ИЗВЕЩЕНИЕ О  ПРОВЕДЕНИИ ЗАПРОСА КОТИРОВОК 

(ПОВТОРНОЕ РАЗМЕЩЕНИЕ ЗАКАЗА)
«06» сентября 2010 года 

Уважаемые господа! 

Муниципальный заказчик: Муниципальное общеобразовательное учреждение «Средняя общеобразовательная школа № 7», (почтовый адрес: 188540, Ленинградская область, г. Сосновый Бор, ул.Молодежная,32).buhgalter@sch7.edu.sbor.net, 

secretary@sch7.edu.sbor.net, телефон:8(81369)2-74-51, 4-89-43, факс 8(81369) 4-26-81, предусматривает разместить заказ способом запроса котировок цен на определение Подрядчика на выполнение работ по разработке проектно-сметной документации на проведение капитального ремонта  пищеблока в МОУ «СОШ № 7».

Объём выполняемых работ (основные разделы): указан в Приложении № 2 к настоящему извещению.
Требования к качеству и результату работ:
Работы должны выполняться в соответствии с действующими правилами и инструкциями по безопасному производству работ и соответствовать гигиеническим и санитарно-эпидемиологическим требованиям»

- СНиП 11.01-95 «Инструкция  о составе, порядке разработки согласования и утверждения проектно-сметной документации на строительство предприятий, зданий и сооружений»;

-ГОСТ 21.101-97 «Основные требования к проектной и рабочей документации»

- СНиП 12-03-2001 «Безопасность труда в строительстве»;

-СНиП 2.08.02-89 «Общественные здания и сооружения»;

-СНиП 12-01-2004 «Организация строительства»;

-СНиП 3.04.03-85 «Защита строительных конструкций от коррозии»;

-СНиП 3.04.01-87 «Изоляционные и отделочные покрытия»;

-СНиП 2.04.01-85 «Внутренний водопровод и канализация»;

-СНиП 2.04.05-91 «Отопление и вентиляция и кондиционирование»;

-СНиП 2.04.14-88 «Тепловая изоляция оборудования и трубопроводов»;

-СНиП 3.05.01-85 «Внутренние санитарно-технические системы»;

-СНиП 3.05.06-85 «Электротехнические устройства»

-ПУЭ РФ (изд.6) «Правила устройства электроустановок»;

-ПУЭ РФ (изд.7) «Правила устройства электроустановок»;

-РД 153-34.0-03.150-00 «Межотраслевые правила по охране труда (правила безопасности) при эксплуатации электроустановок»

 - СП 2.3.6.1079-01 Санитарно- эпидемиологические требования к организациям общественного питания;

  -СНиП-21-01-978 «Пожарная безопасность зданий и сооружений»;

  - ППБ 01-9388-Правила пожарной безопасности в РФ

Документация должна быть выполнена в соответствии с действующими нормами и правилами, технические решения, принятые в проекте, должны соответствовать требованиям противопожарных, экологических, санитарно-гигиенических и других норм, действующих на территории Российской Федерации, и обеспечивать, безопасную для жизни и здоровья людей эксплуатацию объекта.

Подрядчик передает Заказчику проектно-сметную документацию на бумажном носителе в 4-х экземплярах и на электронном носителе – 1 экземпляр в формате PDF. Подрядчик совместно с Заказчиком в случае необходимости, сопровождает сдачу проектно-сметной документации в Государственную экспертизу, при наличии замечаний Подрядчик за свой счет вносит необходимые изменения и дополнения. Скомплектовать проект. Подготовить пояснительную записку и сметный расчет. Сметный расчет составляется на основе территориальных единичных расценок, разработанных для Ленинградской области (ТЕР-ЛО-2001) в текущих ценах. Подрядчик согласовывает проектные решения с Заказчиком. 
Сроки выполнения работ: 90 календарных дней с даты заключения муниципального контракта.

