, wyposazonym w zlew oraz stot roboczy. Zaktada sie, ze w danym dniu
bedg przygotowywane potrawy z dwoch rodzajéw miesa, drobiu lub ryb. W obrebie kuchni
nalezy wydzieli¢ aneks do koncowej obrobki miesa wyposazony w zlew, stét do pracy.
W przestrzeni kuchni, oprécz wczesniej wymienionych stanowisk, przewiduje sie dostarczanie
wyrobow macznych jako péifabrykaty gotowe do poddania obrébce cieplnej, jak rowniez
stanowisko do przygotowania wyrobow garmazeryjnych. Stanowiska nalezy wyposazyc¢ w stoty
do pracy.

W obrebie kuchni nalezy uwzgledni¢ stanowisko kuchni zimnej do przygotowania sniadan,
ktory w pozniejszym etapie moze by¢ wykorzystywany do produkcji innych zimnych potraw typu
garmazerka lub produkcja zimnych potraw ze swiezych warzyw i owocéw.
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Oswietlenie nad stanowiskami pracy 500 lukséw. Punkty swietlne w postaci lamp zbrojonych
na catym zapleczu produkcyjnym

Wszelkie naczynia uzywane do produkcji i sprzet gastronomiczny zabrudzony podlega zdaniu
na poziom 0 do zmywalni mycia naczyn kuchennych.

4. Obrébka termiczna

Zasadniczymi rodzajami obrobki cieplnej bedzie: gotowanie, smazenie i pieczenie. Do obrdobki
termicznej w kuchni nalezy przewidzie¢ i zaplanowa¢ ukfad rozmieszczenia urzadzen
ustawionych w bloku termicznym. Blok wyposazony powinien by¢ w minimum nastepujgce
urzadzenia: patelnia elektryczng x 2 szt., trzon elektryczny 6 pitytowy z piekarnikiem, piec
konwekcyjno-parowy 10 potkowy i 20 poétkowy, piec do pizzy, frytownice, kotty elektryczne
warzelne 150l x 2 szt., stoty produkcyjne pomocnicze. Nad urzgdzeniami grzewczymi nalezy
zaprojektowaé okapy wyciggowe oraz punkty Swietlne w postaci lamp zbrojonych bezposrednio
nad urzgdzeniami.

5. Wydawanie positkéw - bufet

Gotowe potrawy bedg poddane koncowej obrobce na stotach aneksu wykonczenia
i zdobienia potraw, przed wydaniem do bufetu.

W strefie bufetowe]j projektowaniu podlegajg, cigg wydawczy/gastronomiczny w ktérego sktad
wchodzg miedzy innymi: urzgdzenia wspomagajgce podtrzymanie odpowiedniej temperatury
dla potraw cieptych, zimnych, napoi, pomocnik kelnerski z szufladami oraz podreczng lodéwke
na napoje, lada wydawcza skad gotowe potrawy wydawane bedg na jadalnie konsumentom,
punkt kasowy, punkt kawowy (ekspres do kawy) do samoobstugi. Od strony sali konsumenckiej
(stotéwki) nalezy zaprojektowac, podajnik tac dla konsumentéw oraz innych elementéw takich
jak np. sztuéce, kubeczki pobieranych przez konsumentow.

6. Zmywanie naczyn stotowych

Projektowi podlega¢ bedg nastepujgce stanowiska wchodzgce w uktad jednego pomieszczenia
podzielonego na sekcje:

— Sekcja zdawania tac z naczyniami na wézki jezdne,

— Sekcja oczyszczania talerzy i tac z resztek pokarmowych,

— Sptukiwanie pod wodg biezgca w zlewie,

— Mycie i wyparzanie w zmywarce tunelowej (wyparzanie w temp. + 85°C),

— Osuszanie,

— Uktadanie w szafie przelotowej,
W drugiej czesci tego samego pomieszczenia nalezy uwzgledni¢ wczesniej wspomniany aneks
na srodki czystosci i sprzet porzgdkowy. Od strony sali jadalnej nalezy tak zaprojektowac punkt
zdawczy aby wpasowac w nie wozki jezdne zdawcze i osobne wejscie (drzwi) dla personelu.

