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1. НАИМЕНОВАНИЕ РАБОТ

Разработка проектной, рабочей и сметной документации по реконструкции столовой  Производственной базы "Калошино"  ОАО "НИКИЭТ" по адресу: г. Москва, 2-ой Иртышский проезд, д.5
1.1  Заказчик: ОАО «НИКИЭТ».

1.2  Исполнитель: выбирается на основании конкурса. 

2. ЦЕЛЬ ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТ

Целью является разработка и согласование в соответствующих органах контроля  проектной, рабочей и сметной документации для обеспечения работников производственного объекта питанием.

3. ТРЕБОВАНИЯ И ХАРАКТЕРИСТИКА СТОЛОВОЙ

3.1 Размещение столовой

Столовая  Производственной базы "Калошино"   ОАО «НИКИЭТ» размещается: 

· в помещениях первого  этажа корпуса «В» на о территории Производственной базы "Калошино" в осях Б/1 - 5  и  Г/1 - 5  ОАО «НИКИЭТ». 

Первый этаж СКЛАДСКИЕ ПОМЕЩЕНИЯ общая  площадь составляет 115м2

· в помещениях второго  этажа корпуса №1 на о территории Производственной базы "Калошино" в осях В/1 - 5  и  Г/1 - 5  ОАО «НИКИЭТ». 

Общая площадь столовой ориентировочно составляет 540 м2.   

Второй этаж  ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ  ЦЕХА составляет 425 м2

3.2. Технология столовой

	№№


	Перечень основных

требований
	Содержание

	1
	2
	3

	5.
	 Тип, категория предприятия
	 Предприятия общественного питания закрытого типа 



	6.
	 Мощность проектируемого объекта
	 Столовая на 60 посадочных мест (уточняется при проектировании)


	7.
	 Организация снабжения

 проектируемого предприятия
	Столовая   работает на сырье, полуфабрикатах собственного  производства, так и на полуфабрикатах, полученных от промышленности.



	8.
	 Режим работы
	 С 11-30 до 14-30  



	9.
	 Ассортимент
	 Свободный выбор блюд с учетом одного вида комплекса.



	10.
	 Форма обслуживания и оплата


	 Через линию раздачи самообслуживания.

 Оплата через стол кассира, наличный расчет.



	11.
	 Состав и площади помещений
	 Состав и площади помещений принять в 

 соответствии с требованиями нормативных 

 документов:

 «Постановление от 16 февраля 2008 г. №87 «О составе разделов проектной документации

и требованиях к их содержанию» (в ред. Постановлений Правительства РФ от 18.05.2009 №427, от 21.12.2009 №1044, от 13.04.2010 №235,

от 07.12.2010 №1006, от 15.02.2011 №73)».

СНиП 31-06-2009 «Общественные здания и 

 сооружения»

 СНиП 2.09.04-87* «Административные и бытовые здания»

  МГСН 4.14-98 «Предприятия общественного 

 питания»  

СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-

 эпидемиологические требования к организации

 общественного питания, изготовлению и 

 оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

 продовольственного сырья»

 СанПиН 42-123-5777-91 «Санитарные правила для предприятий общественного питания»

 Пособие к СНиП 2.08.02-89 «Проектирование предприятий общественного питания»



	12.
	 Требования к транспортно-

 погрузочной зоне
	 Предусмотреть дебаркадер с рампой на 1 машино-

 место для столовой. Накрыть навесом.

	13.
	 Требования к вертикальным связям

 между этажами
	- внутренней служебной лестницей 

- грузовым лифтом Q = не менее 500 кг. с сопровождением

- малым грузовым лифтом Q=100 кг (для отходов)

	14.
	 Основные технологические решения
	 Столовая

Объемно-планировочное решение данного 

 предприятия  выполнить таким образом, чтобы исключить пересечение «чистых» и «грязных» потоков, сырья, готовой  продукции, пищевых отходов, чистой и грязной посуды

- организовать складскую зону с блоком охлаждаемых средне-низкотемпературных камер, (работающих от центральной холодильной машины или потолочных агрегатов), кладовой овощей, кладовой сухих продуктов, напитков

- запроектировать все необходимые заготовочные цеха: мясо-рыбный, первичная обработка овощей, овощной, мучной, помещение обработки яиц

- запланировать необходимые доготовочные цеха: горячий, холодный.

