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WNIOSEK INWESTYCYJNY

PROPONOWANA NAZWA ZADANIA: modernizacja budynku nr 4.

LOKALIZACJA: kompleks wojskowy 2321, 63-200 Jarocin, ul. Wojska
Polskiego 71.

NAZWA UZYTKOWNIKA (UZYTKOWNIKOW):

33. Baza Lotnictwa Transportowego w Powidzu,

16. batalion remontu lotnisk w Jarocinie.
PODSTAWA OPRACOWANIA:

Plan Inwestycji Budowlanych Sit Zbrojnych RP w latach 2021-2035
z uwzglednieniem roku 2020.

Koncepcja rozwoju Garnizonu Jarocin w latach 2013-2022.
BENEFICJENT: Dowodztwo Generalne RSZ, Inspektorat Sit Powietrznych.
RODZAJ INWESTYCJI: przebudowa i adaptacja.

PRZEZNACZENIE INWESTYCJI: kuchnia-stotowka.

PODSTAWOWE PARAMETRY OBIEKTU:

Zakres rzeczowy inwestycji obejmuje przystosowanie pomieszczen piwnic oraz
parteru na potrzeby kuchni-stotéwki pozwalajacg wyzywi¢ 550 oséb w systemie
2-3 zmianowym oraz remoncie pomieszczen biurowych i ciggow
komunikacyjnych | pietra budynku nr 4 w kompleksie koszarowym 2321 Jarocin
(zatgcznik nr 1).

Stan istniejacy:

Budynek trzy kondygnacyjny o kubaturze 4906 m?3, powierzchni ogolnej
1259,5 m?, powierzchni uzytkowej 949,6 m? petni funkcje kuchni-stotowki
i przeznaczony jest do zaspokojenia potrzeb zywieniowych 16. batalionu
remontu lotnisk oraz Zespotu Zabezpieczenia 33. Bazy Lotnictwa
Transportowego w m. Jarocin.
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Gtownym uzytkownikiem nieruchomosci jest Zespot Zabezpieczenia 33. Bazy
Lotnictwa Transportowego w m. Jarocin — 80% powierzchni uzytkowe;.
16 batalion remontu lotnisk uzytkuje cze$é¢ pomieszczen biurowych | pietra
— 20% powierzchni uzytkowej budynku.

Aktualne przeznaczenie poszczegolnych kondygnacii:

— piwnica - o powierzchni uzytkowej 287,9 m? - 15 pomieszczen — kottownia,
sktad opatu, zaplecze kuchni i stotéwki zotnierskiej, ukrycie OPL;

— parter - o powierzchni uzytkowej 362,9 m? - 13 pomieszczen — kuchnia,
stotdbwka, pomieszczenia biurowe Zespotu Zabezpieczenia 33. BLTr
w m. Jarocin;

— | pietro - o powierzchni uzytkowej 298,8 m? - 19 pomieszczen biurowych
Sekcji Logistyki 16. brl oraz Zespotu Zabezpieczenia 33. BLTr w m. Jarocin;

— poddasze — nie uzytkowe.

Ukfad pomieszczen przedstawiono na szkicach liniowych (zatacznik nr 2).

Architekture obiektu przedstawiajg szkice elewacji (zatagcznik nr 3).

Budynek konstrukcji murowanej wybudowany w 1914 r. Fundamenty budynku

ceglane, mury zewnetrzne, wewnetrzne oraz $ciany i $cianki dziatowe

konstrukcji murowanej z cegly ceramicznej peinej na zaprawie wapiennej

i cementowo-wapiennej. Tynki cementowo-wapienne, gtadkie malowane farba

emulsyjna z lamperiami olejnymi w korytarzach i na klatkach schodowych.

Stropy masywne, gesto zebrowe z pustakami ceramicznymi. Posadzki

z plytek, PCV oraz lastryko. Jedna klatka schodowa, schody zelbetowe

z wykfadzing lastrykowg. Dach stromy, kryty dachéwkag karpidwka, wiezba

dachowa drewniana. Budynek wyposazony jest w nastepujgce instalacje:

- elektryczna;

— odgromows;

- centralnego ogrzewania;

— wodno-kanalizacyjng;

— teletechniczna;

— alarmowa.

Zakres rzeczowy inwestycji.

Planowana inwestycja powinna obejmowac:

- dostosowanie pomieszczen piwnic i parteru na potrzeby kuchni i stotdéwki
wraz z magazynami produktéw spozywczych, chtodniami oraz zapleczem
socjalno — sanitarnym. Planowana ilo$¢ zywionych 570 oséb;

— dostosowanie pomieszczen | pietra na potrzeby biurowe dla 20 oséb;

— wykonanie dokumentacji HACCP dla obiektu kuchni — stotéwki:

— budowe nowych przytgczy:

e elektrycznego dt. ok.170 m;
e gazowego dt. ok. 50 m;

e wod-kan. o dt. ok. 70 m wraz z urzadzeniami ochrony $rodowiska
(np. separatory czastek statych i ttuszczu);
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- modernizacje istniejgcego w budynku wezta cieplnego na potrzeby c.o oraz
dostarczenia c.w.u.;

— Wwyposazenie w sprzet chtodniczy, gastronomiczny, stotowo-kuchenny,
kwaterunkowy, gospodarczy oraz przeciwpozarowy.

Ponadto zakres rzeczowy inwestycji ma obejmowaé kompleksowe
przygotowanie dokumentacji projektowe;.

Projektant na etapie sporzadzania dokumentacji projektowej powinien
uwzglednic i wprowadzi¢ w projektach realizacje koniecznych i wymaganych
obowigzujgcymi przepisami elementéw, ktérych uzytkownik nie przewidziat na
etapie sporzadzania wniosku inwestycyjnego.