7. Sala konsumpcyjna (stoléwka)
Sala konsumpcyjna stanowi przediuzenie bufetu. W sali konsumpcyjnej nalezy wydzieli¢
miejsce na bufet wraz z stanowiskami do pobierania tac i naczyn porcelanowych, sztuécow itp.,
sale jadalng dla konsumentow oraz miejsce na pozostawienie okry¢ wierzchnich (szatnig).
Przedtuzeniem sali jadalnej jest taras. Podloga na cafej powierzchni gtadka, niescieralna,
nienasigkliwa i tatwa do utrzymania w czystosci.

V. OPIS WYKONCZENIA WNETRZ
1. Sciany i sufity
a) W czesci produkcyjno-gastronomicznej oraz zmywalni:

— &ciany w pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalni naczyn stotowych oraz
w pomieszczeniach wyposazonych w urzgdzenia chtodnicze nalezy zaprojektowac
z materiatéw fatwo zmywalnych (ptytki ceramiczne), nienasigkliwych, nietoksycznych,
niepalnych, odpornych na dziatanie wilgoci i wahania temperatur do petnej wysokosci.

— pozostate magazyny, korytarze powinny by¢ wytozone ptytkami ceramicznymi lub innymi
zmywalnymi materiatami do wysokosci 2,0 m. Narozniki $cian przy ciggach
komunikacyjnych muszg by¢ zabezpieczone przed uszkodzeniami mechanicznymi.

— nalezy zachowa¢ wymagang wysokos¢ dla pomieszczeh produkcyjnych oraz
magazynowych, sanitarnych i gospodarczych. Ewentualne sufity podwieszane muszg by¢
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wykonane z materiatdéw niechtongcych wilgoci oraz zmywalnych.
b) Sala konsumpcyjna (stotéwka): nalezy zaprojektowaé zastosowanie materiatdow tatwo
zmywalnych, nienasigkliwych, nietoksycznych, niepalnych, odpornych na dziatanie wilgoci
i wahania temperatur.
c) Taras: zaprojektowa¢ catoroczne zadaszenie tarasu typu pergola. Wytrzymate oraz stylowo
wykonane z wielozadaniowym, oraz bezobstugowym rozwigzaniem np:
materiaty
— aluminiowy szkielet malowany proszkowo z elementami do fatwego montazu/mocowania
Scian wykonanych z miekkiego PCV:
— panele $cian bocznych powinny sie charakteryzowa¢ wysoka gramaturg min. 560g/m?,
— poszycie dachu z paneli poliweglanowych niettukacych sie,
— odpornoé¢ i nieprzepuszczalnosé promieni UV oraz temperature w zakresie - 40 do +
60°C,
— panele odporne na zoétkniecie, wodoodporne, wodoszczelne;
— konstrukcja wraz z zamontowanymi panelami z poliweglanu odporna na nacisk np.
$niegu o masie do 120 kg/m?,
— konstrukcja odporna na silne podmuchy wiatru do 90 km/h.

Konstrukcja: zaprojektowaé¢ aluminiowg wiate pozostajgcg przez caly czas swojego
uzytkowania wolna od rdzy. Zadaszenie tarasu zamontowane przy Scianie budynku. Panele
z poliweglanu komorowego o zaletach rozpraszania swiatta stonecznego, catkowita, 100%
odporno$¢ na promieniowanie UV chronigca skore, panele dachowa odporne przed
z6tknieciem. Wbudowany w konstrukcje dachu system drenazu ma za zadanie
odprowadzanie wody deszczowej. Zamontowane rynny prawidtowa cyrkulacja
odprowadzenia wéd opadowych. Uszczelnienie zadaszenia konstrukcji zapobiegajgce
przeciekaniu, nieprzepuszczajace kurzu. Elementy konstrukcyjne, kotwione do podioza.

d) Pomieszczenie VIP: nalezy zaprojektowac¢ zastosowanie materiatdow tatwo zmywalnych,
nienasigkliwych, nietoksycznych, niepalnych, odpornych na dziatanie wilgoci i wahania
temperatur. W projekcie nalezy uwzgledni¢ pokrycie materiatami z okfadzin ozdobnych
podkreslajgcg range danego pomieszczenia.

e) Sanitariaty: zaprojektowa¢ pokrycie $cian materiatami tatwo zmywalnym (ptytki
ceramiczne), nienasigkliwym, nietoksycznym, niepalnym, odpornym na dziatanie wilgoci do
petnej wysokosci.