Место выполнения работ: Ленинградская область, г. Сосновый Бор, ул. Молодежная, 32.  

Максимальная цена контракта: 450 000 (Четыреста пятьдесят тысяч) руб. 00 коп., в том числе НДС. 
Цена  заключенного муниципального контракта является твердой и не может изменяться в ходе его исполнения, за исключением случаев, установленных законодательством Российской Федерации о размещении заказов. Цена контракта может быть снижена по соглашению сторон без изменения предусмотренных контрактом количества товаров и иных условий исполнения муниципального контракта.
Форма, сроки и порядок оплаты работ: Расчет будет произведен в течение 20 рабочих дней на основании акта сдачи-приемки выполненных проектных работ. Оплата производится путем перечисления денежных средств на расчетный счет Подрядчика.
Гарантийный срок на выполненные работы: устанавливается от момента подписания сторонами акта о приемке выполненных проектных работ и составляет 2 года, исключение составляют случаи преднамеренного повреждения объекта работ со стороны третьих лиц.

Источник финансирования: местный бюджет 
Требования к участникам размещения заказа: отсутствие в реестре недобросовестных поставщиков сведений об участниках размещения заказа. 
Котировочная заявка подается участником размещения заказа в письменной форме,  в оригинале с подписью и печатью (в случае ее наличия). В случае подачи котировочной заявки посредством факсимильной связи участник размещения заказа обязан предоставить котировочную заявку в письменной форме, в оригинале с подписью и печатью  (в случае ее наличия) не позднее даты и времени окончания подачи котировочных заявок, указанных в Извещении о проведении запроса котировок. 

При непредставлении оригинала котировочной заявки, направленной посредством факсимильной связи, такая заявка не рассматривается.

Адрес электронной почты для подачи котировочных заявок в форме электронного документа: не установлен.

В случае Вашего согласия принять участие в запросе котировок просим представить котировочную заявку по адресу: Ленинградская область, г. Сосновый Бор, ул.  Ленинградская, д. 46, каб. 259, 260, отдел муниципального заказа администрации Сосновоборского городского округа – уполномоченный орган на размещение заказов.

Прием котировочных заявок: 

по рабочим дням с 9-00 до 18-00 час., по пятницам до 17:00 час., 

перерыв: с 13:00 час. До 14:00 час.,

контактный телефон: 8(81369) 2-97-40; 2-97-46 факс: 8(81369) 2-97-40.

Дата начала приема котировочных заявок: с «07»  сентября 2010 года.

Дата окончания приема котировок заявок:  до 17 час. 00 мин.   «17» сентября 2010 года.

Котировочная заявка будет рассмотрена: «20» сентября 2010 года.

Срок, в течение которого победитель запроса котировок должен подписать муниципальный контракт, составляет не менее 7 дней и не более 20 дней со дня размещения на официальном сайте протокола рассмотрения и оценки котировочных заявок.

Приложение: 1. Форма котировочной заявки (Приложение №1)

                        2. Техническое задание (Приложение №2)
                        3. Проект муниципального контракта.
  Директор МОУ «СОШ № 7»     



                     Алексеева Н.И.
                                                                                                                             Приложение № 1 

к Извещению о проведении запроса котировок 

от «___» __________ 2010г.

Котировочная заявка

 «___»___________ 20___ года

Кому: _______________________________________________________________________

                                                                             ( Наименование и адрес Муниципального заказчика)

1) Изучив направленный Вами запрос котировок цен _______________________________

_____________________________________________________________________________,

                                  наименование участника размещения заказа ( для юр.лиц);  Ф.И.О. (полностью - для физ.лиц)

действующий на основании_____________________________________________________

                                                    (Положения, Устава и т. д., также  при необходимости указать название и номер

___________________________________________________________________________________________________________________ документа, разрешающего выполнение работ (оказание услуг)            
предлагает поставить (выполнить, оказать) ________________________________________ 

                                                                                        (наименование товара, вида  работ, услуг)

и подтверждает согласие исполнить условия муниципального контракта, указанные в Извещении о проведении запроса котировок.

