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ZAtACZNIKNR 7 DO SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zamoéwienie polega na dostawie oraz montazu wyposazenia i urzadzen gastronomicznych niezbednych do
zapewnienia funkcjonowania kuchni, restauracji i kawiarni w budynku MCN Cogiteon.

Wykaz urzgdzen zostat okreslony w zat. nr 1 do Opisu Przedmiotu Zamdwienia.

Przedmiot zamoéwienia obejmuje dostawe wraz ustawieniem sprzetu na miejsce, zawieszeniem,
przymocowaniem, ztozeniem, wypoziomowaniem, skreceniem, zmontowaniem podtgczeniem do przytgczy
oraz uruchomieniem urzadzen, przeszkoleniem personelu Zamawiajgcego w zakresie obstugi urzadzen oraz
sporzadzeniem, dostarczeniem kompletu kart gwarancyjnych, DTR, atestow, deklaracji zgodnosci, atestéw
wszystkich dostarczonych i zamontowanych urzadzen.

Opisany powyzej przedmiot zamdwienia zostanie wykonany w budynku Matopolskiego Centrum Nauki
Cogiteon Informacje (obecnie w budowie) zlokalizowanym w Krakowie przy AL. Bora-Komorowskiego. Prace
realizowane przez Wykonawce bedg wykonywane podczas prowadzenia prac budowlanych i montazowych
przez Generalnego Wykonawce budowy siedziby MCN Cogiteon (firme Hochtief Polska S.A.). Wymaga sie
prowadzenia prac w uzgodnieniu z Generalnym Wykonawcg, szczegdlnie w zakresie rozwigzan mogacych mieé
wplyw na uzyskanie pozwolenia na uzytkowanie. Realizacja zamdwienia nie moze spowodowaé braku
funkcjonalnosci systemdw/urzadzen realizowanych przez Generalnego Wykonawce, w tym zapewniajgcych
uzyskanie pozwolenia na uzytkowanie i dokonanie odbioru budynku.

Wykonawca zobligowany bedzie wej$¢ na teren budowy w terminie wskazanym przez Zamawiajgcego (z
wyprzedzaniem min. 5 dni) jednak nie wczesniej niz w terminie wskazanym w Umowie, aby zamontowac
elementy wymagajgce nadzoru/wspotpracy z Generalnym Wykonawcg realizujgcym prace zwigzane z
instalacjami.

Informacje ogdlne o budynku: budynek Matopolskiego Centrum Nauki Cogiteon bedzie miat powierzchnie
uzytkowa ponad 14000 m? i powstaje na gruntach zlokalizowanych przy al. Bora-Komorowskiego w Krakowie.
Bryta budynku odnosi¢ sie bedzie do niezwykle wyrazistego elementu przestrzeni — istniejgcego w niedalekim
sgsiedztwie pasa dawnego lotniska. Budynek zaprojektowano jako wolnostojacy. Caty budynek posadowiony
bedzie bezposrednio na stopach, fawach i lokalnie na ptytach zelbetowych. Zaprojektowany obiekt sktadac sie
bedzie z budynku gtéwnego oraz przylegajacego do niego parkingu podziemnego i podziemnej kondygnacji
technicznej. Obiekt zaprojektowany zostat w wiekszosci w technologii monolitycznej. Konstrukcje nosna
tworzy¢ bedg zelbetowe Sciany, stupy, belki oraz stropy. Dach nad gtéwna salg wystawowg oraz nad salg
audytoryjna zaprojektowany zostat jako stalowy z pokryciem z ptyty zelbetowej. Sciany dzialowe wykonane
zostang w formie murowanej lub jako $ciany z gips kartonu. W budynku przewidziano m.in. nastepujace
instalacje, systemy i urzadzenia: Zintegrowany System Bezpieczenstwa SMS, system telewizji dozorowej CCTV
IP, system kontroli dostepu KD, system alarmowy SSWIiN, system nadzoru instalacji BMS, systemy
audiowizualne, system alarmowania pozarowego SSP, dzwiekowy system ostrzegawczy DSO, zintegrowany
System Bezpieczeristwa Pozarowego, system przyzywowy, system nawadniania, instalacja sieci strukturalnej
(komputerowej, telefonicznej, urzadzen sieciowych oraz centrali telefonicznej). Na poziomie -1 (w projekcie
oznaczonym jako 02) miescié sie beda: hol wejsciowy, wystawa stata, wystawa czasowa, pracownie popularno-
naukowe, a takze cze$¢ przeznaczona na kawiarnie/bar. W strefie pracowni laboratoryjnych znajdowac sie
bedzie 6 sal o charakterze dydaktycznym, eksperymentalnym oraz warsztatowym.
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W ramach prowadzonej dziatalnosci Zamawiajacy bedzie prowadzit dziatalno$¢ gastronomiczng niezbedng do
funkcjonowania MCN Cogiteon. W tym celu niezbedne jest wyposazenie czesci restauracyjnej wraz z kuchnig,
a takze wydzielonej przestrzeni kawiarni, w urzadzenia niezbedne do prowadzenia tej dziatalnosci,
w szczegoblnosci urzadzenia AGD.