Na cele kuchni i stotowki planuje sie przeznaczy¢ piwnice oraz parter budynku
(parter — pomieszczenia kuchni oraz sala konsumencka, piwnice - zaplecze
kuchni). Do obstugi kuchni przeznaczonych bedzie 1 Zzotnierz (kierownik
stotowki) oraz 6 pracownikéw RON , w tym kobiety i mezczyzni.

| pietro przeznaczy¢ nalezy na pomieszczenia biurowe dla 20 oséb w tym
kobiety i mezczyzni.

W przypadku stwierdzenia na etapie opracowywania dokumentaciji projektowej
braku niezbednej powierzchni uzytkowej piwnicy i parteru na potrzeby kuchni
i_stotéwki uzytkownik deklaruje rezygnacje z remontu pomieszczen biurowych
| pietra na rzecz zaadoptowania ich na potrzeby kuchni stotéwki.

Podstawowg funkcjga kuchni-stotéwki bedzie zapewnienie warunkéw dla
wyzywienia ok. 570 oséb, tj. przygotowania, wydania konsumentom oraz
spozycia czterech positkéw dziennie, tj.:
- pierwszego $niadania;
- drugiego $niadania;
— obiadu sktadajgcego sie z:

* Zupy;

e drugiego dania;

e dodatkéw do drugich dan;

e surowek (porcjowanych lub nie porcjowanych):;

- kolacji (na zimno lub gorgcej, dwudaniowej) a takze :
e dystrybucji napojéw gorgcych (kawa, mleko, herbata);
e dystrybucji napojéw zimnych (kompot, sok, woda mineralna).

Stotowka powinna zapewni¢ mozliwos¢:

— przygotowywania positkéw regeneracyjnych;

- zywienia kadry (poprzez punkt zywienia kadry przystosowany do obstugi
samoobstugi).
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Dla prawidtowej realizacji funkcjonowania stotéwki niezbedne jest wydzielenie
miejsc i pomieszczen, w ktorych realizowane bedg poszczegdlne elementy
procesow technologicznych oraz miejsc spozywania positkow
| pomieszczen pomocniczych dla stotéwki wielkosci S-700 zgodnie
z  ,Wytycznymi  Techniczno-Organizacyjnymi do Projektowania
Stacjonarnych Stotéwek Zotnierskich” sygn. Kwat.-Bud. 124/2005.

Ponadto w zakresie poprawy stanu technicznego oraz dostosowania budynku
do wspdiczesnych standardéw w budownictwie oraz obowigzujgcych przepisow
bhp, ppoz, ochrony $rodowiska nalezy:

- wymieni¢ stolarke drzwiowg wewnetrzng;

- wymieni¢ parapety wewnetrzne;

- naprawic¢ tynki wewnetrzne;

- we wszystkich pomieszczeniach i ciggach komunikacyjnych naprawié
posadzki oraz wykonac nowe oktadziny podtog i schodow;

— odnowi¢ konstrukcje balustrad wew.;

— wymieni¢ instalacje wody pitnej, cieptej wody uzytkowej oraz kanalizacji
sanitarnej z uwzglednieniem remontu kuchni, stotéwki i zaplecza
kuchennego;

— w pom. 01-02 zlikwidowa¢ kottownie, pomieszczenie po kottowni i sktadzie
opatu zaadoptowac na zabezpieczenie potrzeb kuchni;

— wymienic instalacje c.o. wraz z grzejnikami;

- wymieni¢ instalacje elektryczng i o$wietleniowa;

- wykonac instalacje o$wietlenia awaryjnego;

— wykonac remont weztow sanitarnych;

— wykonac szpachlowanie oraz malowanie $cian wszystkich pomieszczen:;

— wykonac szpachlowanie oraz malowanie $cian ciggéw komunikacyjnych
budynku z zastosowaniem elementéw z tynku mozaikowego;

— W kuchni i stotébwce zmodernizowa¢ instalacje nawiewno — wywiewna
z zastosowaniem systemu rekuperaciji i klimatyzacii;

- wykonac instalacje alarmowa przeciwpozarowa;

— rozbudowac istniejaca sie¢ teletechniczna;

— przeprowadzi¢ prace adaptacyjne na | pietrze majace na celu zaspokojenie
potrzeb funkcjonalnych Sekcji Logistyki 16. brl oraz Zespotu
Zabezpieczenia 33. BLTr;

— przeprowadzi¢ prace adaptacyjne i modernizacyjne w pomieszczeniach
piwnicznych oraz parteru majgce na celu dostosowanie kuchni i stotowki
do podstawowych wymogow technicznych i higienicznych systemu HACCP
oraz obecnie obowigzujacych standardéw dla stotéwki wielkosci S-700:;

— wyposazy¢ kuchnie i stotowke w sprzet technologiczny zgodnie z tabelami
dla stotowki wielkosci S-700 ,Wytycznych Techniczno-Organizacyjnych
do Programowania i Projektowania Stacjonarnych Stotéwek Zotierskich”
sygn. Kwat.-Bud. 124/2005.
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W zwigzku z planowang wymiang przytacza nn. (ok 170 m) oraz zwiekszonym
zapotrzebowaniem mocy nalezy zaplanowa¢ rozbudowe istniejacej stacii
transformatorowe;.