. Drzwi i okna
a) Drzwi szczelne o gtadkiej powierzchni, dostosowane do zmywania wodg, bez progowe.
Szerokos¢ drzwi w swietle minimum 90 cm.
Okna w pomieszczeniach kuchni i pomieszczeniach przylegajgcych, zmywalniach szczelne,
o gtadkiej powierzchni, dostosowane do zmywania wodg, w wiekszosci rozwierano-uchylne
(dodatkowo zaopatrzone w siatki ochronne przeciw owadom - moskitiery).
Pozostate drzwi estetyczne z materiatow niescieralnych, tatwe w utrzymaniu w czystosci,
dostosowane do zmywania wodg. W tgczniku pomiedzy salg konsumenckg a tarasem typy
tarasowe na catosci dtugosci tarasu
. Ogrzewanie
Pomieszczenia ogrzewane przy pomocy instalacji c.0., z zastosowaniem grzejnikéw typu
purmo, oraz wentylacji mechanicznej. Temperatury wewnetrzne pomieszczen wg
obowigzujgcych norm
. Oswietlenie
Punkty oswietlenia elektrycznego muszg zapewnia¢ prawidlowe oswietlenie przy kazdym
stanowisku pracy. Natezenie Swiatta bez zmiany barw nie mniejsze niz 500 luksow
w pomieszczeniach roboczych.
Punkty oswietlenia elektrycznego nalezy wyposazyC¢ w niettukgce ostony, chronigce przed
odpryskiem szkta w razie sttuczenia zarowki, tatwe do czyszczenia.
. Posadzki
W czesciach produkcyjno-gastronomicznych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi
i systemami HACCP z uwzglednieniem zastosowania materiatébw niescieralnych, tatwo-
zmywalnych, antyposlizgowych, odpornych na wilgo¢ i zmiany temperatur, nienasigkliwych.
Identyczne zastosowanie w sanitariatach i zmywalniach. W czesci bufetowej i w sali jadalnej
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(stotobwce) z materiatow estetycznych, nienasigkliwych, fatwo zmywalnych. Taras wykonany
Zz materiatow ocieplajgcy wizerunek posadzki wykonczony np. w drewnie typu deska tarasowa
lub innych. Przy projekcie posadzki na terenie tarasu nalezy pamieta¢ ze do posadzki
przytwierdzone bedg podpory pergoli oraz barierki ochronne zapobiegajgce upadkowi,
spadnieciu konsumenta z tarasu.

WYTYCZNE DLA BRANZ PROJEKTOWYCH

. Wytyczne architektoniczno-budowlane

W miejscach zawieszania urzgdzen na $cianach wykonanych z piyt kartonowo gipsowych
nalezy zastosowa¢ wzmocnienia umozliwiajgce skuteczne obsadzenie hakow.

. Wytyczne instalacji elektrycznej

Zapotrzebowanie energii elektrycznej dla potrzeb zainstalowanych urzgdzen
technologicznych, oswietlenia i wszystkich zaprojektowanych urzgdzenh nalezy okresli zgodnie
z wszystkimi obowigzujgcymi przepisami dotyczgcymi tej branzy — uwzgledniajgc powigzanie
technologii poziomu 0 i poziomu +1.

. Wytyczne instalacji wodno-kanalizacyjnej

Zimna woda uzytkowa kierowana do pomieszczeh kuchni podlega dodatkowemu uzdatnieniu
poprzez uktad, w sktad ktérego nalezy uwzgledni¢ filtry wody: zbiornik z solg uzdatniajgca, filtr
odzelazniajgcy, filtr z zywicg jonowymienng i lampa UV. Ciepta woda uzytkowa dostarczana
jest z kottdéw zlokalizowanych w stacji pomp ciepta (nalezy zaprojektowac) z programowalng
mozliwoscig przegrzewania wody, (zabezpieczenie przed legionellg).