Rozmieszczenie urzgdzen w przestrzeni kuchenno-restauracyjnej oraz w kawiarni zostato przedstawione w zat.
nr 2 do Opisu Przedmiotu Zamdwienia , Uktad funkcjonalny”. Ukfad urzadzenn mozie zostaé¢ zmieniony w
uzgodnieniu pomiedzy Wykonawca a Zamawiajagcym na etapie realizacji zamoéwienia, np. jesli poprawi to
funkcjonalno$¢ korzystania z wyposazanych przestrzeni (nie wptywa to na zakres przedmiotu zamoéwienia).
Wykonawca ma obowigzek zapoznania sie z zaprojektowanymi/wykonanymi podejsciami instalacyjnymi i
w razie takiej koniecznosci ma w ramach zaméwienia wykonac przytaczenie dostarczonych urzadzen w
sposob zapewniajacy ich prawidtowe i zgodne z DTR funkcjonowanie.

Po stronie Wykonawcy jest dostarczenie wszelkich urzadzen bedacych przedmiotem zamodwienia oraz ich
podtgczenie i montaz w zabudowie przygotowanej przez GW.

W miejscach montowania/wieszania pétek i szafek na $cianach z G-K nalezy stosowac systemowe listwy
montazowe umozliwiajgce skuteczne ich montowanie/powieszenie.

1. Informacje / wytyczne dot. czesci restauracyjnej z zapleczem kuchennym.

Zespot restauracji wraz z zapleczem kuchennym zlokalizowany jest na poziomie parteru (kondygnacja 03) i
obejmuje nastepujgce pomieszczenia:

e restauracja (pom. 3.6.02 o pow. 189,29 m?) — w pomieszczeniu tym Wykonawca zagospodaruje tzw.
wydawalnie positkdw,

e zmywalnia (pom. 3.6.03 o pow. 12,85 m?),

e chtodnia / komora chtodnicza (3.6.04 — wskazana jako przestrzen wydzielona z pom. 3.2.11 -
komunikacja) — doktadna wielko$¢ uzalezniona od rozwigzania Wykonawcy,

e komora mroznicza (pom. 3.6.05 — wskazana jako przestrzen wydzielona z pom. 3.2.11 — komunikacja)
— doktadna wielko$¢ uzalezniona od rozwigzania Wykonawcy,

e aneks porzagdkowy (pom. 3.4.05 wskazana jako przestrzeri wydzielona z pom. 3.2.11 o pow. 1,15 m?)

e komunikacja / strefa przyjecia dostaw (pom. 3.2.11),

e przedsionek wc (pom. 3.1.17 o pow. 5,43 m?),

e kuchnia (pom. 3.6.06 o0 pow. 26,63 m?),

e przygotowalnia wstepna warzyw/owocédw (pom. 3.6.07 o pow. 12,96 m?),

e magazyn prod. suchych (pom. 3.6.08 o pow. 7,72 m?).

1.1. Zatozenia dot. funkcjonowania.

Program produkcji.
e Liczba miejsc konsumpcyjnych: ok.100
e Zaktadana ilos¢ wymian: 5

e Zaktadana maksymalna ilo$¢ zywionych osdb dziennie: 500 osdb

Zakres dziatalnosci.
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Dla zrealizowania przyjetego programu przewiduje sie niezbedne zaplecze produkcyjne, magazynowe i
socjalne. W projekcie przyjeto nastepujgce zatozenia technologiczne:

e Kuchnia jest kuchnig petng z wytgczeniem obrébki wstepnej miesa i ryb oraz dezynfekcji jaj te dostarczane
bedg w postaci elementdéw kulinarnych lub produktéw gotowych do uzycia;

e Dostawy odbywac sie bedg minimum 3 razy w tygodniu a $wieze warzywa i owoce dostarczane bedg
codziennie

e Wydawanie positkéw odbywac sie bedzie przez cigg technologiczny poprzez personel z elementami sa-
moobstugi w przypadku deserdw i napojéw chtodnych;

e Dania podawane beda na naczyniach wielokrotnego uzytku .