Kompleks wojskowy 2321 zaliczamy do kategorii zasilania — Il b tj. dopuszcza
si¢ diugg przerwe w zasilaniu (do 8 godz.) w przypadku braku dostawy energii
elektrycznej z zasilania podstawowego. Przytacze energetyczne na budynku
wyposazy¢ nalezy w przytacze dla zespotu pradotwoérczego oraz zastosowaé
uktad zapobiegajacy pracy réwnolegtej pradnicy z siecig dystrybucyjna.
Zasilanie awaryjne obiektu planuje si¢ realizowaé poprzez uzycie mobilnego,
kontenerowego zespotu pradotworczego dostarczonego w ramach inwestycii.
Ponadto dla catego obiektu nalezy wykonaé¢ awaryjne o$wietlenie ewakuacyjne
oraz instalacje potgczen wyréwnawczych dla wszystkich montowanych
urzadzen.

W bloku zywieniowym i magazynowym kuchni-stotéwki nalezy zaplanowaé
pomieszczenia i stanowiska zapewniajace ciagto$¢ procesow technologicznych,
przestrzeganie wymogoéw sanitarnych, przepiséw bhp, ppoz. oraz HACCP.
Proces technologiczny obejmuje dostawe surowcéw, pobranie surowca
do obrobki, obrébka produktu, dystrybucja i zagospodarowanie odpadoéw.
Nalezy je wyposazy¢ w urzadzenia gastronomiczne i sprzet technologiczny,
transportowy, kwaterunkowy oraz inny zgodnie z przebiegiem czynnosci
sktadajgcych sie na proces technologiczny w rodzaju i iloéci okreslonej tabelami
~Wytycznych Techniczno-Organizacyjnych do Programowania i Projektowania
Stacjonarnych Stotéwek Zomnierskich”. Pomieszczenia kuchni obejmowaé
powinny ponadto szatnie dla personelu, wezty sanitarne z podziatem na meskie
i damskie.

Ukfad funkcjonalny poszczegdlnych pomieszczen kuchni powinien by¢ przede
wszystkim dostosowany do jednokierunkowego przemieszczania produktow
oraz jednokierunkowego przebiegu procesow technologicznych i stwarzaé
dogodny dostep dla konsumentéw. Pomieszczenia o podobnym przeznaczeniu
uzytkowo-funkcjonalnym nalezy grupowac w dziaty.

W celu zapewnienia prawidtowego funkcjonowania stotowki niezbedne jest

wydzielenie nizej wymienionych miejsc i pomieszczerr z podziatem
na poszczegolne dziaty, w ktérym realizowane bedg kolejne elementy proceséw
technologicznych oraz miejsc spozywania positkéw i pomieszczen

pomocniczych:

- dziat pomieszczen magazynowych:

®* Mmagazyn OwWoCOW i warzyw;

¢ magazyn i krajalnia chleba;

e magazyn przykuchenny;

e pomieszczenie komor chtodniczych;

e pomieszczenie sktadowania i mycia jaj;
e pomieszczenie gospodarcze;
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e magazyn $rodkow czystosci; :

* pomieszczenie do przechowywania odpadéw poprodukcyjnych
I pokonsumpcyjnych;

e magazyn sprzetu kuchennego i naczyn;

— dziat pomieszczen produkcyjnych:

e obieralnia ziemniakow, warzyw i owocow;

e przygotowalnia ziemniakow, warzyw i owocow;
e przygotowalnia ryb;

e przygotowalnia miesa;

e przygotowalnia ogolna;

e kuchnia witasciwa;

e zmywalnia naczyn;

— dziat ekspedycyiny:

e wydawalnia positkow;

— dziat pomieszczen konsumenckich:

e hol wejSciowy z przedsionkiem;
e zespoOt sanitarny dla zywionych;
e sala konsumpcyjna;

=« punkt zywienia kadry;

[ ]

— dziat pomieszczen socjalnych:

e pomieszczenie personelu;

e szatnia personelu - kobiet;

e szatnia personelu - dla mezczyzn;
e zespOt sanitarny dla kobiet;

e zespOt sanitarny dla mezczyzn;

— dziat techniczny.

Wymagania eksploatacyjne.

Pomieszczenia magazynowe:

Magazyn owocow i warzyw powinien znajdowac¢ sie w czesci piwnicznej, aby
umozliwi¢ przechowywanie ziemioptodéw oddzielnie od siebie. Warzywa
lisciaste przechowuje sie na regatach, natomiast ziemniaki i warzywa korzenne
w klatkach. Pomieszczenia musza mie¢ przygotowane tynki do corocznego
biatkowania $cian i powinny by¢ suche i oswietlone. Okna magazynowe
powinny by¢ zabezpieczone przed gryzoniami, szyby pomalowane na kolor
niebieski lub oklejone folig. Magazyny przechowywania warzyw powinny byé
zabudowane drewnem tak, aby zachowana byfa odlegto$é 5-10 cm od podtogi
$cian, w celu lepszej cyrkulacji powietrza.

Magazyn i krajalnia chleba jest pomieszczeniem stuzgcym, do krétkiego
gromadzenia zapasu pieczywa (do 3 dni), jak tez do krojenia chleba.
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Pomieszczenie musi by¢ suche, jasne, dobrze o$wietlone. Magazyn powinien
graniczy¢ z krajalnig chleba z jednej strony. Magazyn powinien mie¢ mozliwo$é
odbioru chleba do magazynu bezposrednio od dostawcy. Magazyn powinien
by¢ wyposazony w odpowiednig ilo$¢ regatéw do przechowywania pieczywa,
maszyny do krajania chleba i pojemniki na chleb i butki.

Magazyn przykuchenny ogélny stuzy do krétkotrwatego (do 3 dni)
przechowywania przypraw, produktéw suchych, konserwowych oraz trwatych
(konserwy migsne, migsno-warzywne, pasztety, warzywa konserwowe, dzemy,
itp.), pobranych na potrzeby kuchni i powinno byé w zlokalizowane w jej
bezposrednim sasiedztwie.