Zapotrzebowanie na wode technologiczng przyjeto na poziomie 50 litrow na osobe na dobe, co
przy maksymalne;j liczbie zywionych (200-300 osdb) wyniesie okoto 15 000 I/dobe (w tym 50%
woda ciepta o temp. +45-55°C tj. 7 500 l/dobe).

Zapotrzebowanie wody na cele porzgdkowe oszacowac nalezy zgodnie z obowigzujgcymi
normami dla tego typu obiektow.

Szacuje sie, ze $cieki technologiczne stanowig 95% zuzytej wody zas Scieki porzgdkowe
stanowig 100%.

Scieki technologiczne odprowadzane sg do kanalizacji poprzez separator ttuszczu. Zawarto$é
ttuszczu w 1 m3 Sciekow technologicznych wynosi ok. 0,1 kg. Zawarto$¢ ttuszczu w ogolne;j
ilosci sciekow technologicznych wynosi okoto 0,33 kg na dobe.

. Wytyczne wentylacyjne

We wszystkich pomieszczeniach nalezy przewidzie¢ wentylacje grawitacyjng. Ponadto
pomieszczenia w obszarze kuchni muszg byC objete systemem wentylacji mechanicznej,
nawiewowo-wywiewnej, z odzyskiem ciepta od zainstalowanych urzagdzen, przebywajgcych
ludzi, nastonecznienia i oswietlenia (rekuperacja).

Ponizej podano orientacyjne ilodci wymiany powietrza na godzine:

Kuchnia (poziom+1) 20-30 wymian/h
Jadalnia (poziom+1) 10-15 wymian/h
Zmywalnia naczyn stotowych (poziom+1) 7-10 wymian/h
Przygotowalnie (aneksy) (poziom+1) 4-8 wymian/h

Nad urzgdzeniami grzewczymi nalezy przewidzie¢ okapy wyciggowe wykonane ze stali
nierdzewnej, z dolng krawedzig na wysokosci 2,0 m nad podtogg. Dla pomieszczen, w ktorych
pracujg urzgdzenia gastronomiczne, zaprojektowaC system wentylacji zapewniajgcy
utrzymanie w tych pomieszczeniach temperatury na poziomie max 32°C oraz wilgotnosci max
60%.

. Wykaz wyposazenia technologicznego.

Niezbedne jest ujecie i wykazanie niezbednego wyposazenia technologicznego wraz
z podanymi danymi typu — nazwa urzgdzenia, diugo$¢, szerokosé, wysokos¢, pobdr mocy,
napiecie czy urzgdzenie wymaga podtaczenia do zrodta zasilania, jezeli tak czy bezposrednio
do zrodia zasilania wodociggowego statego czy poprzez uzdatniacz, filtr wody. Bardzo waznym
aspektem jest réwniez okreslenie czy wykazane urzgdzenia muszg byé podtgczone do odptywu
kanalizacji sciekowej.
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VI.

1.

CZESC INFORMACYJNA DO OPISU PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA.

1. Przepisy prawne i normy zwigzane z projektowaniem i wykonaniem zamierzenia
budowlanego.

WYKONAWCA zapewni opracowanie dokumentacji projektowo-kosztorysowej z nalezytg

starannoscig zgodnie z Opisem Przedmiotu Zamodwienia, SIWZ, wymaganiami przepisow

prawnych, a w szczegolnosci z:

1) Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dn. 02 wrzes$nia 2004 r. w sprawie
szczegotowego zakresu i formy dokumentacji projektowej, specyfikacji technicznych
wykonania i odbioru robét budowlanych oraz programu funkcjonalno — uzytkowego,

2) Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 18 maja 2004 r. w sprawie okreslenia metod
i podstaw sporzgdzania kosztorysu inwestorskiego, obliczania planowanych kosztow prac
projektowych oraz planowanych kosztéw robo6t budowlanych okreslonych ~ w programie
funkcjonalno-uzytkowym

3) Ustawa z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamowien publicznych,

4) Ustawag z dnia 7 lipca 1994 r. Prawo budowlane,

5) Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie,

6) Ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia,

7) Rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004r w sprawie higieny srodkéw spozywczych,

8) Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiadaé budynki i ich usytuowanie,

9) aktualnymi i obowigzujgcymi Polskimi i Europejskimi Normami i innymi aktualnymi
i obowigzujgcymi Polskimi i Europejskimi Normami i innymi przepisami wykonawczymi.