Opis procesow technologicznych.
W projektowanym obiekcie bedg wystepowaty nastepujace czynnosci technologiczne:
e przyjecie towardow;
® magazynowanie;
e pobieranie z magazynu;
e przygotowywanie i obrébka termiczna;
o ekspedycja;
e zmywanie zastawy i usuwanie odpadow.

Przyjecie i magazynowanie towaréw.

Dostawa towaréw odbywac sie bedzie wydzielonym wejsciem od strony zaplecza gastronomii
przeznaczonym dla dostaw i personelu. Do odbioru dostawy/roztadunku przewidziano wydzielong
strefe. Po obiorze ilosciowym i jakoSciowym dostarczane towary bedg trafiaty do odpowiednich miejsc
magazynowych. Przewiduje sie dostawy trzy razy w tygodniu natomiast warzywa i owoce dostarczane
beda codziennie.

Formy magazynowania.
Magazynowanie zywnosci:
e magazyn produktow suchych,
e komora mroznicza,
e komora chtodnicza
e podreczne urzadzenia chtodnicze i mroznicze znajdujace sie w kuchni,
o szafkii potki znajdujace sie w przygotowalni warzyw i kuchni,

e urzadzenia chtodnicze i grzewcze ciggu wydawczego,
e szafki znajdujgce sie w strefie wydawalni.

Magazynowanie niezywnosciowe:

Magazynowanie zastawy stotowej znajdujacej sie pomiedzy zmywalnig a wydawalnia oraz
na biezgce zuzycie w dystrybutorze talerzy. Wézki na tace znajdujgce sie na sali
konsumpcyjnej. Szafa magazynowa na srodki czystosci i chemie znajdujgca sie w aneksie
porzadkowym. Chtodziarka odpaddéw pokonsumpcyjnych znajdujgca sie w komunikacji tuz
obok wyjscia z zaplecza gastronomicznego.
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Pobieranie z magazynow
Pobieranie z magazyndw w zalezno$ci od potrzeb produkcyjnych nastepuje na biezgco.

Zapotrzebowanie dzienne przechowywane bedzie w podrecznych urzadzeniach
chtodniczych i mrozniczych oraz szafkach i na pétkach.

Obrdbka termiczna.

Po wczesniejszym przygotowaniu produktéw obrdbka termiczna wystepowac bedzie na nastepujgcym
sprzecie:

e piece konwekcyjno-parowe: gotowanie, pieczenie, gotowanie na parze tryb mieszany oraz

regeneracja i podtrzymywanie,

e ptyta grillowa: smazenie, grillowanie, opiekanie,

o frytkownica: smazenie w gtebokim oleju,

e warnik: gotowanie warzyw, makarondéw i garmazerki,

e kuchnia 4 polowa: gotowanie, smazenie, duszenie,

e kuchnia 4 polowa z piekarnikiem.

Ekspedycja.

Gotowe positki dystrybuowane bedg z wyposazonego zgodnie z projektem ciggu wydawczego znajdujgcego
sie w wydawalni. Wydawanie positkdw gorgcych i chtodnych nastepuje przez personel kantyny, samoobstuga
konsumentéw dotyczy pobierania deserdw, koktajli z witryny chfodniczej oraz napojow chtodnych z ptyty
chtodniczej znajdujacej sie tuz przy kasie.

Bar/kawiarnia znajdujgca sie w niezaleznej czesci obiektu (opisana w pkt. 2) dystrybuowac¢ bedzie m.in.
napoje gorgce i chtodne podawane przez obstuge.

Zmywanie zastawy stotowej.

Zwrot naczyn i szkta nastepowac bedzie w systemie tacowym. Na wézki w wydzielonej strefie odktadane bedg
tace po spozytym positku. Zapetnione wodzki wprowadzane bedg do zmywalni przez personel
a nastepnie wozki beda rozpakowane, zastawa i tace umyte i tak wrécg do ponownego obrotu.

Zmywalnia zlokalizowana jest w bezposrednim sgsiedztwie kuchni i wydawalni, potgczona jest ona szafg
przelotowa z wydawalnia.