- организовать мытье посуды многоразового пользования. 

- организация сбора и вывоза пищевых отходов

- для обслуживающего персонала запроектировать служебный вход, гардеробы с душем раздельные, санузлы

- запроектировать административные помещения: кабинет директора, бухгалтерия

- для уборки помещений предусмотреть кладовые и моечные уборочного инвентаря на всех этажах.

Для посетителей.

- запроектировать обеденный зал на 60 п.мест

- запроектировать совместно вход для посетителей и служебный вход для администрации столовой 

- организовать в вестибюле гардероб для посетителей, санузлы для посетителей.

Состав, размещение и площади выше перечисленных помещений уточнить при дальнейшем проектировании. 

	
	
	

	15.
	 Требования к технологическому и 

 инженерному  оборудованию
	 Предусмотреть современное 

 высокотехнологичное оборудование, компактное, устанавливаемое без зазоров и расстояний от стен.

	16.
	 Требования к инженерному 

 обеспечению
	 Обеспечить столовую городскими сетями центрального водоснабжения холодного и горячего, канализации, электроснабжения, системой приточно-вытяжной вентиляции.


4. ТРЕБОВАНИЯ К АРХИТЕКТУРНО-СТРОИТЕЛЬНЫМ РЕШЕНИЯМ
При проектировании архитектурно строительных решений учитывать имеющиеся планировки и требования по технолигии столовой
При проектировании необходимо предусмотреть:

- для производственных помещений: отделку стен на высоту не менее 1,7 м облицовочной плиткой или другими материалами, выдерживающими влажную уборку и дезинфекцию, полы - из ударопрочных материалов, исключающих скольжение с устройством уклонов к сливным трапам;

 - для складских помещений: отделку стен – влагостойкими красками для внутренней отделки, полы – из влагостойких материалов повышенной механической прочности (ударопрочные) с заделкой сопряжений строительных конструкций мелкоячеистой металлической сеткой, стальным листом или цементно-песчаным раствором  с длинной металлической стружкой; 

- отделка обеденного помещения (зала) должна быть стойкой к санитарной обработке и дезинфекции.

Полы по путям загрузки сырья и продуктов питания в складских и производственных помещениях не должны иметь порогов.

Полы, ограждающие конструкции помещений и вентиляционные короба, должны быть защищены от проникновения грызунов. Должна быть предусмотрена гидроизоляция в полах помещений с мокрыми процессами и там, где требуется установка трапов, т.е. в производственных помещениях, в санитарных узлах и душевых. Полы в помещениях с мокрыми процессами должны иметь уклон к трапам не менее 1%. Отметка пола в моечных, уборных и. душевых должна быть на 2 см ниже отметки пола соседних помещений.

Для внутренней отделки помещений использовать материалы, разрешенные органами и учреждениями госсанэпидслужбы в установленном порядке. 

В производственных помещениях, в помещениях приема и хранения продуктов, площадью до 10 м2 двери предусмотреть шириной не менее 0,9 м, площадью более 10 м2 - не менее 1,2 м; двери для тележек с поддонами следует принимать шириной 1,8 м.

Для крупногабаритного оборудования в стенах помещений предусмотреть монтажные проемы.

Окна и витражи должны быть расчленены на элементы, обеспечивающие их безопасность при периодическом открывании для санитарной обработки
В качестве противопожарных дверей использовать стальные двери имеющие противопожарный сертификат.

В качестве оконных блоков использовать пластиковые или металлические рамы.

Наружная отделка здания остается без изменений. 

Предусмотреть закладные для прокладки  кабелей в полу с использованием пластиковых труб и напольных лючков. 
Окна и витражи должны быть расчленены на элементы, обеспечивающие их безопасность при периодическом открывании для санитарной обработки
Производителей и тип  материалов использовать аналогичные  с архитектурными решениями всей  Производственной базы "Калошино" и согласовать Заказчиком на этапе проектирования. 

