MIASTO KALISZ
Oznaczenie sprawy: WRI1.271.10.44.2016

Kalisz, dnia 22 marca 2016r.

ZAPYTANIE OFERTOWE

Miasto Kalisz (Zamawiajacy) zaprasza do zlozenia oferty na wykonanie dokumentacji
projektowej dla zadania pn. ,,Modernizacja pomieszczen Zespolu Szkot Gastronomiczno —
Hotelarskich przy ul. Wodnej 11-13 w Kaliszu w ramach projektu ,,Przestrzen dla
profesjonalistow”.

1. Zamawiajacy:

Miasto Kalisz, Glowny Rynek 20, 62-800 Kalisz
NIP: 618-001-59-33
Regon: 250855877

2. Opis przedmiotu zamdwienia.

2.1. Przedmiot zamowienia, ktérego warto$¢ nie przekracza rownowartosci kwoty okreslonej
w art. 4 pkt 8 ustawy Prawo zamowien publicznych (kod CPV: 71320000-7 — Ustugi
inzynieryjne w zakresie projektowania), obejmuje:

1) przeprowadzenie wizji lokalnej na terenie budynku objetego opracowaniem,;

2) wuzyskanie w imieniu Zamawiajgcego wszelkich potrzebnych uzgodnien i decyzji;

3) wykonanie wielobranzowej dokumentacji projektowej budowlanej 1 wykonawczej
modernizacji pomieszczen, po 6 egz.+ wersja elektroniczna w formacie pliku ,,pdf”,
»doc” 1,,dwg”, zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 2 wrzesnia
2004r. w sprawie szczegOtowego zakresu 1 formy dokumentacji projektowe;,
specyfikacji technicznych wykonania i odbioru robdt budowlanych oraz programu
funkcjonalno — uzytkowego (Dz. U. z 2013r. poz. 1129), zgodnie z warunkami
technicznymi przylaczenia, o ktorych mowa w ust. 2 pkt 4) oraz uzgodnieniami
z Wydzialem Rozbudowy Miasta i Inwestycji Urzedu Miejskiego w Kaliszu oraz
Dyrekcja Zespotu Szkét Gastronomiczno-Hotelarskich;

4) wykonanie projektéw usunigcia ewentualnych koliz;ji;

5) przygotowanie w imieniu Zamawiajgcego kompletnego wnioskéw o wydanie
decyzji pozwolenia na budowe lub zgloszenia budowy wtasciwemu organowi;

6) opracowanie kosztorysow inwestorskich (w 1 egz. + wersja elektroniczna

w formacie pliku ,,pdf” 1 ,,ath”) w oparciu o rozporzadzenie Ministra Infrastruktury
z dnia 18 maja 2004r. w sprawie okreslenia metod i podstaw sporzadzania
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7)

8)

9)

kosztorysu inwestorskiego, obliczania planowanych kosztow prac projektowych
oraz planowanych kosztow rob6t budowlanych okreslonych w programie
funkcjonalno-uzytkowym (Dz. U. z 2004r. Nr 130, poz. 1389 z p6zn. zm.);

opracowanie przedmiaréw robot (szczegotowych) wraz z zestawieniem materiatow
1 sprzetu w 2 egz. + wersja elektroniczna w formacie pliku ,,pdf” i ,,ath”, zgodnie
z rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 2 wrze$nia 2004r. w sprawie
szczegblowego zakresu 1 formy dokumentacji projektowej, specyfikacji
technicznych wykonania i odbioru robdt budowlanych oraz programu funkcjonalno
—uzytkowego (Dz. U. z 2013r. poz. 1129);

opracowanie specyfikacji technicznych wykonania i odbioru robot (STWiOR)
w 2 egz. + wersja elektroniczna w formacie pliku ,,.pdf” 1 ,,doc”, zgodnie
z rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 2 wrze$nia 2004r. w sprawie
szczegotowego zakresu 1 formy dokumentacji projektowej, specyfikacji
technicznych wykonania i odbioru robot budowlanych oraz programu funkcjonalno
—uzytkowego (Dz. U. z 2013r. poz. 1129);

pelnienie nadzoru autorskiego przez Projektantow nad wykonaniem robot
budowlanych bez dodatkowego wynagrodzenia.

2.2. Zakres prac projektowych obejmuje:

a) modernizacje pomieszczen na parterze budynku pod Warsztaty szkolne (przestawia

Zalacznik nr 4 do niniejszego zapytania ofertowego) o tacznej powierzchni 430 m?,
w tym we wszystkich pomieszczeniach:

- wymian¢ wentylacji;

- wymiane ptytek podlogowych i $ciennych (poza toalets);

- malowanie, naprawa tynkow;

- wymiane instalacji sanitarnych (wodno-kanalizacyjnych, co. c.u.w., gaz) wraz
z wymiang grzejnikow;

- dostosowanie instalacji elektrycznej;

- wymiane¢ drzwi 1 o$ciezy wewngtrznych;

- dostosowanie do wymogow przeciwpozarowych 1 higieny pracy.

Zakres dodatkowy dla poszczeg6dlnych pomieszczen wskazano w zalgczniku nr 4 do
niniejszego zapytania ofertowego:

- usuni¢cie dwoéch $cianek;

- wyburzenie otworu pod szafe przelotows;

- wymiana podlogi w sali konsumenckiej — panele podtogowe wysokiej jakos$ci;
- likwidacja drzwi i obecnej szatni;

- usunigcie przyczyny zawilgocenia pomieszczenia.

UWAGA!!!

Projekt modernizacji pomieszczen nalezy dostosowaé¢ pod zalaczony do
niniejszego zapytania ofertowego projekt technologii.

b) modernizacj¢ pomieszczenia pod Pracowni¢ analizy zywnos$ci znajdujacej si¢ na

pierwszy pietrze budynku szkoly (przedstawia Zalacznik nr 5 do niniejszego
zapytania ofertowego) o powierzchni ok 58 m?, w tym:

- likwidacja istniejgcego podestu;
- malowanie, naprawa tynkow;
- dostosowanie instalacji elektrycznej;
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10.

- dostosowanie instalacji sanitarnych;

- dostosowanie wentylacji;

- polozenie ptytek Sciennych przy zlewach;

- wymiana podtogi — wyktadzina odporna na dzialanie kwaséw lub ptytki.

Lokalizacje budynku w ktoérym znajdujg si¢ pomieszczenia objete modernizacja
przedstawia Zalacznik nr 6 do zapytania ofertowego.

Uwaga:

Projektanci winni przyja¢ oszczedne rozwigzania techniczne, dajace optymalne warunki
realizacji inwestycji 1 eksploatacji.

Przez Wykonawce rozumie si¢ wytacznie osobe, ktora ztozyta oferte.

Projektanci zobowigzani s3 do przedstawiania i uzgadniania z Zamawiajagcym oraz
Dyrekcja Zespolu Szkoét Gastronomiczno-Hotelarskich proponowanych rozwigzan
projektowych, stawek, narzutow przyjetych do kosztorysu.

. Wykonawca zobowigzuje si¢ do aktualizacji kosztorysu inwestorskiego przez okres 2 lat

od daty odbioru dokumentacji technicznej, ktéra nalezy wykona¢ bez dodatkowego
wynagrodzenia.

Wymagany termin wykonania — do dnia 30 czerwca 2016r.

Szczegdtowe warunki zamodwienia okresla projekt umowy stanowigcy zatgcznik nr 2 do
niniejszego zapytania ofertowego.

O udzielenie zaméwienia, mogg ubiega¢ si¢ Wykonawcy ktorzy wykaza nalezyte
wykonanie w ciggu ostatnich 3 lat przed uptywem terminu sktadania ofert, a jezeli okres
prowadzenia dziatalno$ci jest krotszy — w tym okresie co najmniej jednej ustugi
polegajacej na wykonaniu dokumentacji projektowej dot. budowy budynku lub adaptacji
budynku lub modernizacji budynku o pow. uzytkowej min. 300 m? ktéra zostata
wykonana w sposob nalezyty.

Dla wykazania spelnienia powyzszego warunku Zamawiajacy nie dopuszcza
poshugiwania sie doswiadczeniem podmiotow trzecich.

W celu potwierdzenia spetlnienia powyzszego warunku Wykonawca zobowigzany jest do
wypetnienia druku ,,Wykaz dokumentacji projektowych”, ktoérego wzor stanowi
zalacznik nr 3 do niniejszego zapytania ofertowego. Do wykazu nalezy dotaczy¢
dokumenty potwierdzajace nalezyte wykonanie dokumentacji projektowych wskazanych
w wykazie. Dokumentacje wymienione w wykazie, a nie potwierdzone ww.
dokumentami nie beda uwzgledniane przy ocenianiu ofert. W przypadku, gdy
Wykonawca nie wykaze ustug spetniajacych ww. warunek jego oferta nie bedzie
rozpatrywana.