2. Wykonawca zobowigzany jest do opisywania w dokumentacji projektowo-kosztorysowej

za pomocg parametrow technicznych, tzn. bez podawania ich nazw (zgodnie z ustawg Pzp)
proponowanych materiatdéw, urzadzen, sprzetu i wyposazenia zgodnych z Ustawg z dnia 16
kwietnia 2004 r. o wyrobach budowlanych oraz innymi obowigzujgcymi przepisami.

2. W ramach realizacji przedmiotu zamoéwienia nalezy:
- wykona¢ odkrywki, pomiary, badania, ekspertyzy techniczne (np. przeciwpozarowg), analizy
itp., w tym réwniez dotyczgce ochrony srodowiska oraz informacji o warunkach bezpieczenstwa
i ochrony zdrowia w zakresie niezbednym do wiasciwego wykonania przedmiotu umowy,
- uwzgledni¢ w projekcie:

a. remont (z dostosowaniem do aktualnych potrzeb i wymogéw technicznych)
windy,

b. remont tarasu,

c. remont wewnetrznych ciggdéw pieszych, umozliwiajgcych dostep do budynku
pracownikom i konsumentom,

d. remont pomieszczen na poziomie +1: zaplecze kuchenne, bar/bufet, zmywalnia,
aneks na srodki i urzadzenia porzgdkowe, zmywalnia zastawy stotowe;j,
stotdowka, sanitariatow oraz sal VIP

- uwzglednié¢ w projekcie niezbedne pomieszczenia:
a) pomieszczenie kuchenne;
b) bar, bufet,
c) salajadalna (stotéwka);
d) taras;
e) zmywalnia;
f) aneks na urzadzenia i sprzet porzgdkowy;
g) szatnia dla konsumentow;
h) sanitariaty;
i) mata sala VIP;
j) duza sala VIP

- zaprojektowac rozmieszczenie i podtgczenie nowego sprzetu:

Podczas projektowania nalezy uwzgledni¢ przytacza wraz z odptywami i niezbednymi
urzadzeniami typu filtry wody jezeli wymaga tego specyfikacja uwzglednionego urzgdzenia,
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sprzetu. W projekcie nalezy uwzgledni¢ posiadany przez Zamawiajgcego sprzet i urzadzenia
z uwzglednieniem nowego sprzetu jako doposazenie niezbedne do prawidtowego
funkcjonowania kuchni wraz z strefg dystrybucji (bufet/bar) pod katem szybkiej obstugi
i przepustowosci stotowki,

- zaprojektowac instalacje klimatyzacyjng — split, na sali jadalnej (453,19 m2) i sali VIP
(131,88m2) na pietrze,

- zaprojektowac wyciggi powietrza nad sprzetem gastronomicznym w zapleczu kuchennym,
- uwzgledni¢ w pomieszczeniach okladziny zmywalne (oprécz komunikacji) — glazura
do sufitu,

- uzgodni¢ z Zamawiajgcym planowane rozwigzania techniczne itechnologiczne

3. kompleksowa wielobranzowa dokumentacja projektowa musi zawierac:

1) projekty wykonawcze we wszystkich branzach wraz z informacjg BIOZ;

2) ekspertyze techniczng przeciwpozarows;

3) instrukcje bezpieczenstwa pozarowego zawierajgcg scenariusz pozarowy;

4) specyfikacje techniczng wykonania i odbioru robét (STWIOR);

5) kosztorysy inwestorskie, przedmiary oraz zbiorcze zestawienie kosztorysow
w rozbiciu na branze i dziaty - przy czym kosztorys inwestorki i przedmiar roboét
powinien zawiera¢ kalkulacje sporzadzenia:

a) inwentaryzacji powykonawczej po zakonczeniu robét do celéw ewidencyjnych;

b) rzutéw liniowych wraz z wyliczeniem powierzchni uzytkowej, ogéinej i do celéw
podatkowych;

c) $wiadectwa energetycznego;

d) instrukcji HACCP;

e) ksiegi HACCP;

f) wszystkich wymaganych sprawdzen i pomiarow;

g) ewentualnej aktualizacji Instrukcji Bezpieczehstwa Pozarowego zawierajgcej
scenariusz pozarowy;,