Выполнить сметную документацию по разработанной документации. 

5. ТРЕБОВАНИЯ К ИНЖЕНЕРНЫМ СИСТЕМАМ
 Выполнить разработку рабочей документации по инженерным системам, на основании данного технического задания и материалов обследования систем инженерного обеспечения по следующим пунктам:

5.1  Автоматизация  

· Автоматизация и диспетчеризация систем вентиляции

Выполнить проектную и  рабочую документацию по системе автоматизации и диспетчеризации вентиляции на основании данного технического задания, строительных чертежей и нормативных санитарных и технических требований к автоматизации столовой.     

Автоматизация вентиляции должна обеспечивать управление  вентиляцией в автоматическом и ручном режиме. Предусмотреть проектом и выполнить систему автоматическое отключение систем вентиляции и закрытия ОЗК при поступлении сигнала от пожарной сигнализации.

При управлении системой приточной вентиляции необходимо обеспечить условия:

· Поддержание заданной температуры приточного воздуха Тприточ.

· Контроль и поддержание необходимой влажности в помещениях согласно технологии столовой.

· Защиту от превышения температуры обратной воды Тобр., возвращаемой в теплоцентраль. 

· Защиту от замораживания калорифера.

Функциональные возможности автоматизации системы вентиляции

· Прогрев калорифера при запуске системы и в переходных режимах.

· Управление работой вентилятора и воздушного клапана, осуществляющих подачу воздуха.

· Поддержание температуры приточного воздуха.

· Поддержание необходимой влажности в помещениях согласно технологии столовой.

· Защита системы от превышения температуры обратной воды.

· Защита водяного калорифера от замораживания.

· Работа системы в дежурном режиме с выключенным вентилятором и закрытыми жалюзи.

· Управление циркуляционным насосом подачи горячей воды.

· Контроль состояния фильтров.

· Работа в летнем режиме.

      Диспетчеризация должна обеспечивать возможность удаленного контроля и управления системой автоматизации с персонального компьютера при использовании специального программного обеспечения.

      В качестве автоматики проектируемых приточных и вытяжных установок использовать оборудование отечественных и импортных производителей.

      Система автоматизации и диспетчеризации должна интегрироваться с системой автоматизации и диспетчеризации  всей  Производственной базы "Калошино".  
Производителей и тип  оборудования использовать аналогичное  с системой автоматизации и диспетчеризации  всей  Производственной базы "Калошино" и согласовать Заказчиком на этапе проектирования. 

Выполнить сметную документацию по разработанной документации. 

5.2 Силовое электрооборудование 
Выполнить проектную и рабочую документацию по силовому оборудованию на основании данного технического задания, санитарных норм, технологиир столовой и строительных чертежей.  

Электроснабжение запроектировать от существующих сетей.
Предусмотреть подвод силового питания к  электроприемникам на напряжение ~ 380/220B переменного тока частотой 50 Гц.

 В РУ (ГРЩ) низкого ввода в производственном корпусе (оси 24-25/В-Г) в помещении №112 предусмотреть выход на питание  корпуса «В», где расположена столовая. Расчет электрической мощности произвести в учетом потребления всего здания. От данного РУ (ГРЩ)  предусмотреть  прокладку силового кабеля до электрощитовой корпуса «В». В электрощитовой корпуса «В» предусмотреть электрический распределительный шкаф для питания всего корпуса, включая столовую.

Категорию электроснабжения электроприемников здания определить проектом в соответствии с действующими нормами.

По заданиям из соответствующих разделов проекта, предусмотреть технические решения по электроснабжению оборудования, запроектированного в этих разделах. Расстановку дополнительных электрических щитов производить по необходимости в технологический помещениях столовой согласно технологии столовой.
В распределительных щитах предусмотреть установку резервных автоматов, не менее 20% от количества задействованных отходящих линий.
Использовать кабель с индексом не ниже «нгLS».

Производителей и тип  оборудования использовать аналогичное  с системой силового электроснабжения  всей  Производственной базы "Калошино" и согласовать Заказчиком на этапе проектирования. 