Wykonawca zobowigzany jest zlozy¢ oferte na ,Formularzu oferty”, ktéorego wzor
stanowi zatgcznik nr 1 do niniejszego zapytania ofertowego oraz w celu potwierdzenia
spelnienia warunku udzialu w postepowaniu, jest zobowigzany dotaczyé do niej
dokumenty, o ktorych mowa w pkt. 8 niniejszego zapytania ofertowego.

Pisemng oferte w zamknigtej, opieczetowanej kopercie zaadresowanej na Zamawiajacego
1 oznaczonej: ,,Oferta na wykonanie dokumentacji projektowej dla zadania pn.
»Modernizacja pomieszczen Zespolu Szkol Gastronomiczno-Hotelarskich przy
ul. Wodnej 11-13 w Kaliszu w ramach projektu ,,Przestrzen dla profesjonalistow”,
nalezy dostarczy¢ za posrednictwem poczty, kuriera lub osobiscie na adres: Urzad
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Miejski w Kaliszu, Wydzial Rozbudowy Miasta i Inwestycji, ul. Kosciuszki 1a, 62-800
Kalisz (pok. nr 421 na IV pigtrze) w nieprzekraczalnym terminie do dnia
7 kwietnia 2016 roku do godz. 13:00.

11. Zamawiajacy dokona poréwnania ofert na podstawie kryterium — cena 100%.

12. O wyborze oferty najkorzystniejszej Zamawiajacy poinformuje Wykonawcow, ktorzy
ztozyli oferty w niniejszym postepowaniu.

13. W toku badania i oceny ofert Zamawiajacy moze zada¢ wyjasnien dotyczacych tresci
ztozonych ofert.

14. Pracownikiem uprawnionym do kontaktowania si¢ z Wykonawcami jest: Ewelina Miklas
—tel. +48 62 7654 482.

15. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do uniewaznienia niniejszego postepowania
w kazdej chwili, bez podania przyczyn lub ograniczenia przedmiotu zamoéwienia.

16. Niniejsze zaproszenie nie stanowi oferty w mysl art. 66 Kodeksu Cywilnego jak réwniez
nie jest ogloszeniem w rozumieniu ustawy Prawo Zamoéwien publicznych, ktora nie ma
zastosowania do niniejszego postepowania (art. 4 pkt 8 Pzp).

17. Nie prowadzi si¢ indywidualnych negocjacji na temat cen, termindw wykonania
zamoOwienia 1 termindw skladania ofert.

18. Zaproponowane przez Wykonawce w ,,Formularzu oferty” ceny brutto powinny zawierac
wszelkie koszty wykonania zadania. Ryzyko btednej kalkulacji cen w ofercie obcigza
Wykonawcg.

19. Zamawiajacy nie bedzie rozpatrywat ofert:

1) otrzymanych od Wykonawcéw, wobec ktoérych Zamawiajacy naliczyt kary umowne
w okresie ostatnich 3 lat przed dniem sktadania ofert,

2) nieztozonych na formularzu, o ktérym mowa w pkt. 9,

3) zlozonych po terminie, o ktérym mowa w pkt. 10,

4) niespetiajacych innych warunkow, o ktorych mowa w niniejszym zapytaniu
ofertowym, z zastrzezeniem pkt. 13 zapytania.

20. Zamawiajacy nie przewiduje zwrotu kosztow udzialu w niniejszym zapytaniu
ofertowym.

p.o. Naczelnika Wydziatu
Rozbudowy Miasta i Inwestycji
/...]

Anna Durlej

Zalaczniki:

1/ Formularz oferty — do wypelnienia;

2/ Projekt umowy;

3/ Formularz ,,Wykaz wykonanych dokumentacji projektowych” — do wypetnienia;

4/ Mapa z zaznaczonymi pomieszczeniami podlegajacymi modernizacji pod Warsztaty szkolne;

5/ Mapa z zaznaczonym pomieszczeniem podlegajacymi modernizacji pod Pracowni¢ analizy Zywnosci;
6/ Mapa z zaznaczonym budynkiem, w ktorym znajduja si¢ pomieszczenia objg¢te modernizacja.
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Zatacznik nr 1 do zapytania
ofertowego z dnia 22 marca 2016r.

(piecz¢¢ Wykonawcy)

FORMULARZ OFERTY

Oferuj¢ wykonanie dokumentacji projektowej dla zadania pn. ,Modernizacja pomieszczen
Zespolu Szkol Gastronomiczno-Hotelarskich przy ul. Wodnej 11-13 w Kaliszu
w ramach projektu ,,Przestrzen dla profesjonalistow” i oswiadczam, iz:

1. Oferuj¢ wykonanie przedmiotu zamdwienia zgodnie z jego opisem 1 warunkami
zawartymi w zapytaniu ofertowym za cen¢ ryczattowa brutto: ..........c.ccecveeeneennnee. * PLN,
W tym cena netto: .....ccoeevvneiniininnnnn. * PLN + 23 % podatku VAT.

2. Wyzej wymienione zamédwienie wykonam w terminie do dnia 30 czerwca 2016r.

3. Jako Projektanta, ktory posiada uprawnienia budowlane do projektowania w specjalnosci
konstrukcyjno—budowlanej lub odpowiadajace im wazne uprawnienia budowlane, ktore
zostaly wydane na podstawie wczesniej obowigzujacych przepisow w tym zakresie
wskazuje imiennie: .................ooelal.

4. Jako Projektanta, ktory posiada uprawnienia budowlane do projektowania w specjalnosci
instalacyjnej w zakresie sieci, instalacji urzadzen elektrycznych i elektroenergetycznych
lub odpowiadajace im wazne uprawnienia budowlane, ktére zostalty wydane na podstawie
wczesniej obowigzujacych  przepisow w  tym  zakresie wskazuje imiennie:

5. Jako Projektanta, ktory posiada uprawnienia budowlane do projektowania w specjalno$ci
instalacyjnej w zakresie sieci, instalacji 1 urzadzen -cieplnych, wentylacyjnych,
wodociggowych i kanalizacyjnych lub odpowiadajace im wazne uprawnienia budowlane,
ktore zostaly wydane na podstawie wczesniej obowigzujacych przepisdéw w tym zakresie
wskazuje imiennie: ...l

6. Oswiadczam, iz posiadam uprawnienia do wykonywania dziatalno$ci objetej
przedmiotem zamoOwienia oraz dysponuj¢ potencjatem technicznym 1 osobowym
umozliwiajacym realizacje zamowienia.

7. Oswiadczam, iz znajduje¢ si¢ w sytuacji ekonomicznej i finansowe] umozliwiajacej
wykonanie zamdwienia.

8. Oswiadczam, iz akceptuj¢ projekt umowy, w tym termin platnosci — 21 dni od otrzymania
przez Zamawiajacego faktury.

9. Oswiadczam, ze jestem / nie jestem ptatnikiem podatku VAT*.

10.Wszystkie dane zawarte w mojej ofercie sg zgodne z prawda i aktualne w chwili
sktadania oferty.

11.Dane teleadresowe Wykonawcy do prowadzenia korespondencji:

Nazwa (firma) WYKONAWCY: * ......oooiiiiiiiiiciie ettt et e e e sraeeennee s
ATES: ™ ettt h ettt h bt et sht e bttt enaeenees

(w przypadku skladania oferty wspodlnej prosze wyzej podaé dane ustanowionego pelnomocnika)
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FORMULARZ OFERTY - cd.

12.W zatgczeniu przedktadam nw. zatgczniki:

1) e

/podpis/y, pieczatki osoby/0osob upowaznionej/ych/
* nalezy poda¢/niewtasciwe skresli¢
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Zatacznik nr 2 do zapytania
ofertowego z dnia 22 marca 2016r.

zawarta W dniu ... 2015 roku w Kaliszu pomigedzy Miastem Kalisz,
Gtowny Rynek 20, 62-800 Kalisz, NIP 618-001-59-33, reprezentowanym przez:

zwanym dalej Zamawiajagcym
P
zsiedzibaw ...l przyulicy .................. , reprezentowanym przez:

zwanym dalej Wykonawca, o nastgpujacej tresci:

§1
Zamawiajacy zleca, a Wykonawca zobowigzuje si¢ do wykonania wielobranzowej
dokumentacji projektowej dla zadania pn. ,,Modernizacja pomieszczen Zespolu Szkol
Gastronomiczno-Hotelarskich przy ul. Wodnej 11-13 Kaliszu w ramach projektu
»Przestrzen dla profesjonalistow”, zgodnie z oferta Wykonawcy z dnia .................
stanowigcg integralng czgs¢ umowy.