Magazyn chiodniczy przeznaczony do przechowywania tatwo psujacej sie
zywnosci oraz produktéw mrozonych. Sciany wewnetrzne komor, sufit i podtoge
zabezpiecza sig stosujgc materiaty o okreslonych wiasciwoéciach izolacyjnych,
w celu ochrony komér przed zyskami ciepta od zewnatrz. Do wykonczenia $cian
uzywa si¢ zapraw cementowych i plytek mrozoodpornych Ilub paneli
chfodniczych. Cato$¢ wykonczenia i wyposazenia powinna zapewnié
utrzymanie czystosci i okreslonych rygoréw sanitarnych. Wszystkie komory
chtodnicze i zamrazarki do przechowywania zywnosci powinny byé wyposazone
w urzadzenia do automatycznego monitoringu i rejestracji temperatury.

Magazyn skiadowania i mycia jaj przeznaczony do sktadowania przy pomocy
urzgdzen chfodniczych jaj, ich mycia oraz poddania procesowi niszczenia
drobnoustrojéw, znajdujgcych sie na skorupkach.

Wszystkie magazyny powinny zapewniaé odpowiednie warunki do
przechowywania poszczegolnych rodzajow zywnosci (odpowiednio ogrzewane,
wentylowane z mozliwoscig ich schtadzania, np. poprzez zastosowanie
odpowiednich instalacji chtodniczych).

Pomieszczenia produkcyjne:

Obieralnia__ziemniakéw i warzyw powinna byé wlasciwie o$wietlona
i wentylowana. Powinna sktadac sie z nastepujgcych stanowisk pracy:

— stanowisko mechanicznego obierania ziemniakow;
— stanowisko recznego doczyszczania ziemniakow i warzyw;
— stanowisko recznego oczyszczania warzyw.

Przygotowalnia ziemniakéw i warzyw powinna skifada¢ sie z nastepujgcych
stanowisk:

— przyjmowania oczyszczonego surowca, ptukanie i doczyszczanie;
— rozdrabniania mechanicznego surowca;
— krojenia recznego warzyw i przyrzgdzania suréwek.

Obieralnia ziemniakéw i warzyw oraz przygotowania warzyw powinny mieé¢
oddzielne niezaleznie wejScia, ale powinny by¢ potaczone wspdinym
przejsciem.
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Przygotowalnia ryb powinna by¢ oddzielnym pomieszczeniem z oddzielnym
wejsciem. Powinny znajdowa¢ sie tam stanowiska do ,brudnej” obrobki
wstepnej ryb oraz tzw. obrobki wstepnej ,czystej”. Dopuszcza sie
zamontowanie stotu do otwierania konserw. Pomieszczenie musi byé
wentylowane i jasno o$wietlone.

Przygotowalnia miesa przeznaczona do obrobki dostarczonego miesa
(W postaci $wiezej lub mrozonej) polegajgca na jego rozmrozeniu, myciu
i rozbiorze. Nastgpnie mieso jest rozdrabniane Iub formowane
z przeznaczeniem do obrobki termicznej. W pomieszczeniach przygotowalni
migsa nalezy zapewni¢ mozliwo$¢ mechanicznej regulacji temperatury. Procesy
rozmrazania, mielenia, kutrowania i formowania miesa winny odbywaé sie
w temperaturze 14 -17 °C.

Przygotowalnia ogdlna stuzy do przygotowania $niadan i kolacji. Powinna by¢
dobrze o$wietlona i wentylowana. W skifad wyposazenia powinny wchodzié
stoly robocze z szufladami, szafki wiszace, maszyna gastronomiczna
wieloczynnosciowa, maszyna do krojenia wedlin, seréw, regaty, szafa
chtodnicza, pojemnik na odpadki, umywalka, wézek transportowy.

Kuchnia:

Podstawowym wyposazeniem kuchni wiasciwej sg urzadzenia grzejne dobrane
stosownie do metod obrobki termicznej. W pomieszczeniu kuchni wiasciwej
powinny znajdowac sie stanowiska pracy zwigzane z Obrébkq wiasciwg (czysta)
surowcow takg jak: porcjowanie, panierowanie migsa i ryb, rozdrabnianie
warzyw i owocow, formowanie potraw macznych. Powinny réwniez znajdowaé
si¢ stanowiska obrobki termicznej, zwigzane z produkcjg zup, miesa i ryb,
ziemniakow, warzyw, kasz oraz wyrobéw macznych, a takze herbaty, kompotu
i napojow mlecznych. Podstawowe procesy obrobki termicznej to: gotowanie,
smazenie, pieczenie, duszenie.

Kuchnia powinna by¢ pomieszczeniem jasnym, dobrze o$wietlonym, z siatkami
ochronnymi przeciw owadom na oknach, wentylacjg nawiewno-wywiewna oraz
wyciggami okapowymi nad kottami.

Urzadzenia grzejne a zwiaszcza kotly i patelnie powinny byé zgrupowane
w jednej czesci kuchni, co utatwi ich obstuge i doprowadzenia instalacii.

Proponuje sie montaz kottéw zasilanych gazem ziemnym.