Выполнить сметную документацию по разработанной документации. В сметной документации учесть демонтаж старого оборудования и материалов.
5.3  Электроосвещение 

Выполнить проектную и рабочую документацию по электроосвещению на основании данного технического задания, санитарных норм, строительных чертежей и технического обследования.    

В помещениях столовой принять систему общего освещения – рабочее, аварийное и освещение безопасности. Рабочее освещение предусмотреть во всех помещениях.  Эвакуационное – в коридорах и на путях эвакуации, где используется светильники и указатели «Выход» со встроенными аккумуляторными батареями, рассчитанными на время эвакуации персонала в автономном режиме.

Напряжение сети общего освещения ~ 380/220B

Управление освещением всех помещений осуществлять индивидуальными выключателями.

Система электоосвещения должна интегрироваться с системой электроосвещения всей  Производственной базы "Калошино".  
Производителей и тип  оборудования использовать аналогичное  с системой электроосвещения  Производственной базы "Калошино" и согласовать Заказчиком на этапе проектирования. В технологических помещениях столовой использовать специальные светильники согласно санитарным нормам столовой.
Выполнить сметную документацию по разработанной документации. В сметной документации учесть демонтаж старого оборудования и материалов.
5.4 Связь и сигнализация 

Система автоматической пожарной сигнализации и оповещения

Выполнить проектную и рабочую документацию по системе автоматической пожарной сигнализации и оповещения на основании данного технического задания, строительных чертежей и ранее выполненных работ.     

Рабочая документация по Системе автоматической пожарной сигнализации и оповещения должна соответствовать СП 5.13130.2009.

Автоматической пожарной сигнализацией оборудовать все помещения столовой, кроме помещений с мокрыми процессами и венткамеры.

В помещениях установить дымовые или тепловые пожарные извещатели, на путях эвакуации – ручные. При выборе пожарных извещателей учитывать технологию столовой.
Предусмотреть интеграцию с системой пожарной сигнализации Производственной базы "Калошино".  В качестве центрального оборудования использовать оборудование отечественного производителя.

Производителей и тип  оборудования использовать аналогичное  с системой пожарной сигнализации и оповещения  Производственной базы "Калошино" и согласовать Заказчиком на этапе проектирования. 
Выполнить сметную документацию по разработанной документации. 

       СКС и телефонизация

Выполнить проектную и рабочую документацию по СКС  и телефонизации на основании данного технического задания, строительных чертежей и ранее выполненных работ.     

Компьютерную сеть и телефонную сеть выполнить на базе СКС категории 5е. На каждое рабочее с использованием компьютера и кассовые узлы согласно технологии столовой предусмотреть по два кабеля категории 5е. В коммутационном шкафу все кабели завести на патчпанели категории 5е. Предусмотреть требуемое количество патчкордов. Центральное оборудование разместить в 19” шкафу. Активное оборудование не предусматривается. Предусмотреть линию связи к подключению 2 внешних телефонных номеров и 5 кабелей категории 5е для подключения  с компьютерной сети Производственной базы "Калошино".  При необходимости использовать оптоволоконный кабель.    
При прокладке кабельных сетей использовать кабель категории 5е.

Производителей и тип  оборудования использовать аналогичное  с СКС Производственной базы "Калошино" и согласовать Заказчиком на этапе проектирования. 
Выполнить сметную документацию по разработанной документации. 

5.5  Отопление вентиляция и кондиционирование 

Система водяного отопления

Запроектировать новую систему отопления столовой и всего корпуса «В» в целом.
В помещениях использовать смешанную систему отопления. Установка радиаторов и подвод теплого воздуха от системы вентиляции.

Произвести общий (с системой вентиляции) расчет подвода тепла в помещения столовой и остальных помещений корпуса.  
При расчете системы отопления столовой учитывать технологию столовой связанную с большими выделениями тепла. 

В столовой использовать батареи с автоматической и (или) ручной регулировкой циркуляции горячей воды.