Dla realizacji przyjetego zatozenia zmywalnia wyposazona zostata m.in. w:

e stét do segregacji wstepnej i mycia wstepnego z otworem na odpadki
e zmywarke kapturowa

e zmywarke do szkta

e stot wytadowczy

e szafe przelotowg

e miejsce do mycia wdzkdéw ze ztgczka we. wz. i kratka

1.2 Sciany i okna.

W pomieszczeniach 3.4.05, 3.6.03, 3.6.04, 3.6.05, 3.6.06, 3.6.07, 3.6.08 Wykonczenie ptytkami ceramicznymi
(poza czescig przeznaczong na komore mrozniczg i komore chtodniczg) szkliwionymi na kleju, odpornymi na
substancje chemiczne, ptytki w kolorze biatym i matowym wykoriczeniu, format 30x30 cm w osi fugi, fuga
akrylowa w kolorze zblizonym do koloru ptytek. Utozone na catej dtugosci $cian, gdzie znajdujg sie blaty
przyscienne, od poziomu posadzki, zlicowane z gérng krawedzig framugi drzwi.
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Pomieszczenia 3.6.06, 3.6.07, 3.6.08 — jedna sSciana w postaci fasady szklanej wychodzgcej na dziedziniec
(brak mozliwosci montazu do Sciany).

1.5. Nawierzchnia.

Nawierzchnie w przestrzeni kuchennej bedzie stanowita zywica wodoodporna oraz odporna na chemikalia, za
wyjatkiem pomieszczenia 3.1.17, w ktérym zostanie zrealizowana podfoga z ptytek ceramicznych.

1.6 Slusarka drzwiowa.

Slusarka w otworach wejéciowych pomiedzy pomieszczeniami ma standardowe wymiary 100 x 210, poza
drzwiami wahadtowymi dwuskrzydtowymi prowadzgcymi z pomieszczenia 3.6.02 (restauracja) do
pomieszczen 3.6.03 (zmywalnia) i 3.6.06 (kuchnia) o wym. 200x210. Ponadto pomiedzy restauracjg a
zmywalnig przewidziano okno podawcze o szer. 1,02 m.

1.7 Instalacje elektryczne oraz teleinformatyczne.

Instalacja elektryczna oraz teleinformatyczna prowadzona w posadzce i suficie (maskowana
w kratownicy). Gniazda elektryczne: podtgczeniowe 400V, podtgczeniowe 230V. Gniazda podtgczeniowe o
parametrach dostosowanych do planowanych urzgdzen wyprowadzone w $cianach lub posadzce.

1.8 Oswietlenie.

W przestrzeni restauracyjnej (po. 3.6.02) zaprojektowano montaz oswietlenia w postaci tabularnych opraw
LED (T1) o dtugosci 120 cm, podwieszane pod sufitem z siatki cieto-ciggnione;j.

W pomieszczeniach 3.6.06, 3.6.07 i 3.6.08 zamontowane zostang oprawy modutowe kasetonowe (M2) IP65 o
wym. 60x60 cm.

W pomieszczeniach 3.6.03, 3.6.04, 3.6.05 3.2.11, 3.4.05 zamontowane zostang oprawy modutowe kasetonowe
(M1) IP65 0 wym. 60x60 cm.

1.9 Wentylacja.

W pomieszczeniu restauracji wentylacje mechaniczng o krotnosci 2-3 wymian na godzine. Zaktadana
temperatura pomieszczenia wynosi 24-26°C latem, natomiast zimg 20°C. Wilgotno$¢ wynikowa. Pomieszczenie
klimatyzowane.

W pomieszczeniu zmywalnia (3.6.03):

llos¢ 10 wymian powietrza na godzine, krotno$¢ wymian 16,7 na 1/h, nawiewnik sufitowy wydajnos¢
170m3/1h dodatkowo Okap Wyciggowo-nawiewny przyscienny z kroécem przytgczeniowym do okapu (OKP-
1) wyposazony w klape zwrotng oraz przepustnice regulacyjng, okapy dodatkowy pion wywiewanego
powietrza: 800m3/h, dodatkowy pion nawiew powietrza: 700m3/h.
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Pomieszczenie 3.6.08:

llos¢ 2 wymian na godzine, krotnos¢ wymian powietrza 8,3 na godzine, montaz nawiewnika szczelinowego
nawiew 290m3/h wywiew 365m3/h.

W pomieszczeniu przechowywania warzyw i owocéw (3.6.07):

Montaz nawiewnika szczelinowego wydajnoséé: nawiew 390m3/h wywiew 465m3/h ilo$¢ wymian 8 na godzine.
Pomieszczenie komunikacja (3.2.11):

Nawiew 150m3/h, krotno$¢ wymian 1,8 na godzine.