§2
1. Na przedmiot umowy sktada si¢:

1) przeprowadzenie wizji lokalnej na terenie budynku objetego opracowaniem;

2) uzyskanie w imieniu Zamawiajacego wszelkich potrzebnych uzgodnien i decyzji;

3) wykonanie wielobranzowej dokumentacji projektowej budowlanej i wykonawczej
modernizacji pomieszczen, po 6 egz.+ wersja elektroniczna w formacie pliku ,,.pdf”,
»doc” 1 ,.dwg”, zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia
2 wrzesnia 2004r. w sprawie szczegdtowego zakresu 1 formy dokumentacji
projektowej, specyfikacji technicznych wykonania i odbioru rob6t budowlanych
oraz programu funkcjonalno — uzytkowego (Dz. U. z 2013r. poz. 1129), zgodnie
z warunkami technicznymi przylaczenia, o ktorych mowa w ust. 2 pkt 4) oraz
uzgodnieniami z Wydziatem Rozbudowy Miasta 1 Inwestycji Urzedu Miejskiego
w Kaliszu oraz Dyrekcja Zespotu Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich;

4) wykonanie projektéw usunigcia ewentualnych kolizji;

5) przygotowanie w imieniu Zamawiajacego kompletnego wnioskéw o wydanie
decyzji pozwolenia na budowg lub zgloszenia budowy wlasciwemu organowi;

6) opracowanie kosztorysow inwestorskich (w 1 egz. + wersja elektroniczna
w formacie pliku ,,.pdf” 1 ,,.ath”) w oparciu o rozporzadzenie Ministra Infrastruktury
z dnia 18 maja 2004r. w sprawie okreslenia metod i podstaw sporzadzania
kosztorysu inwestorskiego, obliczania planowanych kosztéw prac projektowych
oraz planowanych kosztow rob6t budowlanych okreslonych w programie
funkcjonalno-uzytkowym (Dz. U. z 2004r. Nr 130, poz. 1389 z pdzn. zm.);

7) opracowanie przedmiarow robot (szczegotowych) wraz z zestawieniem materiatow
1 sprzetu — w 2 egz. + wersja elektroniczna w formacie pliku ,,.pdf” 1 ,,.ath”, zgodnie
z rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 2 wrze$nia 2004r. w sprawie
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szczegotowego zakresu 1 formy dokumentacji projektowej, specyfikacji
technicznych wykonania i odbioru rob6t budowlanych oraz programu funkcjonalno
—uzytkowego (Dz. U. z 2013r. poz. 1129);

8) opracowanie specyfikacji technicznych wykonania i odbioru robdt (STWiOR)
w 2 egz. + wersja elektroniczna w formacie pliku ,,.pdf” 1 ,,.doc”, zgodnie
z rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 2 wrze$nia 2004r. w sprawie
szczegblowego zakresu 1 formy dokumentacji projektowej, specyfikacji
technicznych wykonania i odbioru robdt budowlanych oraz programu funkcjonalno
—uzytkowego (Dz. U. z 2013r. poz. 1129);

9) pehienie nadzoru autorskiego przez Projektantow nad wykonaniem robot
budowlanych bez dodatkowego wynagrodzenia.

2. Projektanci, o ktorych mowa w §3, winni przyja¢ oszczedne rozwigzania techniczne,
dajace optymalne warunki realizacji inwestycji 1 eksploatacji.

3. Wykonawca zobowigzany jest do udzielenia wyjasnien i odpowiedzi dotyczacych objetej
niniejszym zaméwieniem dokumentacji projektowej, w przeciggu dwoch dni roboczych
od dnia przestania pytania przez Zamawiajacego.

4. Wykonawca 1 Projektanci zobowigzani sg do nieujawniania osobom trzecim wartosci
robot wynikajacych z kosztorysu inwestorskiego.

5. Wykonawca zobowigzuje si¢ do aktualizacji kosztorysu inwestorskiego przez okres 2 lat
od daty odbioru dokumentacji technicznej, ktéra nalezy wykona¢ bez dodatkowego
wynagrodzenia.

6. Wykonawca oraz Projektanci, o ktérych mowa w § 3, zobowigzani sg do przestrzegania
w opracowanych w ramach niniejszej umowy dokumentach wymogdéw wynikajacych
z art. 29 ust. 1-3 ustawy Prawo zamowien publicznych oraz art. 33 ustawy Prawo
zamoOwien publicznych, ktore to regulacje sg mu znane.

§3
1. Wykonawca na swd@j koszt ustanawia Projektanta, ktory posiada uprawnienia
budowlane do projektowania w specjalnosci konstrukcyjno — budowlanej lub

odpowiadajace im wazne uprawnienia budowlane, ktore zostaly wydane na podstawie
wczesniej obowigzujgcych przepisow w  tym zakresie wskazuje imiennie:

2. Wykonawca na swoj koszt ustanawia Projektanta, ktory posiada uprawnienia
budowlane do projektowania w specjalnosci instalacyjnej w zakresie sieci, instalacji
1 urzadzen elektrycznych 1 elektroenergetycznych lub odpowiadajagce im wazne
uprawnienia budowlane, ktére zostaly wydane na podstawie wcze$niej obowigzujacych
przepisOw w tym zakresie wskazuje imiennie: ...................oeen.nn.

3. Wykonawca na swoéj koszt ustanawia Projektanta, ktoéry posiada uprawnienia
budowlane do projektowania w specjalnosci instalacyjnej w zakresie sieci, instalacji
1 urzadzen cieplnych, wentylacyjnych, wodociggowych 1 kanalizacyjnych Ilub
odpowiadajace im wazne uprawnienia budowlane, ktore zostaly wydane na podstawie
wczesniej obowigzujacych przepisow w  tym zakresie wskazuje imiennie:
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(8]

5.

§4

Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ dokumentacje projektowa w zakresie

wymienionym w § 11 § 2 umowy w terminie do dnia 30 czerwca 2016r.

Dokumentacja projektowa, stanowigca umowiony przedmiot odbioru, powinna by¢

zaopatrzona w wykaz opracowan oraz pisemne o$wiadczenia Projektantow, ze zostala

wykonana zgodnie z umowa, obowigzujacymi przepisami, zasadami wiedzy technicznej
oraz normami, 1 ze zostaje przekazana w stanie kompletnym z punktu widzenia celu,
ktéremu ma stuzy¢.

Oswiadczenia, o ktorych mowa w ust. 3, stanowig integralng cz¢s¢ przedmiotu odbioru.

W ramach nadzoru autorskiego Wykonawca oraz Projektanci zobowigzani sg do:

1) ewentualnego uzupehiania szczegotow dokumentacji projektowej oraz wyjasnianie
wykonawcy robdt budowlanych i inspektorom nadzoru inwestorskiego watpliwosci
dotyczacych rozwigzan projektowych, powstatych w toku realizacji;

2) uzgodnienia z Zamawiajacym, inspektorami nadzoru inwestorskiego i wykonawca
robot budowlanych mozliwo$ci wprowadzania rozwigzan zamiennych w stosunku do
materiatléw i1 konstrukcji przewidzianych w dokumentacji projektowe;;

3) w przypadkach koniecznych udzial w komisjach 1 naradach technicznych
organizowanych przez Zamawiajacego, inspektorow nadzoru inwestorskiego
1 wykonawce robot budowlanych, w odbiorach robdt zanikajacych oraz w odbiorze
koncowym;

4) oceniania wynikéw szczegdlowych badan materiatow 1 konstrukcji w zakresie
zgodno$ci z rozwigzaniami projektowymi, normami i innymi obowigzujacymi
przepisami;

5) czuwania by zakres wprowadzanych zmian nie spowodowal istotnych zmian
w zatwierdzonych projektach, wymagajacych uzyskania nowego pozwolenia na
budowe;

6) dokumentowania aktualizacji rozwigzan projektowych wprowadzanych w czasie
wykonywania robdt poprzez:

a) zapisy na rysunkach wchodzacych w sktad dokumentacji technicznej;

b) rysunki zamienne lub szkice opatrzone data, podpisem oraz informacja jaki

element dokumentacji zastepujg lub uzupeiniaja;

¢) wpisy do dziennika budowy;

d) protokoty lub notatki stuzbowe podpisane przez strony.
Wykonanie przedmiotu umowy zostanie potwierdzone spisaniem protokotu przekazania
dokumentacji, o ktérej mowa w § 2 ust. 1 pkt 2) — 8). Protokét winien by¢ podpisany
przez Wykonawce i osobe reprezentujaca Zamawiajacego.

§5

Na mocy niniejszej umowy Wykonawca nieodptatnie przenosi na Zamawiajacego

autorskie prawa majatkowe do przedmiotu umowy na nastepujacych polach eksploatacji:

1) w zakresie utrwalania i zwielokrotniania utworu — wytwarzanie okreslong technika
egzemplarzy utworu, w tym technikg drukarska, reprograficzna, zapisu
magnetycznego oraz technika cyfrows;

2) w zakresie obrotu oryginatem albo egzemplarzami, na ktérych utwoér utrwalono —
wprowadzanie do obrotu, uzyczenie lub najem oryginatu albo egzemplarzy;

3) w zakresie rozpowszechniania utworu w sposob inny niz okreslony w pkt. 2 —
publiczne wykonanie, wystawienie, wys$wietlenie, odtworzenie oraz nadawanie
1 reemitowanie, a takze publiczne udostgpnianie utworu w taki sposob, aby kazdy
mogt mie¢ do niego dostep w miejscu i w czasie przez siebie wybranym.
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1.