2) Место нахождения (для юридического лица):

Место регистрации юридического лица: __________________________________________

Фактический адрес юридического лица: __________________________________________

3) Место жительства (для физического лица):

Адрес регистрации:____________________________________________________________

Адрес фактического проживания:________________________________________________

4) Банковские реквизиты участника размещения заказа:

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Контактный телефон: ___________________________________ Факс:__________________

5) ИНН/КПП налогоплательщика: ________________________________________________

6) Наименование, характеристики, количество поставляемых товаров указаны в Приложении № 1 к настоящей котировочной заявке (Приложение № 1 заполняется участником размещения заказа на поставку товаров).

7) Цена  (работ) составляет  __________ /_________ руб. ___ коп., в т.ч. НДС.      

                                                                                                               (цифрами)              (прописью)

(При расхождении цены, указанной цифрами и прописью, во внимание принимается цена, указанная прописью.

Если НДС не облагается, указать: «НДС не облагается на основании письма ИФНС об упрощенной системе налогообложения» или сделать ссылку на нормативный акт, определяющий освобождение от оплаты).

В цену включены расходы на перевозку, страхование, уплату таможенных пошлин, налогов, сборов и другие обязательные платежи, связанные с  (выполнением работ), по предмету закупки. 

8) Настоящей заявкой подтверждаем, что против _________________________________ не   

                                                                                                                                          (наименование участника размещения заказа)

проводится процедура ликвидации, банкротства, деятельность не приостановлена, а также что размер задолженности по начисленным налогам, сборам и иным обязательным платежам в бюджеты любого уровня или государственные внебюджетные фонды за прошедший календарный год не превышает 25% балансовой стоимости наших активов по данным бухгалтерской отчетности за последний завершенный отчетный период.

9)* Настоящей заявкой уведомляем, что ____________________________________________

                                                                    (наименование участника размещения заказа)

имеет статус _________________________________________________________________

(субъект малого предпринимательства в соответствии с Федеральным законом РФ от 24.07.2007 № 209-ФЗ «О развитии малого и среднего предпринимательства в Российской Федерации»).

Приложения: __________________________________________________________________

                                                                 (Участнику размещения заказа указать все Приложения к котировочной заявке)

От участника размещения заказа:

______________/ __________________________________________ (___________________)

              подпись                                                 Фамилия, Имя, Отчество                                                                     должность     

           Печать 

* Пункт заполняется в случае размещения заказа у субъекта малого предпринимательства.
Приложение № 2 к Извещению 

о проведении запроса котировок 

от «___» ____________ 20___г.

«УТВЕРЖДАЮ»


Муниципальное общеобразовательное учреждение 

                                                                       «Средняя общеобразовательная школа №7» 






              Директор    __________________Н.И. Алексеева                                                                                                     

                                                                                                «06» сентября 2010 г.

 Техническое задание

на разработку проектно-сметной документации на проведение капитального ремонта  пищеблока  МОУ «СОШ № 7» по адресу: г. Сосновый Бор, ул.Молодежная, 32

Цель проектирования:  разработка разделов проекта капитального ремонта пищеблока   школы для дальнейшего ремонта здания.

	1.
	Основание для проектирования
	Долгосрочная муниципальная целевая программа «Капитальный ремонт объектов социально-культурного назначения Сосновоборского городского округа на 2007-2010годы», утвержденная постановлением Главы администрации от 12.03.2009г. №299, Титульный список капитального ремонта объектов социально-культурного назначения на 2010год.

	2.
	Заказчик
	МОУ «СОШ № 7»

	3.
	Источник финансирования
	Местный бюджет

	4.
	Генпроектировщик
	

	5.
	Вид строительства
	Капитальный ремонт

	6.
	Характеристика объекта
	Столовая на 324 посадочных мест, размещена на 1 этаже блока Б  в осях «Е-М»; «17-20»  общей площадью: 456,95.