Zmywalnia naczyn stotowych - pomieszczenie stuzace do odbioru z sali
konsumenckiej brudnych naczyn stotowych i tac, ich selekcji, usuniecia
z naczyn resztek pokarmowych oraz poddania ich procesowi moczenia, mycia
i wyparzania. Powinna by¢ dobrze oswietlona, odpowiednio wentylowana
z doprowadzong instalacja wodng zimng i cieptg i instalacjg odprowadzajaca
pare technologiczng. Organizacja obiegu naczyn stotlowych oraz pracy
zmywalni ma szczegélny wpltyw na stan sanitarno-higieniczny stotowki.
Prawidfowe funkcjonowanie zmywalni wymaga zapewnienia:
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— dogodnego potgczenia z salg jadalniang i wydawalnia;

- odpowiedniej powierzchni i ksztattu pomieszczenia;

— odpowiedniej ilosci i jako$ci wyposazenia;

— wydzielonej drogi usuwania odpadkéw z pomieszczenia tak by nie
krzyzowata sie z drogg produktow i czystych naczyn.

Jako zasade przyjmuje sie zestawienie urzadzen zmywalni w dwa ciggi mycia
— zmechanizowany i reczny. Proces mycia zaczyna sie od przyjecia, sortowania
I usunigcia resztek pokarmowych z naczyn. Czynnosci wykonywane sa na
stotach sortowniczych posiadajagcych otwory, pod ktérymi umieszczone sa
pojemniki na odpadki. Zmywalnia powinna mie¢ dogodne potaczenie z salg
konsumpcyjng (jadalnig) i wydawalnig positkéw. Droga usuwania odpadkéw
pokonsumpcyjnych nie moze sie krzyzowac z drogg czystych naczyn.

Pomieszczenie zmywalni powinno by¢ wyposazone w dwa ciggi mycia naczyn
(zmechanizowany i reczny), przy czym ciag reczny spetnia role ciggu
rezerwowego (awaryjnego).

Maszyna do mycia bezwzglednie powinna posiada¢ mozliwo$¢ i funkcjg mycia
tac konsumenckich trapezowych, o wymiarach 460x355 mm oraz pojemnikéw
gastronomicznych 1/1 GN o wymiarach 530x325 mm.

Zmywalnia naczyn kuchennych powinna przylega¢ do kuchni. Pomieszczenie
powinno by¢ dobrze o$wietlone .i wentylowane. W pomieszczeniu nalezy
zapewniC stanowisko mycia drobnego sprzetu oraz stanowisko mycia
wigkszych garnkéw i urzadzen. Pomieszczenie wyposazone w odpowiednie
maszyny i sprzet do mycia.

Dziat ekspedycyjny:

Wydawalnia positkbw - jest to pomieszczenie usytuowane miedzy kuchnig
a salg konsumenckg. Wyposazona powinna by¢ w urzadzenia stacjonarne lub
ruchome, przeznaczone do transportu i dystrybucji potraw. W ich sktad
wchodzg bemary grzewcze, lady chtodnicze, wozki transportowe, itp. Integralng
czescig wydawania positkow jest linia wydawcza (lada wydawcza). Jej funkcjg
jest sprawna dystrybucja przygotowanych potraw, z zachowaniem w peni
waloréw temperaturowych i smakowych. Do elementéw linii wydawczej zalicza
sie :

— stanowisko pobierania tac i sztuécow;

— stanowisko wydawania deserdw i napojoéw zimnych;

— stanowisko wydawania suréowek;

- stanowisko wydawania dania gtéwnego;

- stanowisko wydawania zup;
— stanowisko pobierania napojéw goracych.

Linie wydawcze mogg by¢ projektowane jako:

— ciagi proste o lewo lub prawostronnym kierunku ruchu konsumentow;
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— ciggi tamane (katowe) o lewo lub prawostronnym kierunku odbioru potraw.
Odbior potraw przez konsumentow odbywa sie systemem samoobstugowym.

Dziat pomieszczen konsumenckich:

Sala konsumpcyjna nalezy do pomieszczen konsumenckich. Konsument przed
wejsciem do Sali musi mie¢ mozliwo$¢ pozostawienia okrycia wierzchniego
w szatni oraz z korzystania z pomieszczen WC z umywalkami. Konsument
powinien byC szybko i sprawnie obstuzony, a wystroj wnetrza i rozstawienie
stolikéw powinien umozliwic swobodne poruszanie sie i stwarza¢ dobry
i pogodny nastroj. Wielko$¢ sali konsumenckiej powinna byé dostosowana do
llosci zywionych, czyli mozliwosci ustawienia odpowiedniej ilosci stolikoéw
konsumpcyjnych i krzeset zgodnie z obowigzujgcymi normami naleznoéci
sprzetu kwaterunkowego.

Pomieszczenia socjalne:

Pomieszczenia powinny by¢ dostatecznie oswietlone, suche, odpowiednio
ogrzewane i wentylowane.

Szatnie, ubikacje, natryski dla personelu kuchennego powinny byé¢ rozdzielone
na czes¢ meska i damska.

We wszystkich pomieszczeniach budynku nalezy zmodernizowaé wentylacje.
Proponuje sie zastosowa¢ mechaniczng instalacje nawiewno-wywiewna
wyposazong w  centrale wentylacyjne i rekuperacyjne z mozliwoscig
dogrzewania czesci pomieszczen (np. biurowych) oraz dochtadzania
pomieszczen stuzgcych do przechowywania zywnoéci. Dziat pomieszczen
konsumenckich, ekspedycyjny oraz pomieszczen przygotowalni i kuchni
wiasciwej nalezy sklimatyzowa¢. W miare mozliwosci stosowaé nalezy
klimatyzatory montowane bezposrednio w przewodach wentylacyjnych.