2.

3.

Przeniesienie autorskich praw majatkowych nast¢puje z chwilg odbioru koncowego bez
wad 1 usterek.

Wykonawca o$wiadcza, ze zezwala Zamawiajagcemu na nieodplatne wykonywanie
zaleznych praw autorskich oraz upowaznia Zamawiajacego do zlecania osobom trzecim
wykonywania zaleznych praw autorskich na czas nieoznaczony.

Przeniesienie autorskich praw majatkowych oraz zezwolenie na wykonywanie zaleznych
praw autorskich, o ktorych mowa w niniejszym paragrafie, nastepuje w ramach
wynagrodzenia umownego na wykonanie niniejszej pracy. Wykonawcy nie przystuguje
odrebne wynagrodzenie za korzystanie z dokumentacji na kazdym odr¢bnym polu
eksploatacji oraz za zalezne prawa autorskie.

§6
Za wykonanie przedmiotu umowy przystuguje Wykonawcy od Zamawiajacego
wynagrodzenie ryczattowe w wysokosci brutto: ..................... PLN, stownie ztotych:
.................................... , W tym cena netto: ................ PLN + 23% podatku VAT.

Wykonawca o$§wiadcza, ze jest / nie jest ptatnikiem podatku VAT.

Wynagrodzenie, o ktérym mowa w ust. 1 obejmuje wszelkie koszty zwigzane z realizacja
przedmiotu umowy, w tym rowniez za petnienie nadzoru autorskiego, o ktérym mowa
w § 2 ust. 1 pkt 9) umowy.

Podstawg rozliczenia za wykonany przedmiot umowy stanowi¢ bedzie faktura dotyczaca
opracowania i dostarczenia kompletnej dokumentacji projektowe;.

Faktura wystawiona bedzie w walucie polskiej 1 w takiej tez walucie bedzie zrealizowana
przez Zamawiajacego ptatnos¢.

Zamawiajacy zobowigzuje si¢ uregulowacé nalezno$¢ w ciggu 21 dni od dnia otrzymania
faktury wraz z protokotem przekazania dokumentacji, o ktérym mowa w § 4 ust. 5.

Za dzien zaplaty wynagrodzenia przyjmuje si¢ dzienh obcigzenia rachunku
Zamawiajacego.

§7
Wykonawca nie moze, bez zgody Zamawiajacego, przenosi¢ na osobe trzecig swoich
wierzytelnosci wynikajacych z przedmiotowej umowy.

Wykonawca zobowigzany jest do wykonania przedmiotu umowy — bez udziatu
podwykonawcow.

§8

Zamawiajacy bedzie naliczal kary umowne za:

1) nieterminowe przekazanie przedmiotu umowy - w wysokosci 0,3% wynagrodzenia

umownego okreslonego w § 6 ust. 1, za kazdy dzien op6znienia,

2) opoOznienie w usuni¢ciu wad przedmiotu umowy - w wysokosci 0,3% wynagrodzenia

umownego okreslonego w § 6 ust. 1, za kazdy dzien opoOznienia, liczac od dnia
wyznaczonego przez Zamawiajacego na usuni¢cie wad,

3) odstgpienie od umowy lub czesci umowy z przyczyn zaleznych od Wykonawcy -

w wysoko$ci 10% wynagrodzenia umownego okreslonego w § 6 ust. 1.
Wielkos¢ kar umownych, o ktorych mowa w ust. 1 pkt 1) 1 2) nie moze przekroczy¢ 50%
wartosci okreslonej w § 6 ust. 1 umowy.
Wykonawca wyraza zgode na potracenie kar umownych z przystugujacego mu
wynagrodzenia.
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§9

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do odszkodowania uzupehiajacego, przekraczajacego
wysoko$¢ kar umownych, do wysokos$ci rzeczywiscie poniesionej szkody.

§10

Zmiana postanowien zawartej umowy moze nastgpi¢ wylacznie za zgoda obu stron, wyrazong
w formie pisemnego aneksu pod rygorem niewaznosci.

§11

1. W sprawach nie uregulowanych niniejsza umowa beda mialy zastosowanie: ustawa
Prawo budowlane, ustawa o prawie autorskim i prawach pokrewnych, Kodeks cywilny
1 Kodeks postgpowania cywilnego.

2. Spory powstate na tle realizacji niniejszej umowy podlegaja rozstrzygnieciom sgdow
powszechnych wlasciwych dla siedziby Zamawiajacego.

§12

Umowe sporzadzono w trzech jednobrzmiagcych egzemplarzach, dwa dla Zamawiajacego
1 jeden dla Wykonawcy.

ZAMAWIAJACY: WYKONAWCA:
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(piecz¢¢ Wykonawcy)

Zatacznik nr 3 do zapytania

ofertowego z dnia 22 marca 2016r.

WYKAZ WYKONANYCH DOKUMENTACJI PROJEKTOWYCH

Wykaz wykonanych w ciggu ostatnich 3 lat przed uplywem terminu sktadania ofert, a jezeli
okres prowadzenia dziatalno$ci jest krotszy — w tym okresie, dokumentacji projektowych
spetniajacych warunek, o ktérym mowa w pkt. 8 zapytania ofertowego.

L.p. Przedmiot i zakres dokumentacji Nazwa Inwestora Termin realizacji
projektowej zamdwienia
(szczegolowy opis potwierdzajgcy wymagania _ .
okreslone w pkt. 8 zapytania ofertowego; w tym (c od'd{ua - ‘{0 dnia)
podanie powierzchni) (dzien/miesigc/rok)
1.
2.

Prawdziwos¢ powyzszego oswiadczenia potwierdzam wlasnorecznym podpisem swiadomy/a
odpowiedzialnosci karnej w trybie art. 233 i art. 297 kodeksu karnego.

Zalacznik:
Dowody czy dokumentacje projektowe wymienione w wykazie zostaty wykonane w sposob nalezyty.

12
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1. LOKALIZACJA 1 PRZEZNACZENIE OBIEKTU ORAZ CEL I ZAKRES

OPRACOWANIA.

Przedmiotem projektu jest modernizacja warsztatow szkolnych w Zespole Szkot

Gastronomiczno Hotelarskich im. Janka Bytnara ,,Rudego” w Kaliszu przy
ul. Wodnej 11 - 13.

2. PODSTAWA OPRACOWANIA

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.
2.7.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia

(Dz. U. 22015 r. poz. 584)

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 parlamentu europejskiego i rady z dnia 28 stycznia
2002 r. ustanawiajace ogodlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace
Europejski Urzad ds. bezpieczenstwa zywnoS$ci oraz ustanawiajace procedury w zakresie
bezpieczenstwa Zywnosci.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 parlamentu europejskiego i rady z dnia 29 kwietnia
2004r. w sprawie higieny srodkow spozywczych. (Dz. Urz. L 139/1 z p6zn.zm.).
Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 parlamentu europejskiego i rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. ustanawiajace szczeg6lne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzgcego (Dz.Urz.L 191/55 z p6zn.m).

Uzgodnienia programowo-funkcjonalne z projektantem.

Zlecenie inwestora

Uzgodnienia z inwestorem.

3. DANE OGOLNE.

Przedmiotem niniejszego opracowania jest projekt technologiczny bloku zywienia o

tacznej powierzchni uzytkowej 273,16 m?. Wszystkie pomieszczenia zlokalizowane zostang
w poziomie przyziemia budynku. W bloku zywieniowym produkowane be¢da $niadania,
obiady, przekaski zimne i ciepte, desery i ciasta.

Projekt okresla ogdlne zatozenia organizacyjne i technologiczne bloku Zywieniowego i

wewngtrzne powigzania funkcjonalne oraz niezbedne wyposazenie technologiczne.



4. ZAKRES OPRACOWANIA.

Zakresem niniejszego opracowania jest:

okreslenie uktadu funkcjonalnego pomieszczen,

e rozmieszczenie urzadzen technologicznych i dobdr,
e opracowanie opisu do projektu,

e opracowanie wytycznych branzowych,

e dobdr wyposazenia technologicznego.

5. PROGRAM UZYTKOWY OBIEKTU BUDOWLANEGO

Zestawienie powierzchni uzytkowej pomieszczen wchodzacych w sktad warsztatow
szkolnych znajduje si¢ na rysunku stanowiagcym zatacznik nr 1 do projektu technologicznego.