6) uzgodnienia z wymaganymi instytucjami i rzeczoznawcami;

7) projekty drog, placéw i parkingow (jesli bedzie wymagany), osSwietlenia, ogrodzen
niezbednych w celu zabezpieczenia urzadzen technicznych, zieleni, odprowadzenia wod
opadowych;

8) projekty niezbednych przytgczy (sanitarnych, elektrycznych, sSwiattowodowych) - jesli
bedg wymagane;

9) projekty przebudowy (przetozenia istniejgcych instalacji i sieci) ewentualnych kolizji
istniejgcego uzbrojenia podziemnego i nadziemnego z projektowang infrastruktura;

10) projekt architektoniczny;

11) projekt konstrukcyjny;

12) projekty branzowe w zakresie instalacji tj. m.in. sanitarnych (wod.-kan., co, ccw),
elektrycznych niskoprgdowe-teletechniczne i silnoprgdowych oraz innych koniecznych
zwigzanych z technologig budynku;

13) projekt techniczno-technologiczny zaplecza gastronomicznego, jadalni, zmywalni,
tarasu, klatek schodowych, sanitariatow, pomieszczenia VIP oraz przylegtego terenu,
pomieszczen,;

14) inwentaryzacja istniejgcego wyposazenia;

15) koncepcja doposazenia kuchni (wytyczne inwestora) ktéra stanowi¢ bedzie podstawe
do ztozenia na jej podstawie oferty na zakup wyposazenia;

16) projekt zabezpieczen p.poz. (hydrantowa) — jesli bedzie wymagana;

17) projekt okablowania strukturalnego,

18)inne opracowania, ekspertyzy, opinie (w tym BHP) niezbedne do kompleksowego
wykonania przedmiotu zamowienia.

4. Szczegotowy zakres prac obejmuje m.in.:
Przygotowanie wszelkich wnioskéw w imieniu Zamawiajgcego niezbednych do zgtoszenia
robét do Wojewody Mazowieckiego i uzyskania pozwolenia na roboty remontowe;
Okres$lenie warunkéw technicznych dla urzadzeh poddozorowych dla uzyskania Decyzji
Wojskowego Dozoru Technicznego;
Opracowanie kompletnej dokumentacji projektowej z uzgodnieniami miedzybranzowymi
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(branza budowlana architektoniczno-konstrukcyjna, sanitarna, elektryczna, elektryczna
niskoprgdowa — teletechniczna, techniczno-technologiczna, projektu budowlanego wraz
z informacjg BIOZ, projektu powykonawczego, ekspertyzy technicznej przeciwpozarowej,
instrukcji bezpieczehnstwa pozarowego zawierajgcej scenariusz pozarowy i przekazanie
Zamawiajgcemu:
- po 3 egz. w wersji papierowej,
- po 2 egz. w wersji elektronicznej — np. ptyta CD-R;
Opracowanie Specyfikacji Technicznej Wykonania i Odbioru Robét i przekazanie
Zamawiajgcemu:
- po 2 egz. w wersji papierowej,
- po 2 egz. w wersji elektronicznej — np. ptyta CD-R;
Opracowanie kosztoryséw inwestorskich i przedmiaréw i przekazanie Zamawiajgcemu:
- po 2 egz. w wersji papierowej,
- po 2 egz. w wersji elektronicznej — ptyta CD-R;
W oparciu o dokumentacje kosztorysowg sporzadzenie zestawienia kosztoryséw (kosztow)
w rozbiciu na branze i dziaty;
Udzielanie odpowiedzi na pytania dotyczgce opracowanej dokumentacji projektowej
w trakcie trwania procedury przetargowej na wybdér wykonawcy robdét budowlano —
remontowych.
Kompletna wersja elektroniczna catosci dokumentacji tj. dokumentacji projektowe;j,
dokumentacji kosztorysowej i specyfikacji technicznych wykonania i odbioru robét oraz
wszystkich opinii, decyzji itd. winna by¢ umieszczona na jednym nos$niku np. CD-R (w formacie
PDF oraz w wersji aktywnej — np. dwg, excel, word lub innych ogdélnodostepnych), kosztorysy
inwestorskie (mozliwe do odczytania w Norma PRO 4.56 lub kompatybilne i pdf), przedmiary
(mozliwe do odczytania w Norma PRO 4.56 lub kompatybilne i pdf), specyfikacje techniczne
wykonania i odbioru robét (WORD i pdf).

