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1.

INFORMACJE OGOLNE.

11. Przedmiot opracowania.

Przedmiotem opracowania jest kompleksowe wykonanie projektu Przetargowego technologii kuchni
dla przedszkola 8-oddziatowego przy ul. Ks. S Brzdski w Zyrardowie.

1.2. Materiaty wyjSciowe:

e Zlecenie.

e Projekt budowlany opracowany przez mgr inz. Arch Dorote Wachowska z sierpnia 2017r

o Projekt technologiczny kuchni opracowany przez mgr inz. Arch Matgorzate Szymansky z
sierpnia 2017r.

e Inwentaryzacja pomieszczen wykonana w dniu 24-03-2021r.

e (Obwieszczenie Ministra Inwestycji i Rozwoju z dnia 8 kwiefnia 2019r. w sprawie ogtoszenia
jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Infrastruktury w sprawie warunkow technicznych,
jakim powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie. (Dz.U.2019 poz. 1065. ze zmianami).

e Rozporzadzenie (WE) nr 852 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z 29-04-2004r. w
sprawie higieny $rodkow spozywczych (Dz. U. E. L 139 z kwietnia 2004r.).

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. Nr 171, poz.
1225, z 2006r. ze zmianami).

e (Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28.08.2003r. w sprawie
ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie
ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz. 1650, z 2003r. ze
zmianami).

e Uzgodnienia z inwesforem.

Opis technologii.
2.1. Zakres dziatalnoSci.

Projektowane zaplecze bedzie wydawat positki w przedszkolu 8-oddziatowym. Przewiduje sie zywienie
okoto 200 dzieci. Dania obiadowe bed3 gotowane na miejscu na bazie surowcdw i czeSciowo
potproduktow.

2.2. Zatozenia projektowe:
e Dania obiadowe bed3 gotowane na miejscu.
e Na miejscu przewiduje sie obrobke brudng warzyw.
e Mieso bedzie dostarczane w elementach kulinarnych.
e Jajka beda dostarczane wydezynfekowane.
e Dania bed3 podawane na naczyniach wielorazowych w salach wielofunkcyjnych.

2.3. Godziny pracy.

Zaplecze bedzie pracowat w godzinach 8:00 - 16:00.
2.4. Dostawa i magazynowanie produktow.

Sktadniki bedg dostarczane wejSciem do przedsionka. W pomieszczeniu tym zaprojektowano
stanowisko do kontroli dostaw. Po kontroli produkty bedg kierowane do magazynéw - suchego,
chtodniczego podrecznego i warzyw oraz czesciowo bezposrednio do przerobu. Magazyny wyposazono
w regaty na arfykuty suche i urzadzenia chtodnicze przechowywania miesa, warzyw, nabiatu i drobiu
z zachowaniem rozdziatu asortymentowego w lodowkach.



25. Obrobka wstepna.

W obiekcie bedzie wykonywane obieranie warzyw oraz ptukanie warzyw lisciastych. W tym celu
zaprojektowano przygotowalnie wyposazong w zlew 2-komorowy do mycia warzyw, zlew z blatem do
oczkowania oraz obieraczke.

Czyste warzywa bed3 podawane do kuchni w zamykanych pojemnikach przez okno podawcze.
2.6. Obrobka gtowna.

Obrdbka gtéwna bedzie wykonywana w kuchni na stanowiskach wyposazonych w blaty robocze, zlewy
technologiczne i drobny sprzet kuchenny.

Obrdobka termiczna bedzie wykonywana na centralnym bloku termicznym wyposazonym w piece
konwekcyjno-parowe, trzon 6-ptytowy i 2 taborety.

W kuchni zaprojektowano tez basen do mycia sprzetu i regat ociekowy.
2.7. Ekspedycja.

Dania bedg pakowane w zamykane pojemniki GN i przy uzyciu wozkow kelnerskich beda rozwozone
do sal.

2.8. Zmywanie naczyn.

Naczynia bedg zwozone do zmywalni naczyh wyposazonej w zlew zatadowczy, kapturowa zmywarke
do naczyn oraz zlew odbiorczy.

Czyste talerze beda przechowywane w szafach przelotowych taczacych zmywalnie z kuchnia.
Do mycia wozkow kelnerskich przewidziano wydzielone pomieszczenie.
2.9. Odpady.