6. ZALOZENIA ORGANIZACYJNE.

W bloku zywieniowym wydzielone zostang nastepujace funkcje:

- magazynowa (szafki i lady chtodnicze),
- produkcyjna (wlaczajac zmywanie),

- ekspedycja,

- konsumpcyjna

- socjalna.

Pomieszczenia oraz urzadzenia powinny by¢ tak usytuowane, aby zachowac ciag
produkcji zapobiegajacy krzyzowaniu si¢ drog surowcow i1 gotowych produktow.

Nalezy  przestrzega¢ rozdzielnego magazynowania lub przechowywania  niektorych
artykulow spozywczych, jak: produkty mrozone, produkty suche, owoce.

Niedozwolone jest przechowywanie surowych artykutow spozywczych z produktami
suchymi. Pomieszczenia oraz urzadzenia powinny by¢ tak usytuowane, aby zachowaé ciag
gotowymi lub potproduktami, zwlaszcza z takimi, ktéore moga oddzialywa¢ na siebie
powodujac zmiany smaku lub zapachu.

Wszystkie powierzchnie maszyn, urzadzen oraz naczyn i opakowan kontaktujacych
si¢ z zywnoscig powinny by¢ wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Elementy maszyn stykajace si¢ z zywnos$cig jak rowniez powierzchnie robocze (blaty, stoty,
lady) powinny by¢ wykonane z materialu trwatego, gtadkiego do utrzymania w czystosci oraz
z materiatu odpornego na dziatanie srodkow dezynfekcyjnych.

Pomieszczenia oraz urzadzenia powinny by¢ tak usytuowane, aby zachowaé ciag
produkcji zapobiegajacy krzyzowaniu si¢ drog surowcoOw i gotowych produktow.



Wszystkie produkty przechowywane beda w szafkach 1 szafach chlodniczych oraz
mrozniczych.
Dostawa towaru odbywac¢ sie bedzie przed uruchomieniem produkcji.

Czes¢ produkceyjna.
W sktad czesci produkcyjnej w chodza nastepujace stanowiska:

- w obieralni wydzielone zostang nastepujace stanowiska:
- stanowisko myecia i dezynfekcji jaj (wraz z lodowka na jaja oraz
naswietlaczem UV)
- stanowisko obrobki wstepnej warzyw

- w kuchni wydzielone zostana:
- stanowisko migsne
- Stanowisko rybne
- Stanowisko warzywne
- Stanowisko maczne
- Stanowisko obrobki cieplne;j

- Stanowisko wydawcze

- zmywalnia naczyn stolowych
(zmywarka podblatowa, stot roboczy ze zlewem 2-komorowym, szafa
przelotowa).

- w deserowni odbywac¢ si¢ bedzie przygotowywanie deserow oraz dekoracja
ciast

- w Sali dydaktycznej odbywac si¢ bedzie czgs¢ teoretyczna zajed

Przy kazdej umywalce powinny si¢ znajdowac reczniki jednorazowego uzytku
lub suszarki do rak oraz pojemniki na mydio w ptynie.
Pomieszczenia socjalne.

Na terenie warsztatow zostanga wydzielone pomieszczenia sanitarne i socjalne dla
personelu.



Do przechowywania sprzgtu porzadkowego i1 srodkow do mycia i dezynfekc;ji
zostanie przewidziane pomieszczenie porzadkowe wyposazone w  brodzik
zamontowany na wysokosci do 50 cm.

W celu zapewnienia wysokiej estetyki i higieny wnetrz nalezy zastosowac
odpowiednie materiaty, wyktadziny, ptytki itp.

7. PRZEWIDYWANY PROGRAM PRACY

Przewiduje si¢ wydawanie asortymentu :
$niadania

obiady

przekaski ciepte

przekaski zmine

desery

owoce

napoje ciepte

napoje zimne

8. ORGANIZACJA PRACY I POZIOM ZATRUDNIENIA.
Praca w warsztatach rozpoczyna si¢ o godzinie 7:00 — 15:00

Przewiduje si¢ zatrudnienie 4 osob systemie 2 - zmianowym.
Maksymalna ilo$¢ ucznidéw na zmianie wynosi 15 0sob.

Dla pracownikéw nalezy wydzieli¢ pomieszczenie socjalne sktadajace si¢ z szatni
1 wezta sanitarnego. Szatnia powinna by¢ wyposazona w szafki dwudzielne.

9. WARUNKI  WYNIKAJACE Z OBOWIAZUJACYCH PRZEPISOW
SANITARNYCH I BUDOWLANYCH.

Warunki ogélno — techniczne.
9.1.Posadzki.

Materiaty uzyte do wykonania podtog powinny by¢ nieprzepuszczalne, nienasigkliwe,
zmywalne 1 nietoksyczne. Podlogi musza by¢ utrzymane w dobrym stanie, tatwe do

czyszczenia 1 dezynfekcji oraz tak wykonane aby umozliwi¢ odpowiedni odptyw wody z ich
powierzchni.



9.2. Sciany.

Materiaty uzyte do wykonania $cian powinny by¢ nieprzepuszczalne, nienasigkliwe,
zmywalne i nietoksyczne. Sciany powinny mie¢ gtadkie powierzchnie, tatwe do czyszczenia
1 dezynfekcji. Np. S$ciany w przygotowalni, zmywalni naczyn stolowych, bufecie
1 w pomieszczeniach sanitarno-higienicznych powinny by¢ do wysokosci 2,0 m wykonczone
ptytkami zmywalnymi. Sciany powyzej glazury powinny byé gladkie bez uszkodzen
1 szczelin, zabezpieczone przed kondensacja pary oraz wzrostem plesni. Polaczenie migdzy
$ciang 1 podtoga we wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢ wykonane
w sposoOb bezszczelinowy, umozliwiajacy jego mycie 1 dezynfekcje.

9.3. Sufity.

Sufity i zamocowane w gorze elementy musza by¢ wykonane w taki sposob, aby
zapobiega¢ gromadzeniu si¢ brudu i ogranicza¢ kondensacj¢ pary oraz wzrost niepozadanych
plesni.

9.4. Okna.

Wszystkie okna musza mie¢ konstrukcj¢ zapobiegajaca gromadzeniu si¢ brudu oraz
umozliwiajaca state wietrzenie pomieszczen przez gorne skrzydla. Okna powinny by¢
wyposazone w tatwo dajace si¢ zdjac¢ do czyszczenia siatki ochronne przeciw insektom.

9.5. Drzwi.

Drzwi do pomieszczen produkcyjnych lub do innych pomieszczen musza by¢ tatwe
do czyszczenia oraz do dezynfekcji. W pomieszczeniach produkcyjnych nalezy zastosowac
drzwi gtadkie o nienasigkliwych powierzchniach.

Wytyczne do projektowania
Instalacje.

Przewody instalacji wodnej, kanalizacyjnej, i innych instalacji wewnetrznych oraz
grzejniki powinny by¢ gladkie, szczelne. Instalacje powinny by¢ prowadzone pod tynkiem lub
zabezpieczone ostonami.

9.6. Wentylacja.

Wentylacja w pomieszczeniach powinna by¢ grawitacyjna lub mechaniczna, zgodna
z wymaganiami bezpieczenstwa i higieny pracy.
W pomieszczeniach pracy powinna by¢ zapewniona wymiana powietrza wynikajgca z potrzeb
uzytkowych i funkcji tych pomieszczen, bilansu ciepta 1 wilgotno$ci tych pomieszczen oraz
zanieczyszczen statych i gazowych.

[lo$¢ wymian powietrza na godzin¢ nie powinna by¢ jednak mniejsza niz:

- zmywalnia naczyn stotowych, - 5-10 wym./h
- kuchnia - 15-20 wym/h
- przygotowalnia - 8 -10 wym./h
- pom. wc - 3-5 wym./h



W pomieszczeniu socjalnym 1 sanitarnym dla personelu wykona¢ wentylacje
grawitacyjng z zainstalowanymi wentylatorami elektrycznymi wspomagajacymi ciag
grawitacyjny, w kabinach wc zainstalowa¢ wentylatory wyciggowe elektr. wiaczane
automatycznie przy zapalaniu $wiatta w wentylacje wywiewna. W dolnej czesci skrzydet
drzwi obsadzi¢ kratki o przekroju min. 0,022 m?.

Otwory wentylacyjne powinny mie¢ ostony z materiatu nie podlegajacemu korozji,
o konstrukcji tatwej do zdjecia 1 mycia. Pomieszczenia o réznym poziomie wymagan
sanitarnych nie mogg by¢ taczone we wspolny uktad wentylacyjny. Temperatura i wilgotno$¢
w pomieszczeniach powinna by¢ dostosowane do wykonywanych w nich czynnosci
i odpowiada¢ wymaganiom bezpieczenstwa i higieny pracy.