В виду единого теплового контура системы отопления помещений корпуса «В», запроектировать замену всей системы отопления корпуса.
Производителей и тип  оборудования использовать аналогичное  с системой отопления Производственной базы "Калошино" и согласовать Заказчиком на этапе проектирования. 
Выполнить сметную документацию по разработанной документации. В сметной документации учесть демонтаж старого оборудования и материалов.
Вентиляция
Для обеспечения нормируемых параметров внутреннего воздуха в помещениях столовой предусмотреть системы приточно-вытяжной вентиляции.

Расстановку регулируемых плафонов системы вентиляции в столовой выполнять с учетом размещения технологического оборудования.

Воздухообмен в помещениях принять для каждой группы помещений в соответствии с их назначениями и требованиями СНиП, санитарный норм и технологии столовой.
Для нагрева приточного воздуха предусмотреть водяные калориферы. Перегретая вода в водяные калориферы поступает от системы теплоснабжения ПК.
В отдельных технологических помещениях, согласно технологии столовой и требованиям санитарных норм, предусмотреть контроль и регулировку влажности воздуха.
Предусмотреть в крупных приточно-вытяжных вентиляционных системах роторные рекуператоры для утилизации тепла.

Вентиляторы, теплообменники, шкафы управления и другое центральное оборудование вентиляционных систем по возможности  располагать в имеющихся венткамерах. В венткамерах предусмотреть место (оставить место) для размещения вентиляционного оборудования остальных помещений корпуса.
Максимально использовать имеющиеся выбросные шахты.

В зонах пересечения противопожарных отсеков и перегородок установить огнезадерживающие клапаны (ОЗК).

Предусмотреть возможность контроля состояния, отключения вентиляторов и закрытие ОЗК при пожаре.

Систему автоматизации и диспетчеризации системы вентиляции рассмотреть в отдельном разделе. 

При необходимости предусмотреть проектом системы противодымной вентиляции (дымоудаление).

Расчетную температуру в помещениях принять согласно санитарных норм для столовой.
Предусмотреть и выполнить автономной систему вытяжной вентиляции с механическим побуждением из помещений санузлов, холодильных камер  и душа.

Приемные и вытяжные каналы в ограждающих конструкциях должны быть закрыты металлическими окрашенными в цвет фасада здания решетками. На заборе наружного воздуха установить воздушные клапаны с ручным управлением. 

Для снижения шума на воздуховодах приточных систем предусмотреть пластинчатые шумоглушители.

Для регулировки скорости и объемов  потоков воздуха предусмотреть дроссельные клапаны. Для монтажа  воздуховодов использовать сталь тонколистовую оцинкованную класса «П». 

Предусмотреть обработку вентиляционных коробов специальным огнезащитным составом.

Производителей и тип  оборудования использовать аналогичное  с системой вентиляции Производственной базы "Калошино" и согласовать Заказчиком на этапе проектирования. 
Расчет системы вентиляции выполнить согласно санитарным нормам столовой.

Выполнить сметную документацию по разработанной документации. В сметной документации учесть демонтаж старого оборудования и материалов.
Холодоснабжение
         Для охлаждения воздуха в летнее время использовать автономные кондиционеры с потолочными или настенными сплит-системами.
         Места установки сплит-систем определить при проектировании согласно технологии столовой и архитектурным чертежам.

Производителей и тип  оборудования использовать аналогичное  с системой кондиционирования Производственной базы "Калошино" и согласовать Заказчиком на этапе проектирования. 
Выполнить сметную документацию по разработанной документации. 

5.6  Внутренний водопровод и канализация 

Система водопровода 

Выполнить проектную и рабочую документацию по системе водопровода на основании данного технического задания, строительных чертежей и технологии столовой. 

Для  подвода горячей воды в необходимые места согласно технологии столовой и санузлы использовать локальные водяные бойлеры с электрическим нагревом.

При проектирование шкафов пожарных кранов  предусмотреть их комплектацию переносными огнетушителями.

Предусмотреть монтаж запорной арматуры для каждого отдельно стоящего сантехнического оборудования (в т.ч. водонагревателя).