Odpady beda zbierane do pojemnikow i po zakonczeniu pracy bedg wynoszone w workach foliowych
do pomieszczenia na odpady znajdujacego sie na terenie posesji.

2.10. Zatrudnienie i zagadnienia socjalne.

Na zapleczu planuje sie zatrudnienie & osob pracujgcych na 1 zmiane. Na zapleczu zaprojektowano
szatnie z aneksem socjalnym. Przy szafni przewidziano wezet sanitarny wyposazony w umywalke,
wc i kabine nafryskowa.

Na zapleczu zaprojektowano pomieszczenie gospodarcze ze zlewem do celow porzadkowych i regatem
na srodki czystosci.

2.11. Program powierzchniowy.
Wykaz pomieszczeh z powierzchniami i wytycznymi podano w tabeli 4.1 Na koAcu opracowania.

Wytyczne dla branz projekfowych.
3.1 Wytyczne wodno-kanalizacyjne.

e W obiekcie nalezy doprowadzit wode spetniajagcg wymagania wody pitnej.

e /apofrzebowanie na wode przyjeto na podstawie norm zuzycia wody dla kuchni na poziomie
151/porcje na cele technologiczne, 1,51/m? do sprzatania (1 mycie na dobe), 30l/pracownika
kuchennego na cele socjalne, zatem:

e (Qwoda = 200x15 + 166x1,5 + 4x30= 33691/24h w tym 50% wody cieptej.
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llos¢ Sciekdw nalezy okreslic jako 95% wody technologicznej i 100% wody do celow
porzadkowych i socjalnych, zatem:

Qsciek = (0,95x3000)+249+ 120 = 32191/24h

Zawartost ttuszczu w Sciekach technologicznych wynosi ok. 0,2kg/m3 zatem:

Qttuszcz= 0,2x2850x0,001~ 0,6kg/dobe.

We wszystkich pomieszczeniach instalacje doprowadzajace wode i kanalizacyjne powinny byt
kryte w obudowie.

PrzewidzieC zawory antyskazeniowe EA na doprowadzeniu wody do lokalu zgodnie z PN-EN
1717:2003.

Przewody wodociggowe, armatura i przybory powinny posiadat stosowne atesty.

W pomieszczeniach magazynowych, produkcyjnych i ekspedycyjnych nie nalezy projektowat
studzienek rewizyjnych oraz rewizji na przewodach kanalizacyjnych.

Scieki z kuchni, przygotowalni i zmywalni przed wprowadzeniem do kanalizacji ogolnej nalezy
podal oczyszczeniu w separatorze ttuszczy. Wszystkie urzadzenia do podczyszczania
Sciekow powinny by¢ usytuowane w osobnym, wentylowanym pomieszczeniu dostepnym z
komunikacji ogdlnej lub na zewnatrz budynku w odlegto$ci minimum 5m od okien i drzwi.
Scieki z bloku zywieniowego z wytaczeniem pomieszczenia socjalno sanitarnego pracownikow
podtaczyt do kanalizacji przez ttuszczownik, a wezet sanitarny do kanalizacji sanitarnej.
Wszystkie Scieki z maszyn i urzadzeh powinny byt odprowadzone do kanalizacji z
zachowaniem przerwy powietrznej (wg PN-EN 1717:2003).

Srednica zbiorczych przewodow kanalizacyjnych odprowadzajgcych Scieki z pomieszczen
produkcyjnych kuchni i zmywalni powinna wynosi¢ min. 100 mm.

Nalezy skoordynowac lokalizacje wpustow podtogowych wedtug projektu architektury z
uwzglednieniem spadkow posadzki do wpustow.

Na kofcu opracowania znajduje sie wykaz urzadzen wymagajacych zasilania wodg i
skanalizowania wraz z podaniem Srednicy i wysokoSci przytaczy (tabela 4.0.)

3.2. Wytyczne instalacji elektrycznej.

W projektowanym obiekcie energie elektryczng nalezy przewidziet dla celow o$wietleniowych
i technologicznych.

OSwietlenie nad stanowiskami pracy powinno byt rozmieszczone réwnomiernie, nie powodujac
zacienienia.

Stosowane oS$wietlenie powinno miec widmo zblizone do naturalnego.

Na zapleczu produkcyjnym nalezy stosowal oprawy z kloszami zabezpieczajacymi przed
rozpryskiem szkta w przypadku pekniecia zarowki.