Включает  в себя помещения:

Обеденный зал на 324 посадочных места;

Комплектовочная;

Горячий цех – 47,5 м2;

Холодный цех + Овощной цех – 17,3 м2;

Моечная столовой посуды- 30 м2;

Моечная кухонной посуды и полуфабрикатной тары – 4,6 м2;

Помещение зав.производством и кладовая сухих продуктов – 8,2 м2;

Кладовая сухих продуктов и холодильная камера – 18,9 м2;

Гардероб персонала – 7,6 м2;

Санузел – 1,6 м2 + 1 м2;
Душевая -1,4 м2;
Загрузочная – 33 м;

Мясной цех – 10,7 м2.

	7.
	Объем работ

(основные разделы)
	7.1. Разработка разделов проекта капитального ремонта пищеблока:

• Технологический раздел;

• Архитектурно-строительный раздел;

• Электроснабжение;

• Отопление и вентиляция;

• Водопровод и канализация;

	
	
	7.2. Проектом предусмотреть:

· Комплексное устранение неисправностей  и  повреждений  пищеблока школы;

	
	
	7.3.     Разработка архитектурной части проекта:

•Разработать оптимальный вариант капитального ремонта,    обеспечивающий улучшающие эксплуатационные свойства  пищеблока. Чертежи разработать согласно действующим

нормам: - СНиП 208.02-89* «Общественные здания и сооружения»;  СНиП 21-01-97* «Пожарная безопасность зданий и сооружений».

• Разобрать  перегородку из кирпича в обеденном зале и возвести из ГКЛ на металлическом каркасе;

• Расширить дверной проем в моечную кухонной посуды

   и предусмотреть дверь с окном для раздачи; Зону раздачи отделить от обеденного зала жалюзи.
• Предусмотреть устройство холодильной камеры в отведенном помещении, с соответствующей термоизоляцией стен, холодильным оборудованием рассчитанным на режим от -2ºС до + 4ºС, устройством стеллажей.
Из кухни демонтировать электрокотлы;

Установить квадратный пристенный электрокипятильник у стены справа от входа в горячий цех;

Расширить дверной проем в моечную кухонной посуды и снять двери, установить стеллажи для чистой посуды;

Из моечной столовой посуды сделать дверь на раздачу, чтобы не носить тарелки через горячий цех;

Жарочный шкаф установить на месте электрокипятильника.
•  Используемые материалы для отделки помещений:

    Полы: керамическая плитка; плинтус: керамическая плитка;

    Стены: керамическая глазурованная плитка;

    Потолок в обеденном зале - подвесной типа Armstrong  Baikal (или эквивалент);

  Потолок в помещениях кухни-  подвесной реечный с    заполнением профилем.

• Замена заполнений в дверных и оконных проемах:

   Дверные блоки: наружные - металлические, с облицовкой МДФ  однопольные, внутренние - из ПХВ профиля в полной комплектации. Двери эвакуационных выходов и другие двери на путях эвакуации должны быть противопожарными металлическими и  открываться по направлению выхода из здания.
В обеденном зале: витражные  металлопластиковые остекленные  дверные блоки.

   Оконные блоки из ПХВ профиля, двухкамерные с установкой подоконников из ПХВ и отливов с полимерным покрытием. Предусмотреть защитные металлические решетки на окнах. В каждом помещении пищеблока и обеденном зале должна быть как минимум одна распашная решетка.
          Разработка технологической части проекта:

  Чертежи разработать согласно действующим нормам:

 - СП 2.3.6.1079-01- Санитарно- эпидемиологические требования к организациям общественного питания;

 - СНиП 2.08.02-8898 - Общественные здания и сооружения;

 - СНиП 21-01-978 - Пожарная безопасность зданий и сооружений;

  - ППБ 01-9388 - Правила пожарной безопасности в РФ

• В объемно-планировочных и конструкторских решениях помещений предусмотреть последовательность (поточность) технологических процессов, исключающих встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и готовой продукции, использованной и чистой посуды, а также встречного движения посетителей и персонала. 