5. Dokumentacja projektowa winna obejmowa¢ m.in.:

1 projekty chodnikéw, placéw i parkingdw, ewentualnego oswietlenia, ewentualnych
ogrodzen niezbednych w celu zabezpieczenia urzadzen technicznych, zieleni,
odprowadzenia wod opadowych;

2. projekty niezbednych przytgczy (sanitarnych, elektrycznych, Swiattowodowych) - jesli bedg
wymagane;

3. projekty przebudowy (przetozenia) ewentualnych kolizji istniejgcego uzbrojenia
podziemnego i nadziemnego z projektowang infrastruktura;

4. projekt architektoniczny;

5. projekt konstrukcyjny;

6. projekty branzowe w zakresie instalacji tj. m.in. sanitarnych (wod.-kan., co, ccw),
elektrycznych niskoprgdowe-teletechniczne i silnoprgdowych oraz innych koniecznych
zwigzanych z technologig budynku;

7. projekt zabezpieczen p.poz. (sie¢ hydrantowa i wytgczniki p.poz.) — dotyczy réwniez
poziomu O;

8. projekt okablowania strukturalnego,

9. projekt technologiczny wraz z wykazem rozmieszczenia urzadzen technologicznych,
gastronomicznych

10. inne opracowania, ekspertyzy, opinie niezbedne do kompleksowego wykonania
przedmiotu zaméwienia;

6. Wykonawca zapewni opracowanie dokumentacji projektowej z nalezyta
starannoscia w sposéb zgodny z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami,
Polskimi Normami oraz zasadami wiedzy technicznej.

7. Dokumentacja musi by¢ kompletna i posiadaé wszystkie opracowania niezbedne
do zrealizowania robot budowlanych i wyposazenia obiektu. Winna uwzgledniaé
wszystkie zatozenia Zamawiajgcego i potrzeby wyniklte w procesie projektowania.

8. Na kazdym etapie opracowania dokumentacji, Wykonawca zobowiagzany jest do
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VII.

VIII.

uzyskania warunkéw od Zamawiajacego oraz do konsultacji z Zamawiajagcym
i uzyskania jego akceptacji dla zastosowanych rozwigzan, doboru materiatéw
i urzadzen w okreslonych czesciach projektu.

KLAUZULA JAWNOSCI/NIEJAWNOSCI PRAC DOKUMENTACYJNYCH WCHODZACYCH W
SKEAD ZAMOWIENIA:
Dokumentacja projektowo — kosztorysowa zostanie wykonana w nw. klauzulach
jawnosci/niejawnosci:
1. Projekty wykonawcze w branzy architektoniczno — budowlanej, sanitarnej i elektrycznej —
JAWNE;
2. Projekt instalacji niskoprgdowych (teletechnicznych) — ZASTRZEZONY;
3. Przedmiotem ochrony sg wszystkie dokumenty i informacje udostepnione przez
Zamawiajgcego lub uzyskane przy realizacji zaméwienia.

UWAGA:

Wszelkie prace projektowe Ilub czynnosci niewyszczegdlnione w powyzszym opisie,
a niezbedne do wiasciwego i kompletnego opracowania dokumentacji projektowej, uzyskania
niezbednych uzgodnienh oraz decyzji, nalezy traktowac jako oczywiste i uwzglednia¢ w kosztach
i terminach wykonania przedmiotu zamdwienia.

Zamawiajgcy oczekuje opracowania i przekazania kompletnej dokumentacji, ktéra bedzie
stanowi¢ opis przedmiotu zamowienia w procedurze przetargowej na wybér wykonawcy robot
remontowych budynku nr 20.