Wejscia do ubikacji powinny prowadzi¢ bezposrednio z pomieszczen, korytarzy
lub drég stuzgcych do komunikacji ogolnej. Ubikacja powinna mie¢ wejsciowe
pomieszczenie izolujgce wyposazone w umywalki z doptywem cieptej i zimnej
wody w ilosci co najmniej jedna umywalka na trzy miski ustepowe lub pisuary,
lecz nie mniej niz jedna umywalka. Drzwi prowadzgce do pomieszczenia
izolujgcego oraz drzwi taczace je z dalszg czescig ubikacji powinny zamykaé
sie samoczynnie.

Wymagania technologiczno-budowlane:

Pomieszczenia stotowki, w ktérych magazynowane sa surowce lub potprodukty
zywnosciowe i przygotowywane sg positki (bezposredni kontakt z zywnoscia),
muszg by¢ wykonane w sposob umozliwiajgcy utrzymanie w nich czystosci
i dobrego stanu technicznego, co zapobiegnie powstawaniu zrédet zakazenia
lub obnizeniu jako$ci wytwarzanej zywnosci. Przy projektowaniu nalezy uzywaé
srodkow i materiatébw budowlanych, ktére posiadajg wymagane certyfikaty lub
aprobaty oraz ocene higieniczna, dopuszczajace je do kontaktu z zywnoscia.
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Whnetrza pomieszczen stotowki nalezy tak wykonaé, aby uniemozliwi¢
gromadzenie si¢ brudu na ich powierzchniach oraz wykraplanie sie pary
wodnej. State elementy wyposazenia oraz wystroju wnetrz powinny by¢
wykonane z materiatbw co najmniej trudnopalnych. taczenia powierzchni
podiogi ze s$cianami we wszystkich pomieszczeniach i ciggach
komunikacyjnych zaleca sig wykona¢ w sposob uniemozliwiajgcy gromadzenie
sie brudu.

Sciany i sufity:

Sciany i sufity wszystkich pomieszczen powinny mie¢ gtadkg powierzchnie.

Sufity powinny by¢ gtadkie wykoriczone w sposdb uniemozliwiajgcy
gromadzenie si¢ zanieczyszczen oraz redukujgce kondensacje oraz wzrost
niepozgdanych pleséni i strzgsania czgstek.

W pomieszczeniach biurowych i sali konsumenckiej nalezy wykonywaé sufity
podwieszone z materiatéw niepalnych.

W pomieszczeniach produkcyjnych $ciany i sufity powinny by¢ tatwo zmywalne
i umozliwia¢ dezynfekcie. W pomieszczeniach produkcyjnych oraz
sanitarnohigienicznych $ciany i stupy konstrukcyjne nalezy wytozy¢ ptytkami
glazurowanymi lub materiatem o podobnych wiasciwoséciach (dostosowane do
zmywania wodg) na wysokosci od podtogi do sufitu. Powierzchnie te powinny
'byC nienasigkliwe, szczelne, trwate, odporne na wilgoé. W pomieszczeniach
magazynowych $ciany i sufity powinny by¢é pomalowane farbg w kolorze biatym
(wszystkie narozniki $cian i stupow musza by¢ dodatkowo zabezpieczone przed
uszkodzeniami mechanicznymi).

W ciggach komunikacyjnych | pietra i klatce schodowe] zastosowaé lamperie
z elementami tynku mozaikowego.

Stolarka drzwiowa:

Drzwi muszg by¢ gtadkie (fatwe w utrzymaniu czystosci), odporne na wilgoé
i przystosowane do zmywania wodg i dezynfekcji. Drzwi w dziale pomieszczen
produkcyjnych i magazynowych muszg umozliwiaé swobodny transport
wozkami, wstawianie urzadzen, maszyn oraz otwiera¢ sie na zewnatrz
pomieszczenia. Stolarka drzwiowa wew. w piwnicy — stalowa. Wszystkie drzwi
ponumerowane i wyposazone w elementy do plombowania.

Okna:

Stolarka okienna wymieniona w 2013 r. Wszystkie okna nalezy wyposazyé
w rolety do zaciemniania. Okna w czesci produkcyjnej wyposazy¢é w moskitiery
przeciw owadom.

Podtogi:

Podtogi w pomieszczeniach kuchni-stotéwki powinny byé gtadkie, niescieralne,
nie Sliskie, wodoszczelne, tatwo zmywalne, wykonane 2z materiatow
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nienasigkliwych. Posadzki powinny by¢ wykornczone w sposéb umozliwiajacy
dezynfekcje, mechaniczne mycie i sprzatanie ich powierzchni oraz powinny byé
wykonane w ten sposéb, aby nie bylo roznicy pozioméw projektowanych
posadzek w ciggach komunikacyjnych.

W pomieszczeniach, w ktérych przewiduje sie kratki $ciekowe lub odptywy
liniowe, podfogi nalezy wykona¢ ze spadkiem ok. 1,5% w kierunku kratek
Sciekowych (przy montazu kratek $ciekowych lub odptywow liniowych nalezy
wykonac szczelne potaczenie tych urzadzen z izolacjg posadzki).

Posadzki w pomieszczeniach biurowych wykonczyé poprzez utozenie
wyktadziny PCV.

Na drogach transportowych i w magazynach nie powinny wystepowac progi ani
stopnie. W przypadku zréznicowania pozioméw podtogi, réznice te powinny byé
wyréwnane pochylniami o nachyleniu dostosowanym do rodzaju uzywanego
srodka transportu, ale nie wigkszym niz 8 %. Pochylnie powinny umozliwiaé
bezpieczne poruszanie sie pracownikéw i dogodny transport tadunkéw.
W sytuacji braku mozliwosci unikniecia réznic pozioméw posadzki nalezy
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami oznaczy¢ miejsca stwarzajgce
zagrozenie barwami bezpieczenstwa ( z6tto — czarna ).