• Разработать план производственных помещений столовой с размещением оборудования и мебели;

• План расположения оборудования и мебели в обеденном  зале;

   Разработка электротехнической части проекта:

• Выполнить монтаж систем внутреннего электроснабжения с учетом использования существующего и расстановки технологического оборудования; заменить магистральные кабельные линии.
• Для приема и распределения электроэнергии в пищеблоке предусмотреть распределительные щитки.
• После прокладки сетей через перекрытия и  стены,   отверстия в них  заделываются противопожарным материалом. Все сети должны быть доступны и легко сменяемы в период эксплуатации здания. Все проводники должны быть с медными жилами.  Электропроводку выполнить проводами не поддерживающими горения. Соединительные и ответвительные коробки должны иметь степень защиты не менее IP43.

Электрооборудование: светильники, сети и электрозащита должны соответствовать категории помещений по электробезопасности, а также по критериям пожаробезопасности. Кабель проложить в виниловых трубах, разводку силовых кабелей по помещениям  осуществляется скрытно в гофре, предназначенной для силовых сетей. 

• Предусмотреть эвакуационное освещение на путях эвакуации с установкой световых указателей «Выход» и «Запасной выход». 

• Розетки, выключатели скрытой проводки и автоматические выключатели, розетки обязательно с заземлением, распределительные щитки, металлические части которых могут оказаться под напряжением, соединяются с защитным заземлением.

• Светильники:

   В обеденном зале: встраеваемые  в подвесной потолок с зеркальным растровым отражателем, энергосберегающие.

 В помещениях кухни: НПО 11-100-01 влагозащитные, накладные, энергосберегающие. 

  • При разработке проекта, ссылаться на существующий проект №1207-10Б-14-ЭЛ/86-12616

 Все электромонтажные работы должны быть разработаны в соответствии с требованиями  противопожарной и электробезопасности.

       Разработка сантехнической части проекта (ОВ):

• Выполнить  расчетную часть приточно-вытяжной вентиляции;

• Монтаж системы вентиляции выполнить с учетом назначения помещений и расстановки технологического оборудования.

• Предусмотреть над тепловыделяющим оборудованием (электросковорода, плиты электрические) вытяжные зонты.

•  Выполнить изоляцию наружного воздуховода.

Выполнить  замену трубопроводов и отопительных   приборов. 

• Изготовление, монтаж и испытание систем вести в соответствии с требованиями СНиП 3.05.01-85  «Внутренние санитарно-технические системы»; СНиП 2.04.05-91 «Отопление и вентиляция»

     Разработка сантехнической части проекта (ВК):

•   Смонтировать новую разводку  горячего и холодного водоснабжения в соответствии с планировочным решением технологической части проекта. 

• Замена канализационных трубопроводов диаметром 50мм,100мм

       Предусмотреть:
- Линия пекарская:
Тестомесильная машина на 60 л, МТМ 65 м р/р 740*540*1165 – 1 шт.

Стеллаж для расстойки теста – шпилька КШ – 4, на 12 листов, р/р 670*450*1570 – 2 шт.

Шкаф пекарский 3 - х секционный, ШЖЭ – 3, р/р 840*897*1475 – К-2/1 – 1 шт. 
Подставки – 400*400*420 – 7 шт.

Подставки ПК – 420 – 400*400*420 – 1 шт.

Электроплиты 4-х конфорочные (шершавые) ЭП – 4 Ж – 01, 1050*895*860 – 3 шт.

Электросковорода СЭЧ – 0,45 (чаша чугунная – 65 л), р/р 1440*800*850 

ЭКС – 90 – 0,47-70, р/р 840*900*925 

Пароконвектомат, ASСС или АSСС 61 – 1 шт. (должно быть не менее 10 уровней)

Столы производственные – 4 шт., (2 стола – 1200*800*870, 2 стола – 980*800*870)

Раковина для рук – 1 шт.