В архитектурных чертежах должны быть установлены, с привязками все санитарнотехнические приборы. 
Производителей и тип  оборудования использовать аналогичное  с системой водопровода Производственной базы "Калошино" и согласовать Заказчиком на этапе проектирования. 
Выполнить сметную документацию по разработанной документации. В сметной документации учесть демонтаж старого оборудования и материалов.
Канализация
   Выполнить проектную и рабочую документацию по системе канализации на основании данного технического задания, строительных чертежей и технологии столовой.  
Произвести замену системы  внутренней канализации, предусмотреть устройство канализации в столовой по согласованию с Заказчиком.

При проектировании основные технические характеристики оборудования и материалов  согласовать с Заказчиком. 
 Трубопроводы сети канализации должны быть защищены от повреждений путем устройства твердого перекрытия.
для ликвидации засоров на горизонтальных участках установить ревизии и смотровые лючки (размер не менее 300х300) для обеспечения доступа к ревизиям. Высота установки ревизии и смотрового лючка на вертикальных стояках – 1 000,00мм;

После каждого санитарного прибора (кроме приборов в конструкции, которых предусмотрен гидрозатвор) установить сифоны (в т.ч. при подключении к системе канализации дренажа от системы кондиционирования).
Произвести расчет и установить при необходимости жироуловители и другие системы необходимые для функционирования столовой.
Производителей и тип  оборудования использовать аналогичное  с системой канализации Производственной базы "Калошино" и согласовать Заказчиком на этапе проектирования. 
Выполнить сметную документацию по разработанной документации. В сметной документации учесть демонтаж старого оборудования и материалов.

5.7 Охранно-защитная дератизационная система ( ОЗДС )
При необходимости разработать охранно-защитной дератизационную систему ( ОЗДС ).

6. РЕЗУЛЬТАТ РАБОТЫ
Результатом работы является согласованная с необходимыми государственными структурами и переданная Заказчику следующая проектная и рабочая документация: 

· Пояснительные записки, поэтажные планы, структурные схемы, схемы подключения оборудования, спецификации оборудования и материалов разделов проектов «Архитектурно-строительные решения», «Отопление и вентиляция», «Внутренний водопровод и канализация», «Автоматизация», «Электроосвещение», «Силовое электрооборудование», «Связь и сигнализация» выполненные согласно ГОСТ Р21.1101-2009 и переданные Заказчику в 4 экземплярах на бумажном носителе и в одном экземпляре на электронном носителе в AutoCAD 2010. 
· В случае необходимости выполнения для согласования  в необходимый государственных структурах дополнительных разделов проектной и рабочей документации, Подрядчик выполняет эти разделы самостоятельно, без дополнительной оплаты. О необходимости выполнения дополнительных разделов проектной и рабочей документации Подрядчик уведомляет Заказчик в письменной форме.
· Локальные сметы по выполненным разделам проектной и рабочей. 

· Сводный сметный расчет по перечисленным выше разделам проектной и рабочей документации.

7. ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ
6.1. Всю проектную и рабочую документацию выпустить и передать Заказчику в сброшюрованном виде в 4 (четырех) экземплярах на бумажном носителе и в 1 (одном) экземпляре на электронном носителе в AutoCAD 2010 – чертежи, сметная документация – с использованием нормативной базы ФЕР (цены 2000/2001г.) с пересчетом в текущие цены на момент выпуска ПСД. Сметы предоставлять в программе Smeta.ru (в форматах MS Exel и sob.) или Турбосметчик (с поддержкой универсального сметного формата  АРПС 1.10).

6.2. Получение положительных заключений на проектную документацию в соответствующих организациях (Роспотребнадзор и др.), необходимых для предприятий общепита, выполняется проектной организацией.

6.3. Прохождение ведомственной экспертизы проектной документации в Госкорпорации «Росатом» выполняется проектной организацией.

8. ПРИЛОЖЕНИЯ
Поэтажный план 1 и 2  этажей на одном листе

Задание разработал

Главный специалист ОКС                                          __________ В.В. Орлов

	

	

	


Технический уровень и качество согласованы:

Заместитель Главного инженера

по капитальному строительству

__________          И.П. Ребитва

Приложение 

к Техническому Заданию
Планировки поэтажных планов 1 и 2  этажей
1 этаж территория столовой выделена 
2 этаж территория столовой занимает всю площадь
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