Sposob zainstalowania urzadzen oraz zabezpieczenia przed porazeniem pradem - zgodnie z
DTR urzadzen.

Na zapleczu produkcyjnym stosowal osprzet elektryczny minimum IP44.

Przyjat oSwietlenie ogdlne w pomieszczeniach produkcyjnych i pomocniczych technologicznych
na poziomie 500lx, w pozostatych 200lx.

Moc zainstalowana wynosi Pi=62,3kW.

Szczegdtowe zapotrzebowanie dla poszczegolnych urzadzeh podano w tabeli 4.0. na kofcu
opracowania.

Wykaz obejmuje zapofrzebowanie energii wytacznie dla wyposazenia technologicznego. Nalezy
przyjat wspotczynnik jednoczesnosci k=0,7 i zapewni¢ 20% rezerwy.

3.3. Wytyczne instalacji wentylacji.

W obiekcie nalezy projektowat instalacje wentylacji mechanicznej nawiewno - wywiewnej.
Szacunkowe iloSci wymian podano w tabeli 4.1,



3.4,

Wentylacja mechaniczna powinna dziatat w sposob ciagty o zmniejszonej wydajnoSci poza
godzinami pracy (0,5 wymiany/h) z zataczaniem petnej wydajnosci na 1h przed rozpoczeciem
pracy i wytaczaniem 1h po zakonczeniu.

W strefie przebywania ludzi predkoSt przeptywajacego powietrza nie powinna byt wieksza
niz 0,25 m/s.

Przy organizacji wentylacji mechanicznej nalezy zachowat odpowiedni uktad ciSnief tak, aby
powietrze nie przenikato z pomieszczen o nizszych wymaganiach sanitarnych do pomieszczen
o wyzszych wymaganiach.

Niedopuszczalne jest przecigganie powietrza z sali konsumpcyjnej do zaplecza kuchennego
Nalezy zaprojektowal rownowage ciSnien pomigdzy wydawalnig a salg konsumpcyjna.
Przewody wentylacyjne nalezy wykonal z materiatow posiadajacych atesty i aprobaty.
Instalacje izolowat i ttumit tak, by nie zostat przekroczony poziom hatasu 50dB[A].
Oprdocz wentylacji ogodlnej nalezy uwzglednic okapy zaprojektowane nad urzadzeniami
termicznymi.

Okapy powinny byt wykonane z materiatu niepalnego, odpornego na dziatanie ttuszczu i
wilgoci. Dolna krawedz okapu powinna znajdowat sige na wysokosci 2,0m nad podtoga. Okap
powinien by¢ wyposazony w tatwe do wyjecia i umycia tapacze ttuszczu (filtry).

Okapy w kuchni powinny mie¢ wydzielony kanat wyciggowy.

Kanaty wentylacji okapowej czysScic co najmniej 2x w roku. Nalezy zapewnit rewizje do
czyszczenia.

Ostateczng iloSt wymian powietrza w pomieszczeniach nalezy obliczyt na podstawie zyskow
ciepta i wilgoci od urzadzen, ludzi oraz nastonecznienia.

Dane dotyczace jednostkowych zyskow ciepta znajduja sie w tabeli 4.0. na kofcu opracowania.
Nalezy przyjat wspdtczynnik jednoczesnosci k=0,7.

Na terenie zaplecza gastronomicznego nie stosowac grzejnikdw z rur zebrowych. Nalezy
zastosowat grzejniki ptytowe w specjalnym gtadkim wykonaniu.

Wytyczne architekfoniczno-budowlane.

éciany i sufity powinny byt wykonane z materiatu gtadkiego, nienasigkliwego i niepalnego.
We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych $ciany nalezy wytozyt oktadzing tatwo
zmywalng, trwatg i odporng na dziatanie wilgoci i $rodkéw dezynfekujgcych do petnej
wysokosci.

Instalacje prowadzone pod sufitem nalezy zabezpieczyC przed strzasaniem z nich kurzu i
zanieczyszczen (np. sufit podwieszony, obudowy lokalne itp.).

W miejscach zawieszania potek i szafek na Scianach z G-K nalezy wykonat wzmocnienia
konstrukcji umozliwiajgce skuteczne obsadzenie hakow.

Wystepy w Scianach powinny miet konstrukcje minimalizujacg osadzanie sie brudu i
kondensacje pary.