9.7. Zapotrzebowanie wody.

Jakos¢ wody do celow spozywczych musi odpowiada¢ wymaganiom okreslonym
w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 19 kwietnia 2002r. w sprawie wymagan
dotyczacych jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi, potwierdzonej aktualnym
wynikiem wody .

Orientacyjne zuzycie wody na cele produkcyjne:

Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne — 30 1.
Przyjeto 30 1 na 1 osobe zywieniowa, w tym 55% woda ciepta 45°C.

Zapotrzebowanie wody na cele porzadkowe:
Zapotrzebowanie wody na umycie 1 m? powierzchni — 2 1.

Scieki technologiczne:
los¢ Sciekdw technologicznych - zaktada sie¢, Zze stanowi¢ one beda 90% ilosci
zuzytej wody.

e Wszystkie baterie umywalkowe 1 zlewozmywakowe zasili¢ cieptg 1 zimng
woda,

e Przy zlewozmywakach zastosowac baterie z ruchoma wylewka.

e Przy umywalkach i innych urzadzeniach sanitarnych zamontowaé¢ dozowniki
do mydta, recznikow papierowych, papieru toaletowego itp.

e W pomieszczeniu porzagdkowym zamontowac zlew jednokomorowy lub
brodzik na wys. do 0,5 m od podtogi.

e Kanalizacyjne wpusty podlogowe powinny by¢ zabezpieczone kratkami
1 posiada¢ zamknigcia syfonami oraz tatwe do czyszczenia osadniki.

e W obrebie budynku wewnetrzne instalacje kanalizacji  sanitarnej
odprowadzajace $cieki z pomieszczen sanitarnych i socjalnych nie moga by¢
podiaczone do wewnetrznej instalacji  kanalizacji  technologicznej
odprowadzajacej Scieki produkcyjne.

e Koncowe odcinki przewodow kanalizacyjnych musza by¢ wyposazone
w odpowiednie zabezpieczenia zapobiegajace przenikaniu gryzoni przez
system kanalizacyjny do wnetrza budynkow.

7



e Wszelkie instalacje powinny by¢ obudowane badz zabezpieczone ostonami lub
w bruzdach (pod tynkiem).

9.8. Wytyczne instalacji elektrycznej.

e Zaprojektowac oswietlenie zgodnie Polskimi Normami.

e Kazde pomieszczenie, w ktérych odbywa si¢ produkcja na statych
stanowiskach pracy ( poza magazynem) powinno mie¢ o$wietlenie naturalne
1 sztuczne. Powinno ono odpowiada¢ wymaganiom bezpieczenstwa i higieny
pracy.

e Punkty o$wietlenia elektrycznego powinny mie¢ nietlukgce ostony, chronigce
zywno$¢ przed odpryskami szkla w razie stluczenia oraz mie¢ konstrukcje
umozliwiajgca tatwe ich czyszczenie.

e Punkty $wietlne powinny zapewni¢ prawidlowe os$wietlenie przy kazdym
stanowisku pracy. Swiatlo nie powinno zmieniaé barw, a jego natezenie
powinno by¢ adekwatne do funkcji i higieny pracy

e punktow Swietlnych nie sytuowac bezposrednio nad ciggami produkcyjnymi,

e 7zasilanie doprowadzi¢ do urzadzen zgodnie z ich rozmieszczeniem-sprawdzié
sposob podigczenia urzadzen u producenta.

9.8. Wytyczne instalacji gazowej.

Instalacja gazowa powinna by¢ doprowadzona zgodnie z PN.
Instalacja gazowa powinna by¢ wyposazona w zawor bezpieczenstwa umozliwiajacy
natychmiastowe odcigcie gazu.