Ванна для промывки гарниров передвижная – 1 шт. 630*630*850;

Полка для досок ПКД – 600, р/р 600*350*300 – 1 шт.

Ванная для охлаждения 3-х блюд, 1200*700*550  - 1 шт.

Электрокотел на 160 л, прямоугольный, КПЭМ – 160, р/р 840*970*110 – 1 шт.

Универсальная кухонная машина УКМ – 01, (овощерезательная, протирочная,    

мясорубка) – 1 шт.

Электрокипятильник с подставкой КНЭ – 100, р/р 440*370*530 – 6 шт.
- Холодный цех
Столы производственные – 3 шт.: 1500*800*870 – 1 шт., 980*800*870 – 2 шт.

Шкаф среднетемпературный ШХ – 07 нержавеющий, 2-х створчатый, р/р 697*2028*854 – 1 шт.

Овощерезка МПР -350, р/р 571*305*610 – 1 шт.

Ванна производственная односекционная ВСМ – 1/530, р/р 530*530*870  для вторичной обработки – 1 шт.

 Раковина для рук – 1 шт.

Полка для досок, ПКД – 300, 300*350*300 – 1 шт.

Полка настенная кухонная, ПНК -3/600 – 1 шт., или полкодержатель ПНК – 3, р/р 600*300

Стол-тумба для хлеба, СТ – 3/1200, р/р 1200*600*870 ( с 3 ящиками и 2 дверцы с  

бортом)  - 1 шт. 
Стол производственный р/р 1200*800*870 – 1 шт.
- Моечная кухонной посуды:
Умывальник для рук-1шт.; 
Ванны с душевыми насадками, ВСМ – 2/270, р/р 1550*800*870, глубина 450 мм – 2 шт.;

Раковина для рук – 1 шт.

Производственный стеллаж для хранения кухонной. посуды, решетчатый, нержавейка, СТКН – 1200/650, р/р 1200*650*1600 – 2 шт.;

Полка для досок, ПКД – 600, р/р600*350*300 – 4 шт.
Полка настенная с полкодержателем (ПНК-3), ПНК – 3/600, р/р 600*300 -  4 шт.;

- Моечная столовой посуды: 
Шкаф кухонный для
 столовой посуды, ШЗК – 1500, р/р 1500*600*1750 – 1 шт.;

Производственный стол, СП – 2/600/600, р/р 600*600*870 – 2 шт.;

Стол для сбора отходов, СРО – 3/600, р/р 600*600*870 – 1 шт.

Посудомоечная машина, ММУ – 100, р/р 3800*1350*1100 – 1 шт.;

Ванна 3-х секционная, ВСМ – 3/430, р/р 1490*530*870, глубина 300 мм;

Ванна 2-х секционная, ВСМ 2/430, р/р 1010*530*870, глубина 300 мм;

Стеллажи для просушивания посуды, СКТ – 1/1200, р/р 1200*300*1750;

Полка  настенная, ПНК – 3/600, р/р 600*300, с полкодержателем ПНК – 3 шт.;

Стол- тумба 1, СТ – 2/1200, р/р 1200*800*870 закрытый с полками – 1 шт.

 - Овощной цех, мясной сырьевой цех: 
Стол производственный, СР -2/600/600, р/р 600*600*870  - 2 шт;

Картофелечистка МОК – 150, р/р 600/410/850 – 1 шт.

Ванна моечная, 2-х секционная, ВСМ – 2/4300, р/р 1010*530*870 -1 шт.