Podtoga na zapleczu powinna byt gtadka, nienasigkliwa, nieScieralna, nie pylaca, nie Sliska
(min R09) i tatwa do utrzymania w czystosci, za§ w pomieszczeniach socjalnych zalecana
jest rowniez ciepta w dotyku (np. mata izolujaca, wyktadzina zmywalna zamiast ptytek
ceramicznych).

Drzwi zewnetrzne na zaplecze stalowe, a do pomieszczeh zaplecza co najmniej tatwo
zmywalne, odporne da wilgoC i $rodki myjaco-dezynfekcyjne.

W pomieszczeniach komunikacyjnych ze wzgledu na mozliwy ruch wozkow zaleca sie wykonat
listwy odbojowe o szerokoSci 15cm na Scianach na wys okoto 15cm i okoto 85cm.

Przy drzwiach zastosowat odboje w celu ochrony Scian.



W pomieszczeniach wykona wzmocnienia na naroznikach zewnetrznych.

Informacje dotyczace wykonczenia powierzchni i minimalnych wysoko$ci podano w tabeli &4.1.
na kohcu opracowania.

Okna wyposazyt w siatki zabezpieczajace przeciw owadom.

3.5. Wytyczne przeciwpozarowe.

Zaplecze wyposazyt w instrukcje postepowania na wypadek wystapienia pozaru, gasnice ABC
o pojemnosci 2kg $rodka gaSniczego na kazde 100m? powierzchni na zapleczu oraz w gasnice
AF o pojemno$ci 2kg Srodka gaSniczego na kuchni w rejonie bloku obrobki termicznej.
Elementy wyposazenia muszg spetniat warunki przepisow w zakresie zapalnoSci,
rozprzestrzeniania ognia i odpornosci ogniowej.

Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie moga kolidowat z
systemami ochrony przeciwpozarowej budynku i lokalu.

Strop podwieszany ostaniajacy kanaty wentylacyjne wykona¢ z materiatow niepalnych lub
niezapalnych, niekapigcych i nieodpadajacych pod wptywem ognia.

State elementy wystroju wnetrz wykonat z materiatow co najmniej trudno zapalnych, nie
rozprzestrzeniajacych ognia.

3.6. Wytyczne BHP.

Stanowiska pracy wyposazyt w instrukcje BHP.

Uzytkownik zobowigzany jest opracowat dla poszczegdlnych stanowisk karty oceny ryzyka
zawodowego.

Lokal powinien byt wyposazony w apteczke pierwszej pomocy medycznej.

Maszyny i urzadzenia technologiczne zainstalowane w obiekcie winny posiadat deklaracje
zgodnosci producenta oraz znak CE zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.



Specyfikacja Techniczna Wykonania i Odbioru Robdt.
Wstep
11, Przedmiof ST - 1

Przedmiotem niniejszej Szczegdtowej Specyfikacji Technicznej s3 wymagania dotyczace ZAKUPU ORAZ
MONTAZU SPRZETU KUCHENNEGO do zaplecza zywieniowego w przedszkolu przy ul. Ks. S. Brzoski
w Zyrardowie.

1.2. Zakres stosowania ST - 1

Ustalenia zawarte w ST obejmujg czynnoSci zwigzane z zakupem urzadzen, odbiorem ich na miejscu
montazu od poszczegdlnych dostawcow oraz montaz. Niniejsza specyfikacja bedzie stosowana jako
dokument przetargowy i kontaktowy przy zleceniu i realizacji robot.

13.  Zakres czynnoSci objetych ST -1
Wyszczegolnienie:
CZYNNOSCI ZWIAZANE Z ZAKUPEM SPRZETOW

e  Podmiot wyposazajacy jest zobowigzany zakupi¢ sprzety zgodne ze specyfikacjg techniczng

e  Wszystkie wyroby i urzadzenia muszg byt wykonane zgodnie z wymogami stawianymi przez
przemyst gastronomiczny oraz wtasciwe instytucje powotane do sprawowania nadzoru nad
warunkami sanitarno-epidemiologicznymi w obiektach zbiorowego zywienia i posiadat niezbedne
Swiadectwa i certyfikaty.

e  Wszystkie urzadzenia i wyroby muszg byt objete minimum gwarancjg producenta.

e  Urzadzenia powinny posiadat deklaracje zgodnosci CE

CZYNNOSCI ZWIAZANE Z ODBIOREM SPRZETOW 0D DOSTAWCOW

e  Sprawdzenie zgodnosci dostawy z zamdwieniem
e Ocena wizualna sprzetu pod katem ewentualnych uszkodzen mechanicznych (zwrot w razie
wykrycia nieprawidtowosci).