Wyposazenie technologiczne.

Kuchnig-stotowke nalezy wyposazy¢ w sprzet technologiczny zgodnie
z tabelami dla stotéwki wielkosci S-700 ,Wytycznych Techniczno-
Organizacyjnych do Programowania i Projektowania Stacjonarnych Stotéwek
Zotnierskich” sygn. Kwat.-Bud. 124/2005. Wyposazenie nalezy oprzec
na nowoczesnych urzgdzeniach najnowszej generacji, energooszczednych,
ergonomicznych, estetycznych, renomowanych i sprawdzonych firm: kotly
warzelne zasilane gazem ziemnym, patelnie, stoty i wozki podgrzewcze, piece
konwekcyjno-parowe, lady bemarowe, maszyny do mycia, ciggi wydawcze.
Pozostata cze$¢ wyposazenia winny stanowi¢ wysokiej klasy stoty robocze,
regaty, zlewozmywaki, baseny i kotly, sprzet kwaterunkowy i transportowy oraz
drobny sprzet ze stali nierdzewnej, Zabudowe kuchenng nalezy dostosowaé do
wielkosci i ukfadu pomieszczen. Sale konsumpcyjng wyposazyé nalezy
w elektroniczny wy$wietlacz pokazujacy jadtospis na dany dzien oraz gramature
potraw. Z uwagi, ze znaczna cze$¢ pomieszczen magazynowych zlokalizowana
bedzie w piwnicy niezbedne jest wyposazenie kuchni w zespdt wind
towarowych z instalacjg interfoniczng oddzielne dla przewozu Zzywnoéci
i odpaddéw pokonsumpcyjnych, z mozliwoscig przewozenia produktow
w systemie paletowym.

Siec¢ teleinformatyczna

Budynek nr 4 jest wyposazony w sie¢ teleinformatyczna, ktéra podlegaé bedzie
rozbudowie.
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W pomieszczeniach piwnicznych oraz na parterze budynku (pomieszczenia
przeznaczonych dla personelu - pomieszczenia biurowe oraz szatnie) nalezy
zaprojektowaC niezbedng ilo$¢ zespolonych punktéw abonenckich (ZPA)
zgodnie z obowigzujacymi wytycznymi i zaleceniami. Dodatkowo przewidzieé
nalezy min. po dwa ZPA w sali konsumpcyjnej oraz kuchni.

W przypadku braku mozliwoéci podiaczenia nowych ZPA do istniejacego
punktu dystrybucyjnego (PD) znajdujacego sie na pierwszym pietrze budynku,
PD nalezy rozbudowa¢ o kolejne urzadzenia aktywne oraz pasywne.
Urzadzenia aktywne zabezpieczone sg poprzez Gestora przedmiotowego
sprzetu na wniosek Inwestora (NCBC).

Za zespolony punkt abonencki nalezy przyjac:

- 3xRJ45 - potréjne gniazdo abonenckie zakonczone stykiem RJ45 kat. 6
potaczone z PD.

- 2x230V - podwojne gniazdo elektryczne zasilania dedykowanego 230V.
Zmieni¢ lokalizacje istniejagcych ZPA w zaleznosci od potrzeb wynikajacych
z ostatecznego przeznaczenia pomieszczen.

Podczas projektowania sieci w budynku, nalezy uwzgledni¢ informacje zawarte
w dokumencie ,Zalecenia do projektowania i budowy instalacji i sieci
teleinformatycznych w Resorcie Obrony Narodowej wersja 1.1”.

INNE INFORMACJE NIEZBEDNE DO OKRESLENIA ZAKRESU
RZECZOWEGO:

Ocena stanu technicznego elementéw budynku:

W 1968 r. przeprowadzono ostatni duzy remont. W latach nastepnych prace

ograniczano jedynie do konserwacji i drobnych remontéw biezgcych

polegajgcych gtownie na robotach malarskich. W 2019 r. w ramach zadania

remontowego 57070:

— wykonano izolacje pionowa i pozioma $cian piwnicznych;

— wymieniono poszycie dachu wraz z obrébkami dekarskimi oraz dokonano
czesciowej wymiany uszkodzonej drewnianej konstrukcji wiezby dachowej;

— odbudowano czesci ponaddachowe kominéw;

- wymieniono instalacje odgromowa;

— wymieniono stolarke drzwiowg zewnetrzng;

— wykonano nowe schody zewnetrzne oraz elewacje budynku.

W 2013 na podstawie art. 62 ust. 1 pkt. 2 ustawy — Prawo budowlane
przeprowadzono okresowg piecioletnig kontrole stanu sprawnosci technicznej
I wartosci uzytkowej budynku. W wyniku kontroli okreslono 42,43% zuzycie
techniczne budynku i zakwalifikowano do remontu kapitalnego. Szczegétowa
oceng stanu technicznego elementéw obiektu przedstawiono w protokole
nr 4/2321 z dnia 16.09.2008 r. stanowigcy zatgcznik nr 4.

Budynek nr 4 nie ma indywidualnego wpisu do rejestru zabytkéw, jednak
ze wzgledu na wartosci historyczne i architektoniczne jest objety ochrona
konserwatorskg na podstawie umieszczenia go przez Wielkopolskiego
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Wojewodzkiego Konserwatora Zabytkow w wykazie zabytkéw stanowiacym
podstawe do opracowania wojewodzkiej i gminnej ewidencji zabytkow.