9.10. Odpady.

Przewiduje si¢ usytuowanie odrebnych pojemnikéw stuzacych do gromadzenia
czasowego odpaddéw statych. Pojemniki te muszg by¢ wilasciwie wykonane, utrzymane
w dobrym stanie, tatwe do czyszczenia oraz do dezynfekcji. W obiekcie musza by¢
zapewnione wilasciwe warunku do usuwania i magazynowania odpadéw. Odpady kat. 3
(thuszcze 1 odpady pokonsumpcyjne) gromadzone sa w odpowiednio wyznaczonych
pojemnikach i wywozone przez specjalistyczng firme.
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MAGAZYN WARZYW
1 |reGat 900 | 500 |1800 000 000
OBIERALNIA WARZYW
OBIERACZKA DO
2 |ZEMNIAKOW Z o0 | oss | 055 |400| z | 70
SEPARATOREM OBIERZYN
3 |BASEN 2 - KOMOROWY 1200 | 700 | 850 000 000 zc | 50
4 |70k ZPOEKA 1300 | 700 | 850 000 000
5 |UMYWALKA 400 | 400 | 150 000 000 2¢ | 50
6 |LODOWKA NA JAJA 500 | 600 | 850 000 | 020 | 030 |230
7 _|STERYLIZATOR DO JAJ 000 | 040 | 040 | 230
MAG. PROD. SUCHYCH
8 |REGAL 1100 | 600 | 1800 000 000
MAGAZYN SPOZYWCZY
SZAFA CHEODNICZA 1
° |NERDZEWNA 000 | 030 | 150 | 230
70 |SZAFA MROZNICZA oo | o4 | 136 |230
" |REGAL 1300 | 600 [1800 000 000
12 (S5 Fa MAGAZYNOWA 800 | 600 |1800 000 000
DESEROWNIA
13 | UMYWALKA 400 | 400 | 150 000 000 2¢ | 50
14 |STOL ZE ZLEWEM 600 | 600 | 850 000 000 zc | 50
15 |sT0E 900 | 600 | 850 000 000
16 |sT0r Z POLKA 1900 | 600 | 850 000 0,00
STOL Z SZUFLADAMI |
- 0.00
17 |oorka 1400 | 600 | 850 0,00
18 |STor Z SZAFKA 1600 | 600 | 850 000 0,00
19 |sT0r Z POLKA 1300 | 600 | 850 000 0,00
20 | UMYWALKA 400 | 400 | 150 000 0,00 2¢ | 50
21 |sTor ZPoEKa 1500 | 700 | 850 000 0,00
22 |g1é 7 SZUFLADAMI 800 | 700 | 850 000 000
STOE ZE ZLEWEM 2-
0.00
23 | OMOROWYM 1200 | 700 | 850 0,00 2¢ | 50
24 |STOL 7 POLKA 1400 | 700 | 850 000 000
25 |STOL 7 SZAFKA 1500 | 700 | 850 000 000
26 |76 7 SZUFLADAMI 800 | 700 | 850 000 000
27 | 7o ZPoEKA 800 | 700 | 850 000 000
28 |STOL CENTRALNY ZPOLKA | 1900 | 700 | 850 000 000
29 |STOL Z POLKA 1900 | 700 | 850 000 000
30 |76 7 SZUFLADAMI 2000 | 700 | 850 000 000
31 [KLOC MASARSKI 500 | 500 | 850 000 0,00
32 | ASEN 2-KOMOROWY 1500 | 700 | 850 000 000 2¢ | 50
33 |REGAL OCIEKOWY 1300 | 700 | 850 000 000
34 |sTOk ZE ZLEWEM 600 | 700 | 850 000 000 zc | 50
35 |STOL Z SZAFKA 900 | 700 | 850 000 000
36 |STOL Z POLKA 1000 | 700 | 850 000 000
37 |sTor ZPOLKA 1700 | 700 | 850 000 000
38 |sTOL ZPOLKA 1700 | 700 | 850 000 0,00
OKAP CENTRALNY
0.00
39 \WYCIAGOWY 4400 |1800| 455 0,00
40 |sTor ZPOLKA 400 | 700 | 850 000 0,00
41 |TABORET GAZOWY 600 | 650 | 400 | 500 | 80 5,00
KUCHNIA GAZOWA 6-
2550 | 250
42 | DAL NIKOWA 1200 | 700 | 850 0,00
KUCHNIA GAZOWA 4- —
43 (B ALNIKOWA 800 | 700 | 850 | 2¢.00 | 24.00 0,00
4 |sTor ZPoLKA 300 | 700 | 850 000 000
PLYTA GRILOWA GEADKO- -
45 | VFLOWANA 700 | 700 | 850 | 11.00 | 100 0,00
FRYTOWNICA -
i ELEKTRYCZNA 400 | 700 | 850 000 | 900 | 900 |400
PIEC KONWEKCYJNO- ) zuz
47 | oAROWY 6 POLKOWY 847 | 747 | 847 ooe | om | 1000 [400| 47| 50
PODSTAWA POD PIEC 847 | 747 | 847 000 000
FILTR DO PIECA 000 0,00
PATELNIA UCHYLNA 800 | 700 | 850 000 | 500 | 600 | 400
000 0,00
POM. PORZADKOWE
48 |3RODZIK 600 | 600 | 500 000 000 zc | 50
SZAFA NA SRODKI
000
49 | CHEMICZNE 1000 | 600 |1800 000
ZMYWALNIA
STGE Z OTWOREM NA
_
50 | SopADY. 1000 | 700 | 850 000 000
STOE ZALADOWCZY DO
_
51 |zmvwaRKI KAPTUROWES | 60 | 760 | 8%0 oo 0.00 ¢ | 50
101 zuz
52 |ZMYWARKA KAPTUROWA 000 | 102 110,12 1 400 | © 7| 50
53 |STOE WYLADOWCZY 800 | 760 | 850 000 000
54 | SZAFA PRZELOTOWA 1100 | 700 |2000 000 000
FILTR DO ZMYWARKI 000 0,00
ROZDZIELNIA
KELNERSKA/MAG.
PORCELANY
55 | S7EA MAGAZYNOWA 1000 | 600 2000 000 000
56 | SZAFA MAGAZYNOWA 700 | 600 |2000 000 000
57 |RecAL 1200 | 500 | 1800 000 000
58 |sTOk ZE ZLEWEM 600 | 600 | 850 000 000 zc | 50
59 | UMYWALKA 400 | 400 | 150 0.00 0,00 2c | 50
Woo taczn| 39,22
RZUT PARTERU
pl E. Leri - Wojtysial
TEMAT MODERNIZACJA WARSZTATOW ul. Wroctawska 30-38
GASTRONOMICZNYCH 62-800 Kalisz
tel 62 501 34 53
Zespot Szkot Gastronomiczno hotelarskich
OBIEKT im. Janka Bytnara Rudego
ADRES: 62-800 Kalisz
Gomoslaska 2
INWESTOR : |Zespof Szkot T
im. _Janka Bytnara Rudego -
BRANZA:
oPRACOWAL ; | Jacek Wojtysiak technologia Kuchni
Skala: 1:100
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_| 20 1 . |0 — o : —l_ _l MAGAZYN WARZYW
| | | N oo 1 |recat 900 | 500 |1800 000 0,00
0 — w N ! | OBIERALNIA WARZYW
| |OBIERACZKA DO
o 2 |ZEMNIAKOW Z oo | 0ss | 055 [400| z | 70
Ji| h 30 cm | SEPARATOREM OBIERZYN
1 1 4;9—9-‘8—4—212% J L | 3 [BASEN 2 - KOMOROWY 1200 | 700 | 850 000 0,00 zc | 50
- 4 |sTor zporka 1300 | 700 | 850 000 0,00
80 | 5 | UMYWALKA 400 | 400 | 150 000 0,00 zc | 50
_ _ 200 130 130 [ 6 [LODOWKA NA JAJA 500 | 600 | 850 00 | 020 | 030 | 230
1.35]magazyn 1.35]obieralnig 500 200 | TR e o
.
14, 3|warzyw 14,3 |warzyw | ¢® PODEJSCIE WODY ZIMNEJ P peon Mkl R e N e
l 33 MAGAZYN SPOZYWCZY
— i . SZAFA CHEODNICZA
=] winda . | & PODEJSCIE WODY CIEPLEJ e e e
—‘ , ’7 | © PODEJSCIE KANALIZACYINE ~ frone e -
12 | SZAFA MAGAZYNOWA 800 | 600 |1800 000 0,00
R s s ) ( ) [ ) 1.28 komur"ka.CJa | DESEROWNIA
13 400 | 400 | 150 000 0,00 zc | 50
18.5 UMYWALKA
S 80 : | 14 | 1o ZE ZLEWEM 600 | 600 | 850 000 0,00 zc | 50
1.34 sala | 15 |gror 900 | 600 | 850 000 000
14 3 dydaktyC rna 200 & l 32 16 |sTOL ZPOLKA 1900 | 600 | 850 0.00 0,00
! ~ y [~ ] 200 4 3 | 17 2$:SZUFLADAM“ 1400 | 600 | 850 000 0,00
I I ] '— | 18 STOE Z SZAFKA 1600 | 600 | 850 0.00 0,00
-— -— -— -— - — — -/ I r | 19 STOL Z POLKA 1300 | 600 | 850 0.00 0,00
_ 80 131 magazyn L_ﬂ 20 | UMYWALKA 400 | 400 | 150 0.00 0,00 zc | 50
DORA METAL DORA METAL DORA METAL DORA METAL [CORA METAL [DORAMETAL [DORAMETAL [DORAMETAL 200 7,4 prod- Such. | 21 STOtZPOtKA 1500 [ 700 | 850 0,00 0,00
8 8 8 | 22 | 768 7 SZUFLADAMI 800 | 700 | 850 000 000
23 ig%toz'foﬁ%"m = 1200 | 700 | 850 000 000 z2¢ | 50
| 24 |grn 7POLKA 1400 | 700 | 850 000 000
| 25 |g7en 7 S7AFKA 1500 | 700 | 850 00 000
— 9 9 1929 9 9 10 10 10 L 26 |16 7 SZUFLADAMI 800 | 700 | 850 00 000
. magazyn - - - - 27 |sren 2ot 800 | 700 | 850 000 000
A X
21’2 —| 28 |STOL CENTRALNY ZPOLKA | 1900 | 700 | 850 oo 000
EI[ . | 20 |srex 7 POLKA 1900 | 700 | 850 00 0,00
o 30 | STt 7 SZUFLADAMI 2000 | 700 | 850 000 0,00
80 1.27 f Q|10 | 31 |KLOC MASARSKI 500 | 500 | 850 o0 0,00
Y~ 5 6 deserOWnla — oN — 32 | BASEN 2-KOMOROWY 1500 | 700 | 850 0.00 0,00 zc | 50
11 1 12 12 200 2
| 33 |ReEAL OCIEKOWY 1300 | 700 | 850 00 0,00
o YT B | 34 |sTor 7E ZLEWEM 600 | 700 | 850 000 0,00 zc | 50
] . Z“ ¢ 125 35 |STOL Z SZAFKA 900 | 700 | 850 0.00 0,00
iz ) o 8 8 0 g‘l 45 | 36 |sTor 7 POLKA 1000 | 700 | 850 000 0,00
] o 8 [ —| N 20 o 8 : | 37 |sror zpoLka 1700 | 700 | 850 000 0,00
} I w N I g I I—O w N I— 38 STOtZPOtKA 1700 [ 700 | 850 0,00 0,00
] h 30 cm 207 | 39 mi%zwwv 4400 [1800| 455 0,00 0,00
#Sﬂ 1 1 I 40 STOtZPOtKA 400 700 | 850 0,00 0,00
—L| o 8 | |47 [TABORET GAZOWY 600 | 650 | 400 | a0 | 50 0,00