CZYNNOSCI ZWIAZANE Z MONTAZEM

e Usuniecie materiatow zabezpieczajacych przed uszkodzeniem

e  Ustawienie sprzetu na miejscu finalnego uzytkowania zgodnie z projekfem technologicznym
e  Podtaczenie urzadzen elektrycznych do zrddta pradu, wody itp.

e  Pierwszy rozruch urzadzen.

1.4. Okreslenia podstawowe

Okreslenia i nazewnictwo uzyte w niniejszej specyfikacji technicznej ST sg zgodne z obowigzujgcymi
okresleniami podanymi w normach PN i przepisach Prawa Budowlaneqgo.

15. Ogélne wymagania dotyczace dostawy urzadzen

Dostawca jest odpowiedzialny za jakoS$C dostarczonych urzadzeh oraz za ich zgodno$¢ z umowa,
dokumentacja projektowa, niniejsza ST i poleceniami Inspektora Nadzoru. Wprowadzenie jakichkolwiek
odstepstw od tych dokumentdw wymaga akceptacji Inspektora Nadzoru. Odstepstwa od projektu
moga dotyczyt zastapienia zaproponowanych urzadzeh — w przypadku niemozliwosci ich uzyskania -
przez inne urzadzenia lub elementy o zblizonych charakterystykach i trwatosci. Wszystkie zmiany i
odstepstwa od zatwierdzonej dokumentacji technicznej nie mogg powodowal obnizenia wartoSci



funkcjonalnych i uzytkowych instalacji, nie mogg powodowal zmniejszenia trwatosci eksploatacyjnej.
Roboty montazowe nalezy realizowat zgodnie z Wymaganiami Technicznymi COBRI INSTAL Zeszyt 6,
Zeszyt 7 i Zeszyt 9.

16.  Zgodnos$t z dokumentacjg projektowa i ST

Dostawca jest odpowiedzialny za realizacje wyposazenia zgodnie z dokumentacjg projekfowo-
technologiczng kuchni, specyfikacja techniczng (ST), poleceniami nadzoru autorskiego inwestorskiego
oraz z godnie z art. 522,23 i 28 ustawy Prawo budowlane. Dokumentacja projektowa, ST oraz
dodatkowe dokumenty przekazane Dostawcy przez Inspektora Nadzoru sftanowig zataczniki do
umowy, a wymagania wyszczegdlnione w chotby jednym z nich s3 obowigzujace dla Dostawcy tak,
jakby zawarte byty w catej dokumentagji.

Dostawca nie moze wykorzystywat btedow lub opuszczen w dokumentach kontraktowych, a o ich
wykryciu powinien natychmiast powiadomit Inspektora Nadzoru, ktéry dokona odpowiednich zmian i
poprawek.

W przypadku stwierdzenia ewentualnych rozbieznosci podane na rysunku wielkosci liczcbowe wymiarow
sg wazniejsze od odczytu ze skali rysunkow. Wszystkie dostarczone urzadzenia majg byt zgodne z
dokumentacja projektowa, zaleceniami producenta i ST. WielkoSci okreSlone w dokumentacji
projektowej i w ST bedg uwazane za wartosci docelowe, od ktérych dopuszczalne sg odchylenia w
ramach okreslonego normatywnie przedziatu tolerancji. Cechy urzadzed musza byt jednorodne i
wykazywat zgodno$t z okreSlonymi wymaganiami, a rozrzuty tych cech nie moga przekraczat
dopuszczalnego przedziatu tolerancji.

W przypadku, gdy dostarczone sprzety nie bedg zgodne z dokumentacja projektowa lub ST i beda
miaty wptyw na niezadowalajacg jakoSC robdt, to takie sprzety zostang zastapione innymi i
dostarczone ponownie na koszt Dostawcy.