Pomieszczenie kuchnia (3.6.06):

llo$¢ 30 wymian na godzine, krotno$é wymiany okoto 50m3/h, dwa nawiewniki sufitowe wydajno$¢ ponad
300m3/h dodatkowo Okap Wyciggowo-nawiewny przyscienny

(OKP-2) ilo$¢ powietrza wycigganego 1300m3/h, ilo$¢ powietrza nawiewanego 1100m3/h, Okap Wyciggowo-
nawiewny przyscienny (OKP-3) ilos¢ powietrza wycigganego 1000m3/h, ilo$¢ powietrza nawiewanego
800m3/h, Okap Wyciggowo-nawiewny Centralny (OKP-4) ilo$¢ powietrza wycigganego 2950m3/h, ilo$¢
powietrza nawiewanego 2600m3/h, wszystkie okapy (OKP-2, OKP-3, OKP-4) powinny posiadaé krdciec
przytaczeniowy do okapu wyposazony w klape zwrotng oraz przepustnice regulacyjna.

1.10 Kanalizacja.

System kanalizacji (uktad i wydajnos¢) zostat dostosowany do urzadzen bedacych przedmiotem zamoéwienia.
Wykonawca bedzie zobowigzany dokona¢ podfaczenia wszystkich urzadzen do odptywdéw przygotowanych
przez Generalnego Wykonawce budynku. Pomieszczenia stanowigce zaplecze restauracji wyposazono we
wpusty podtogowe i $cienne podtgczone do kanalizacji sanitarnej, w tym kanalizacji ttuszczowej.

W pomieszczeniu kuchni zaprojektowano dodatkowo odptyw liniowy.

Szczegdtowy uktad instalacji zostat zamieszczony na rysunkach stanowigcych zat. nr 3 do OPZ.

Instalacja wodociggowa prowadzona w posadzce.

W pomieszczeniu 3.6.03 przewidziano miejsce na montaz przez Wykonawce zmiekczacza wody. Instalacja

zasilajgca zmiekczacz oraz prowadzaca ze zmiekczacza do urzadzen nr 5, 15, 17, 31 i 34 (zgodnie z wykazem
urzadzen - zat. nr 1 do Opisu Przedmiotu Zamdwienia).

2. Informacje dot. czeéci barowej/kawiarni.

Kawiarnia obejmuje przestrzer w holu gtéwnym (2.2.37 e) o powierzchni 24,63 m?, wydzielong ladg na planie
okregu bedacg w zakresie wykonania Generalnego Wykonawcy (GW) budynku MCN Cogiteon. Po stronie ww.
Generalnego Wykonawcy jest zabudowa meblowa wraz z instalacjami w uktadzie umozliwiajgcym montaz
urzadzen, zgodnie z zat. nr 2 do OPZ. Zabudowa meblowa zostanie wykonana w sposéb okreslony na rysunku
304-MCN-3-AR-XX-DE-MS-XX-008 (zat. nr 3 do OPZ).
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3. Wytyczne przeciwpozarowe.

e Zagospodarowanie technologiczne oraz instalacje technologiczne nie mogg kolidowa¢ z systemami
ochrony przeciwpozarowe;.

e Zaplecze nalezy wyposazy¢ w instrukcje postepowania na wypadek wystgpienia pozaru, gasnice typu
ABC o pojemnosci 6kg sSrodka gasniczego na zapleczu oraz w gasnice F o pojemnosci 3kg srodka ga-
$niczego w kuchni.

e Elementy wyposazenia muszg spetnia¢ warunki przepiséw w zakresie zapalnosci, rozprzestrzeniania
ognia i odpornosci ogniowe].

4. Wytyczne BHP.

Urzadzenia technologiczne nalezy zamontowac, a pdézniej uzytkowac zgodnie z DTR dostarczong przez
producenta urzadzen;

Wszystkie urzgdzenia powinny posiadac aktualnie obowigzujgce certyfikaty bezpieczenstwa.

Przed rozpoczeciem pierwszego uzytkowania urzgdzen pracownicy powinni zosta¢ zapoznani przez
Wykonawece z zasadami prawidtowej eksploatacji urzagdzen na podstawie DTR.

Przedmiot zamoéwienia musi by¢ zgodny z obowigzujgcymi normami prawnymi, w tym w szczegélnosci:
e Rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 12.04.2002 r. w sprawie warunkdw technicznych,
jakim powinny odpowiadad budynki i ich usytuowanie;

e Rozporzadzeniem nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 w sprawie
higieny srodkéw spozywczych;

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia;

e Obwieszczeniem Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 28 sierpnia 2003 r. w sprawie
ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej w sprawie ogélnych
przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy.

Dodatkowo w zataczniku nr 3 do OPZ, zostaty zamieszczone PLANY ARCHITEKTONICZNE ORAZ INNE
DOKUMENTY Z PROJEKTU WYKONAWCZEGO BUDYNKU. W zataczniku tym Zamawiajacy umiescit
podstawowe rzuty kondygnacji i instalacji. W momencie zmian na etapie wykonawstwa budynku
Zamawiajacy dostarczy aktualne plany.