| ol | |# gif:::'gNG:ZOWAG’ 1200 | 700 | 880 | 250 | 2850 0,00
T T T T T T i KUCHNIA GAZOWA 4~
O |_ J 43 S ALNKOWA 800 | 700 | 850 | 2600 | 2000 0,00
m | 4 |s70r 7POLKA 300 | 700 | 850 000 0,00
) m 1.22|MAGAZYN 80 | ® ik;T:'{gv(\B’iI;?NAGtADKO 00 | 700 | 850 | 1m0 | oo 000
Z 16,3 ZASOB()W 200 46 ET;;?&"Q%A 400 | 700 | 850 000 | 900 [ 900 |400
1 vl = | TEESOI\(/&%VE&:&%% 847 | 747 | 847 oo | 1o | 10,00 | 400 | 4| 50
|— | PODSTAWA POD PIEC 847 | 4T | 84T 000 000
‘B 202.5 L FILTR DO PIECA o0 0,00
60 | PATELNIA UCHYLNA 800 | 700 | 850 00 | 500 | 6,00 | 400
0.00 0,00
POM. PORZADKOWE
= | 48 |gropzIK 600 | 600 | 500 000 0,00 zc | 50
| 49 iﬁ’;ﬁc’ﬁw:mm 1000 | 600 |1800 000 0,00
1.26| kuchnia L = ER o _| ZMYWALNIA
. <] |' 8 ‘ 8 r 8 ‘ 8 -] - | 50 EBOP;ESMOREM NA 1000 | 700 | 850 000 0,00
i 4.1 o 2 7] [—— | [P e [l len| o] [on] |
) N I-I 13.5 agazy 52 | ZMYWARKA KAPTUROWA 000 | 1012 110,12 | 400 Z’:Z 50
! N O | 53 | STOr WYEADOWCZY 800 | 760 | 850 00 0,00
54 1100 | 700 |2000 00 0,00
1.23 ML SZAFA PRZELOTOWA
. ] | FILTR DO ZMYWARKI 000 0,00
461.5 " 400 n 310 y 1265 36 RODZELNA
3 3
A ™ | PORCELANY
| | | | | | g | g 7 g | 55 |S7FA MAGAZYNOWA 1000 | 600 |2000 00 0,00
— 56 |S7AFA MAGAZYNOWA 700 | 600 |2000 00 0,00
! | | 57 |recar 1200 | 500 [1800 00 0,00
58 |sTor 7 7L EWEM 600 | 600 | 850 000 0,00 zc | 50
—— | 59 | JMYWALKA 400 | 400 | 150 000 0,00 zc | 50
j | Wos Laczn| 39,22
|
1.20 klomunikacja % [120[rozdzielnia |55 |
24,5 24 5|kelnerska L | |
80 |
200
o o |
— O|O O‘O M
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1.21| Pomieszczenie 1.19|magazyn |
14,7 socjalne 8,9 |porcelany L |
57 |
] |
|
| RZUT PARTERU
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1 (I a1 1 1 7 7 7 7 1 | GASTRONOMICZNYCH ) ,66225%‘;03’;35"21
e
22 4 1298 $38 438 ok 290 bk P e v
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) 1336 . 817 12 \,25 e et
1 1 1 im._Janka Bytnara Rudego
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Wymiar [mm] Gaz (W] Moc [kW] [Odph
L.p. Nazwa
dt. gl. | wys. V1 | ¢ uzl ON
MAGAZYN WARZYW
1 |recat 900 | 500 |1800 000 000
OBIERALNIA WARZYW
OBIERACZKA DO
2 |ZEMNIAKOW Z 000 | 0ss | 055 |a00| z | 70
SEPARATOREM OBIERZYN
° |BASEN 2 - KOMOROWY 1200 | 700 | 850 000 000 zc | 80
4 |sTor ZPOLKA 1300 | 700 | 850 000 0,00
5 |UMYWALKA 400 | 400 | 150 0.00 0,00 2¢ | 50
6 _|[LODOWKA NA JAJA 600_| 600 | 850 o0 | a0 | 030 |230
7 _|STERYLIZATOR DO JAJ Tor | 540 | 040 | 230
MAG. PROD. SUCHYCH
8 |Recat 1100 | 600 | 1800 000 0,00
MAGAZYN SPOZYWCZY
F
10 _|SZAFA MROZNICZA oo | 045 | 135 | 230
11 |RecAt. 1300 | 600 | 1800 000 0,00
12 |S7AFA MAGAZYNOWA 800 | 600 |1800 0.00 000
DESEROWNIA
13 | UMYWALKA 400 | 400 | 150 0.00 0,00 2¢ | 50
14 |STOL ZE ZLEWEM 600 | 600 | 850 0,00 0,00 2¢ | 50
15 |sTOn 900 | 600 | 850 0.00 0,00
16 |sTor ZPOLKA 1900 | 600 | 850 000 000
17 ggﬁi SZUFLADAMIT 1400 | 600 | 850 000 000
18 |STor 7 SZAFKA 1600 | 600 | 850 000 000
19 |STOL Z POLKA 1300 | 600 | 850 000 0,00
20 | UMYWALKA 400 | 400 | 150 000 0,00 2¢ | 50
21 |16 Z POLKA 1500 | 700 | 850 000 0,00
22 |STOE 7 SZUFLADAMI 800 | 700 | 850 000 000
STOE ZE ZLEWEM 2-
23 | KOMOROWYM 1200 | 700 | 850 000 0,00 2¢ | 50
24 |16 Z POLKA 1400 | 700 | 850 000 0,00
25 |STOL Z SZAFKA 1500 | 700 | 850 000 0,00
26 |STOL Z SZUFLADAMI 800 | 700 | 850 000 0,00
27 |STOL Z POLKA 800 | 700 | 850 0.00 0,00
28 |STOL CENTRALNY Z POEKA | 1500 | 700 | 850 000 000
2 |STOL Z POLKA 1900 | 700 | 850 000 0,00
30 |STOE Z SZUFLADAMI 2000 (700 | 850 000 0,00
31 |KLOC MASARSKI 500 | 500 | 850 0.00 0,00
32 |BASEN 2-KOMOROWY 1500 | 700 | 850 0.00 0,00 2¢ | 50
33 |REGAL OCIEKOWY 1300 | 700 | 850 000 0,00
34 |5TOL ZE ZLEWEM 600 | 700 | 850 0.00 0,00 zc | 50
35 |STOL Z SZAFKA 900 | 700 | 850 0,00 0,00
36 |TOr Z POLKA 1000 | 700 | 850 000 0,00
37 |sTOr ZPOLKA 1700 | 700 | 850 000 0,00
38 |STOr Z POLKA 1700 | 700 | 850 000 000
OKAP CENTRALNY
5 0,00
39 WYCIAGOWY 4400 |1800| 455 0,00
40 |sTOL Z POLKA 400 | 700 | 850 0.00 0,00
41 |TABORET GAZOWY 600 | 650 | 400 | a0 | 100 0,00
KUCHNIA GAZOWA 6 - I
42 | oA NIKOWA 1200 | 700 | 850 | 2850 | 2850 0,00
43 gifﬁlﬁmZOWA 4- 800 | 700 | 850 | 2400 | 2400 0,00
44 |STOL Z POLKA 300 | 700 | 850 0.00 0,00
PLYTA GRILOWA GEADKO-
45 | RYFLOWANA 700 | 700 | 850 | 1100 | 1100 000
FRYTOWNICA —
48 | ELEKTRYCZNA 400 | 700 | 850 000 | 900 | 900 |400
PIEC KONWEKCYJNO- zuz
47 | AROWY 6 POLKOWY 847 | 747 | 847 oon | 1000 | 10,00 | 400 | 27| 50
PODSTAWA POD PIEC 847 | 747 | 847 0.0 000
FILTR DO PIECA 000 000
PATELNIA UCHYLNA 800 | 700 | 850 oo | 500 | 6,00 | 400
o0 000
POM. PORZADKOWE
48 |BRODZIK 600 | 600 | 500 000 0,00 zc | 80
SZAFA NA SRODKI
49 | CHEMICZNE 1000 | 600 | 1800 000 0,00
ZMYWALNIA
STOL Z OTWOREM NA
50 |SppADY 1000 | 700 | 850 000 0,00
STOE ZALADOWCZY DO
51 |zuvwaRKI KAPTUROWES | 60 | 760 | 8%0 oo 0,00 zc | 50
101 zuz
52 |zMYWARKA KAPTUROWA 000 | 102 110,12 1 400 | ©7| 50
53 |STGL WYLADOWCZY 800 | 760 | 850 0.00 0,00
84 |evara PRZELOTOWA 1100 | 700 {2000 0.00 0,00
FILTR DO ZMYWARKI 0.00 0,00
ROZDZIELNIA
KELNERSKA/MAG.
PORCELANY
55 [S7EA MAGAZYNOWA 1000 | 600 |2000 000 0,00
56 |s7ara MAGAZYNOWA 700 | 600 |2000 0.00 0,00
57 |REGAL 1200 | 500 | 1800 000 000
58 |sTéL ZE ZLEWEM 600 | 600 | 850 0.00 0,00 2c | 50
59 | UMYWALKA 400 | 400 | 150 0.00 0,00 2¢ | 50
Moo taczn| 39,22
[RZUT PARTERU
.pl E. Lei - Wojtysial
TEMAT MODERNIZACJA WARSZTATOW ul. Wroctawska 30-38
GASTRONOMICZNYCH 62-800 Kalisz
tel 62 501 34 53
Zespot Szkot Gastronomiczno hotelarskich
OBIEKT im.Janka Bytnara Rudego
ADRES: 62-800 Kalisz
Gomoslgska 2
INWESTOR : |Zespof Szkot T
im._Janka Bytnara Rudego "
BRANZA:

OPRACOWAL.

Jacek Wojtysiak

technologia Kuchni

Skala: 1:100
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	FORMULARZ OFERTY

	                                                                                  Opracował : Jacek Wojtysiak

	1. LOKALIZACJA I PRZEZNACZENIE OBIEKTU ORAZ CEL I ZAKRES�       OPRACOWANIA.

	2.1. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia

	2.2. Rozporządzenie (WE) nr 178/2002 parlamentu europejskiego i rady z dnia 28 stycznia 
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	8. ORGANIZACJA PRACY I POZIOM ZATRUDNIENIA.

		Praca w warsztatach rozpoczyna się o godzinie 7:00 – 15:00 

		Przewiduje się zatrudnienie  4 osób systemie 2 - zmianowym.

	            Maksymalna ilość uczniów na zmianie wynosi 15 osób.

	    	 Dla pracowników należy wydzielić pomieszczenie socjalne składające się z szatni   �i węzła sanitarnego. Szatnia powinna być wyposażona w szafki dwudzielne. 
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	9.2. Ściany.

	9.4. Okna.

	9.5. Drzwi.

	Wentylacja w pomieszczeniach powinna być grawitacyjna lub mechaniczna, zgodna �z wymaganiami bezpieczeństwa i higieny pracy.
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