1.7. Ochrona wtasnosci publicznej i prywatnej

O fakcie przypadkowego uszkodzenia wszelkiego rodzaju instalacji Dostawca bezzwtocznie powiadomi
Inspektora Nadzoru i zainteresowanych uzytkownikow oraz bedzie z nimi wspotpracowat dostarczajac
wszelkiej pomocy potrzebnej przy dokonywaniu napraw. Dostawca bedzie odpowiadat za wszelkie
spowodowane przez jego dziatania uszkodzenia.

1.8. Bezpieczenstwo i higiena pracy.

Podczas realizacji dostawy Dostawca bedzie przestrzegat przepisow dotyczacych bezpieczenstwa i
higieny pracy. W szczegolnosci Dostawca ma obowigzek zadbac , aby personel nie wykonywat pracy
w warunkach niebezpiecznych, szkodliwych dla zdrowia oraz nie spetniajacych odpowiednich wymagan
sanitarnych.

Dostawca zapewni i bedzie utrzymywat wszelkie urzadzenia zabezpieczajace, socjalne oraz sprzet o
odpowiednig odziez dla ochrony zycia i zdrowia osdb zatrudnionych podczas montazu. Uznaje sig, ze
wszelkie koszty zwigzane z wypetnieniem wymagan okreslonych powyzej nie podlegaja odrebnej
zaptacie i s3 uwzglednione w cenie umowne;.

1.9. Ochrona i utrzymanie robot

Nie dotyczy.



Materiaty

2.1.  Stosowane materiaty

Wszystkie dostarczane urzadzenia muszg by wykonane zgodnie z wymogami stawianymi przez
przemyst gastronomiczny oraz wtasciwe instytucje powotane do sprawowania nadzoru nad warunkami
sanitarno-epidemiologicznymi w obiektach zbiorowego zywienia i posiadat niezbedne $wiadectwa i
certyfikaty.

2.11. 0Ogodlne wymagania techniczne i jakoSciowe urzadzen.

Przy realizacji dostawy urzadzen nalezy, wybieraC urzadzenia, ktére zostaty dopuszczone do obrotu
i powszechnego lub jednostkowego stosowania w gastronomii.

2.2. Wykonawca jest zobowigzany dostarczyt urzadzenia zgodnie z wymaganiami Dokumentacji
Projektowej i ST.
2.2.1. Sktadowanie urzadzen.

Nie dotyczy. Urzadzenia nalezy dostarczyt i zainstalowac do kuchni po zakonczeniu robdt
budowlanych, przed rozpoczeciem pracy kuchni.

Sprzef

Dostawca jest zobowigzany do uzywania jedynie takiego sprzetu, ktory nie spowoduje niekorzystnego
wptywu na dostarczane urzadzenia i bedzie gwarantowal przeprowadzenie instalacji, zgodnie z
zasadami okreSlonymi w PB i ST.

W przypadku braku ustalen w wymienionych dokumentach, zasady pracy sprzetu powinny byt
uzgodnione i zaakcepfowane przez Inspektora Nadzoru Inwestorskiego.

Sprzet nalezacy do Dostawcy lub wynajety do wykonania montazu urzadzen musi by¢ utrzymany w
dobrym stanie technicznym i w gotowosci do pracy.

Dostawca dostarczy, na zadanie, Inspektorowi Nadzoru Inwestorskiego kopie dokumentow
potwierdzajacych dopuszczenie sprzetu do uzytkowania, tam gdzie jest fo wymagane przepisami.
Dostawca jest zobligowany do skalkulowania kosztow jednorazowych sprzetu w cenie jednostkowej
robot, do ktorych ten sprzet jest przeznaczony. Koszty transportu sprzetu nie podlegajg oddzielnej
zaptacie.

Transport

Transport zakupionych urzadzen na miejsce montazu lezy po stronie producentow poszczegélnych
urzadzen, ktorzy na swoj koszt dostarczajg je na miejsce eksploatacji.

Wszystkie elementy powinny byt dostarczone na miejsce montazu w nieuszkodzonym stanie.
Szczegblng uwage trzeba zwrécic na roztadunek, aby nie powstaty uszkodzenia. Przed rozpoczeciem
prac montazowych w kuchni nalezy sprawdzic dostarczone urzadzenia i wyeliminowal elementy
wymagajace naprawy.