Ванна 1-носекционная, ВСН – 1/430, р/р 530*530*870 – 1 шт.;

Стол производственный – 2 шт. с бортом

Стол производственный 2/600/600, р/р 600*600*870 –  2 шт. без борта.
Холодильные шкафы среднетемпературные, ШХ – 07, р/р 697*2028*854 – 1 шт.
Низкотемпературый, ШХ – 07, р/р 735*2064*884 – 1 шт.
Электромясорубка, ТS – 22, р/р 490*310*460 – 2 шт., производительность 150кг;

Камера холодильная: внешняя   длина 4400*4400  + 0 …..+ 8  - 1 шт.
- Обеденный зал:
Столы – 50

Стулья – 200 
- Уголок для преподавателей:                                                                                                                                                                                                                                     

Столы – 8 

Стулья – 32

Перегородка
- Буфет:
Холодная витрина – 1 шт.

Буфетная стойка 3-х секционная (длина 150 см, высота – 180 см, ширина нижней полки 650 мм).

Тумба 3 шт., (длина 120 см, высота 180 см, ширина 650 мм)

(тумбы: сверху полка открытая, и одна с ящиками, закрывающаяся на ключ).

- Цех раздачи:

Перегородки типа барной стойки  (размер: длина 220 см, высота 120 см);

Линия раздачи Патша или Аста, длина 630 мм

Стол для приборов (ПСПи П – 70 к)

Прилавок для холодных закусок закрытый (ПВВ(ПХЗ) – 70 КС – закрытый (L=1120 мм)

Мармит для первых блюд, 2 конфорочный  (ПМЭС 70) L - 1120 мм.

Мармит для вторых блюд паровой – на 6 гастроемкостей (ЭМК – 70 К) L =1120 мм, 

или 6 гастроемкостей (ПЭМС – 70 К – 60) L =1120 мм.

Столы производственные – 2 шт. (980*800*870)

Шкаф для посуды – 1 шт.,  950*600*1750,ШЗК – 950 (вес 73,5 кг), двустворчатый, дверь- купе с замком, из нержавеющей стали.

Установить 3 розетки для передвижных мармитов.

- Раздевалка:

Шкафы 2-х секционные, марка ОД 421  - 5 шт.;

Стол

Зеркало

Вешалка

Стойка 
- Склад:

Стеллажи для хранения продуктов, СТК – 600/400, р/р 600*400*1600  – 2 шт.
Подтоварники1000*1200 – 5 шт.

- Кабинет заведующей производством:

Стол письменный – 2 шт.

Стол-компьютерный – 1 шт.

Кресло – 2 шт.

Шкаф для одежды – 1 шт.

Шкаф для книг – 1 шт.

Сейф – 1 шт.

 Полностью оборудовать санузел.



	
	
	7.4. Все разделы проекта должны в себя включать:
      • Ведомости рабочих чертежей основного комплекта;

      • Общие указания;

      • Ведомости отделки ( раздел АС);

       •Спецификации оборудования, изделий и материалов.

	
	
	7.5. При проектировании учесть:

· Заключение по визуальному осмотру пищеблока.


	
	
	7.6. Разработка сметной документации на весь объем работ.

	8.
	Требования по разработке ин-женерно-техни-ческих меропри-ятий ГОиЧС
	В соответствии с требованиями ГУ МЧС России по Ленинградской области

	9.
	Передаваемая документация
	Подрядчик передает Заказчику: проектно-сметную документацию на бумажном носителе в 4-х экземплярах;

на электронном носителе – 1 экземпляр в формате PDF.

	10.
	Особые условия
	Подрядчик совместно с Заказчиком в  случае необходимости, сопровождает сдачу проектно-сметной документации в Государственную экспертизу, при наличии замечаний подрядчик за свой счет вносит необходимые изменения и дополнения. 

	11.
	Дополнительные условия
	Скомплектовать проект. Подготовить пояснительную записку и сметный расчет. Сметный расчет составляется на основе территориальных единичных расценок, разработанных для Ленинградской области (ТЕР-ЛО-2001) в текущих ценах.

	12.
	Согласование про​екта
	Исполнитель согласовывает проектные решения с Заказчиком.