Zamawiajgcy dopuszcza na etapie projektowania odstepstwa od zatozen opisanych w SIWZ
pod warunkiem udokumentowania przez Wykonawce, ze odstepstwo jest uzasadnione pod
wzgledem technicznym, ekonomicznym, funkcjonalnym i itp.

Kazde takie odstepstwo musi by¢ uzgodnione z Zamawiajgcym.

PRAWA AUTORSKIE.

1. Wykonawca przenosi na Zamawiajgcego, w ramach otrzymanego wynagrodzenia, wszelkie
majatkowe prawa autorskie do Przedmiotu umowy (dalej: Dzieto lub Utwor), w tym
do korzystania przez Zamawiajgcego z Dzieta na odrebnych polach eksploatacji
wymienionych w art. 50 ustawy z dnia 4 lutego 1994 o prawach autorskich i prawach
pokrewnych, a w szczegolnosci Zamawiajgcy ma prawo do utrwalania, drukowania,
zwielokrotniania kazdg technikg, wprowadzania do obrotu, wprowadzania do pamieci
komputera, publicznego odtwarzania, wystawienia, wyswietlania, udzielania licenciji
na wykorzystanie, dalszej odsprzedazy Dzieta w zakresie nabytych praw autorskich
majgtkowych bez zgody Wykonawcy oraz do wykorzystania dziata na kazdym polu
eksploatacji, jezeli okaze sie to niezbedne do uzyskania celu jakiemu ma stuzy¢ Przedmiot
umowy.

2. Wykonawca udziela zamawiajgcemu w momencie zawarcia umowy, w ramach otrzymanego
wynagrodzenia i zgodnie z art. 2 ust. 2 ustawy, z dnia 4 lutego 1994 r. o prawach autorskich
i prawach pokrewnych, zezwolenia na wykonywanie praw autorskich zaleznych
do Przedmiotu umowy.

3. Wykonawca, w ramach otrzymanego wynagrodzenia, zgodnie z art. 46 ustawy z dnia 4
lutego 1994 r. o prawach autorskich i prawach pokrewnych, wraz z przeniesieniem wszelkich
praw autorskich majgtkowych przenosi na Zamawiajgcego wytgczne prawo zezwalania na
wykonywanie zaleznego prawa autorskiego do Dzieta.

4. Wraz z przejsciem praw autorskich majgtkowych do Dzieta, Wykonawca przenosi
na Zamawiajgcego wtasno$¢ egzemplarzy Utworu (nosnika Utworu).

5. Wykonawca zobowigzany jest w momencie przekazania Zamawiajgcemu Przedmiotu
umowy, do dostarczenia Zamawiajgcemu oswiadczeh autoréw ze zobowigzaniem do
niewykonywania praw autorskich osobistych do Utworéw w zakresie uprawnienia do
sprawowania nadzoru nad sposobem korzystania z Utworu oraz w zakresie prawa do
nienaruszalnosci tresci i formy utworéw, a takze zawierajgcych upowaznienie dla
Zamawiajgcego lub jakiegokolwiek podmiotu trzeciego przez niego wskazanego
do wykonywania wymienionych wyzej uprawnien oraz zgody twércy do wykonywania zmian
w Utworze w rozumieniu art. 49 prawa autorskiego.
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6. W przypadku gdy Zamawiajgcy bedzie zmuszony do korzystania z dzieta na innym jeszcze
polu eksploatacji niewymienionym w ust. 1 i 2 Wykonawca zobowigzuje sie do nieodptatnego
przeniesienia na Zamawiajgcego wszelkich majgtkowych praw autorskich do Przedmiotu
umowy przez Zamawiajgcego na tym polu eksploatacji zgodnie z art. 46 ustawy z dnia 4
lutego 1994 r. o prawach autorskich i prawach pokrewnych.

7. Obowigzek, o ktérym mowa w ust. 6, Wykonawca wykona w terminie 7 dni od otrzymania
wezwania od Zamawiajgcego.

Zamawiaj zal konanie wizji lokalnej.

Termin dokonania wizji nalezy uzgodni¢ z Zamawiajgcym z co najmniej dwudniowym
wyprzedzeniem.
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