Wykonanie robot

5.1. 0Ogdlne zasady wykonania montazu

Dostawca odpowiedzialny jest za prowadzenie dostawy i montazu zgodne z umowg oraz za jakoSt
stosowanych urzadzen i wykonywanych robot montazowych, za ich zgodno$¢ z PB, wymaganiami ST,
programem zapewnienia jakosci PZJ oraz poleceniami Inspektora Nadzoru Inwestorskiego.
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Kontrola jakosci robot.

6.1. Badania przed przystapieniem do robot

Przed przystapieniem do robdt montazowych nalezy sprawdzit projekt z aktualnym projektem
architektoniczno-konstrukcyjnym.

6.2. Kontrola, pomiary i badania w czasie robdt

Wszystkie badania i pomiary bed3 przeprowadzone zgodnie z wymaganiami norm i instrukcji. Przed
przystapieniem do pomiardw lub badan Wykonawca powiadomi Inspektora o rodzaju, miejscu i terminie
pomiaru lub badania. Przed dokonaniem badania nalezy sprawdzit czystoSt wszystkich instalacji,
dostepno$t dla obstugi ze wzgledu na dziatanie, czyszczenie i konserwacje oraz sprawdzic
kompletno$t dokumentow niezbednych do eksploatacji instalacji. Dokumenty te powinny dotyczyc:

e podstawowych danych eksploatacyjnych
e inwentaryzacji powykonawczej
e instrukcje obstugi itp.

Po wykonania pomiaru lub badania Wykonawca przedstawi na pismie ich wyniki do akceptacji przez
inspektora. Wyniki przechowywane bed3 na ferenie budowy i okazywane na kazde zadanie Inspektora
nadzoru.

6.3. Atesty jakosci materiatow i urzadzen

Wszystkie urzadzenia dostarczane do kuchni musza byt wykonane zgodnie z wymogami stawianymi
przez przemyst gastronomiczny oraz wtasciwe instytucje powotane do sprawowania nadzoru nad
warunkami sanitarno-epidemiologicznymi w obiektach zbiorowego zywienia i posiadal niezbedne
Swiadectwa i certyfikaty.

Powinny one byt przechowywane w dokumentacji i okazywane na kazde zgdanie Inspektorowi.

Obmiar robot
Zgodnie z ,przedmiarem robot”
Odbiér robot

8.1. 0golne zasady odbioru robot

Roboty uznaje sie za wykonane zgodnie z dokumentacjg projektowa, ST i wymaganiami Inzyniera
Nadzoru, jezeli wszystkie pomiary i badania daty wyniki pozytywne.

8.2. Odbiory robot

Odbiér robdt nastepuje po zakohczeniu montazu i przeprowadzeniu prob i ma na celu stwierdzenie
czy urzadzenia zostaty dostarczone zgodnie z projektem, nadajg sie do eksploatacji i o0si3agaja
zaktadane parametry, Kierownik budowy (robot) powiadamia Inwestora o gotowosci kuchni do odbioru
wpisem do dziennika budowy i zawiadamia o zakonczeniu robdt na budowie.

8.3. Odbior czesciowy

Nalezy go przeprowadzat w stosunku do robdt ,zanikajacych”, ktore musza by¢ wykonane przed
zakohczeniem catosci zadania. Nalezy sprawdzit:

e  zgodnost wykonania z projektem
e uzycie wtaSciwych materiatow

11



e  wykonanie prawidtowych potaczen i konstrukgji

Odbiory czeSciowe przeprowadza sie w trybie przewidzianym dla odbiorow kohcowych, jednak bez
oceny prawidtowosci dziatania catego urzadzenia.

8.4. Odbior kohcowy

Po wykonaniu montazu nalezy dokonat komisyjnego odbioru kohcowego. W sktad komisji wchodzi
Kierownik robdot montazowych, przedstawiciele Generalnego Wykonawcy, Inwestora lub Uzytkownika.

Gdy odbiory techniczne w zakresie kompetencji zainteresowanych instytucji zostaty dokonane
uprzednio, wowczas protokoty tych odbioréw stanowig zatacznik do protokotu kohcowego.

Przy odbiorze kofcowym nalezy sprawdzic:

e  zgodnoS¢ wykonania z projektem
e  zgodnoS¢ urzadzen z warunkami technicznymi przedstawionymi w specyfikacji

Przy odbiorze kohcowym nalezy przedstawic komisji nastepujgce dokumenty:

e  Protokoty odbiorow czeSciowych na roboty ,zanikajace”

e  Protokoty wykonanych prob i badan

e Swiadectwa jakosci, wydane przez dostawcow urzadzen podlegajacych odbiorom technicznym, a
takze decyzje o dopuszczeniu do stosowania w gastronomii

e instfrukcje obstugi

Rozruch probny nalezy wykonywat w uzgodnieniu z inwestorem przed dokonaniem odbiorow
koncowych. Podczas odbioru kohcowego nastepuje sprawdzenie dziatania poszczegdlnych urzadzen
oraz sprawdzenie stosownych dokumentéw. Z dokonanego odbioru nalezy sporzadzit protokdt
koncowy z adnotacjg o jakosci wykonania prac z uwzglednieniem opisdw poszczegdlnych parametrow
podlegajacych odbiorowi oraz zgodnosSci termindw realizacji. Protokoty nalezy podpisac przez osoby
prowadzace budowe.

8.5. Zobowigzanie Dostawcy po zakonczeniu robot

Dostawca bedzie musiato zapewnit, po odbiorze, obecnos¢ wykwalifikowanego technika, w celu
przeszkolenia personelu majacego obstugiwal sprzet i urzadzenia oraz zapewnit gwarancje na
urzadzenia.

Podstawa ptatnosci

9.1. Podstawg ptaftnosci jest cena jednostkowa skalkulowana przez Dostawce w kosztorysie
ofertowym za zakup i montaz urzadzen.

9.2. Cena jednostkowa pozycji kosztorysu ofertowego uwzgledniat bedzie wszystkie czynnosdi,
wymagania i badania sktadajace sie na jej wykonanie okreslone w dokumentach przetargowych:

° robocizne bezposrednig

e  warto$t zuzytych materiatow wraz z kosztami zakupu, magazynowania, ewenfualnych ubytkow
i fransportu na teren budowy

e wartoSt pracy sprzetu wraz z kosztami sprowadzenia

e  koszty poSrednie w sktad ktorych wchodza: ptace personelu i kierownictwa, koszty urzadzenia
i eksploatacji zaplecza budowy w tym doprowadzenia energii i wody, budowa drdog dojazdowych,

e  koszty BHP, ubezpieczenia budowy, koszty zarzadu przedsiebiorstwa wykonawcy, ustugi obce
na rzecz budowy ifp.
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zysk kalkulacyjny zawierajacy ewentualne ryzyko wykonawcy z tytutu innych wydatkow
mogacych wystapit w czasie realizacji robot i w okresie gwarancyjnym
podatki obliczone zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

10. Przepisy zwigzane:

10.1.
10.2.
10.3.
10.4.
10.5.
10.6.

10.7.

10.8.

10.9.

dokumentacja projektowa

aprobaty fechniczne okazane przez wykonawce

instrukcje producentéw sprzetu, maszyn, urzadzen

Specyfikacja Istotnych Warunkéw Zamowienia

umowa z Inwestorem

Obwieszczenie Ministra Inwestycji i Rozwoju z dnia 8 kwietnia 2019r. w sprawie ogtoszenia
jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Infrastruktury w sprawie warunkoéw fechnicznych,
jakim powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie. (Dz.U.2019 poz. 1065. ze zmianami
Rozporzadzenie (WE) nr 852 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z 29-04-2004r. w sprawie
higieny Srodkow spozywczych (Dz. U. E. L 139 z kwiefnia 2004r.).

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. Nr 171, poz.
1225, z 2006r.).

Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28.08.2003r. w sprawie
ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej w sprawie
ogblnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 169, poz. 1650, z 2003r. Dz.U. Nr.
49 poz. 330 z 2007r. ze zmianami).

10.10.Dz.U.03.169.1650 rozporzadzenie Min. Pracy i Opieki Socjalnej z 26.09.1997 w sprawie ogélnych

10.11.

przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy.
Dz.U.03.47.401 Rozp. Min. Infrastruktury w sprawie bezpieczefistwa i higieny pracy podczas
wykonywania robot budowlanych z 6.02.2003r

10.12.0z.U.96.62.285 Rozp. Min. Pracy i Opieki Socjalnej w sprawie szczegdtowych zasad szkolenia w

dziedzinie bezpieczehstwa i higieny pracy z 28.05.1996r

Opracowat:

Mgr.

Inz. Bartosz Cerynger

Technolog zywnosci
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