Budynek koszarowy nr 4 zlokalizowany jest w strefie ochronnej IlI.
Na | pietrze w pomieszczenie nr 118 znajduje sie Punkt Wytwarzania
Dokumentéw do klauzuli POUFNE (strefa ochronna 1) wyposazone
w drzwi wejSciowe stalowe klasy ,C”. Okna zabezpieczone sg kratg wykonana
w ramie z ptaskownika stalowego. W PWD POUFNE zainstalowany jest system
alarmowy podtgczony do centrali alarmowej typu GALAXY 512. Pomieszczenie
nalezy wyremontowa¢ analogicznie do pozostatych pomieszczen biurowych
| pietra z zachowaniem odpowiednich zabezpieczen fizycznych PWD.

Kompleks wojskowy K-2321 opatrzony jest klauzulg ,ZASTRZEZONE”.
Dokumentacja budynku jest jawna jednakze caty zbiér map oznaczony jest
klauzulg ,ZASTRZEZONE”. Dokumentacje projektowa nalezy wykona¢ jako
jawng za wyjatkiem opracowan dotyczacych rozbudowy systeméw
teletechnicznych oraz obejmujgcych uzbrojenie terenu.

Komorki lub jednostki organizacyjne wiasciwe do uzgadniania rozwigzan
projektowych i dokumentacji technicznej:

—  Wojskowy Zarzad Infrastruktury w Poznaniu;

— 33. Baza Lotnictwa Transportowego w Powidzu:;
— 16. batalion remontu lotnisk w Jarocinie;

— Regionalne Centrum Informatyki Wroctaw

WSKAZANIE CZY WNIOSEK ZWIAZANY JEST Z POZYSKANIEM SpW:

nie dotyczy.

DOWODCA
33. Bazy Lotnictwa Transportowego
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nr 7 — Opinia Regionalnego Centrum Informatyki Wroctaw - 1 str.

nr 8 — Opinia Petnomocnika Ochrony Informacji Niejawnych - 1 str.

str. 15/34



Zat. nr1

KOMPLEKS WOJSKOWY K-2321 — koszarowy

Jarocin, ul. Wojska Polskiego 71
powierzchnia = 8,3312 ha.

Cmme
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Zal. nr4

protokd
' Drua 02 12 2013
PROTOKOL NR  004/2321 /2013
z okresowe| piecioletniej kontroli stanu sprawnosci technicznej i wartosci
uzytkowej budynku
(na podstawie art. 82 ust 1 pkt 1 2 ustawy - Prawo budowlane wraz 2 poEniejszymi zmianami)

Garnizon Powidz

Ni JW 3918 Nr Kompleksu 2321 Jarocin
Nr obsektu (budynku budowh stalego urzadzena lechncznego) 4

Rodza| otwekiu (przeznaczenie) budynek kuchnia-stoléwka

(ST bt WAL ALY AT eni w3 TP fowbde en] S
G [ Wa—a

Wielkosci charakterystyczne kubatura 4806,00 m*
Ml o TN (TSRS WX wySeyeh Suguic o . 2
et et € powierzchnia uzytkowa 950,00 m

Konstrukcia murowana, konstrukcja dachu drewniana, poszycie dachowka
- L

1k budowy 1914 ostatniego remontu 2013
Zakres remontu © wyrniana stolarki okienne)

I. Ocena wykonania zalecen z poprzedniej kontoli:
czedciowo wykonano

Zalecenia kidrych nie wykonano wykonane nowej zolacji poziome| | pionowe] fundamentow naprawa
scian nosnych remont schoddw, remont konstrukcyi wezby dachows;
wymiana pokrycia dachowego, wymiana obrbbek blachargkich wymian
astolarki drzwiowej, remonl posadzek, wymiana instalac)i wod-kan |
c o kompieksowa wymiana nstalacy elektryczne|

Il. Kontrola stanu technicznego

1. Ocena stanu technicznego elementow obiektu:

. Fundamenty
a) Ops ceglans
b) Rozmiar Tulycia uszkodzersa zawiigocenie scan fundamentowych
c¢j Ocena stanu lechmcznago mezadowalajacy
d) Zmlpcera zmkies robOl uSUNGC wilgoc
2. zoiace
a) Ops papa
b) Rozmiar zuzycia. uszhodzena zolacja §cian pmwnicznych rie speinia swopey ol - zawlgocenie murow
pewnicznych
c) Ocans stanu lechmicznego zupeinie ziy
Strona 1
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d1 Zakecenia. zakres rabot

3 Sciany notne
8] Dpes

b) Rozmime rurycis uszkodzema
¢ Ocena slanu lechncrnege
d) Zalecera, zakres robol

4 Sciany drislowe
&) Opis

b Rozrmaw 2uzycsa uszkodzena
c) Ocena stanu lechnicznegs

. Lnbecersa zakres robol

& Swropy | balkeny
@) Opes

bj Rozmeas zurycss uszhodzena
€) Ocena stanu lechrcznege

d) Zabecena rakres robol

6. Schody
a) Opes

zuryca. uszkod

c)Ocammhdncznew

d) Zalecena zakres robol

7. Kenstrukcja dachu. stropodachy

8) Opus
b) Rozmear zuzycia. uszhodzenia
©) Ocens stanu lechnicznege

d) Zmecenia, rakres robdt

8. Pokrycie dachu
) Opis

protoks!
wyhkonac izolacjg pronowa | pozioma scian
cegla ceramiczng
wadoczne rawilgocenie, zmurszala cegla
zhy

przemurowat peknigcia. naprawst ubytki

cegla ceramiczna

brak widocznych uszkodzen
zadowalajacy

brak

ceramiczne

wioskowate pgkniecia
niezadowalajgcy

wykonac naprawy peknigé

zelbetowe

ZMISZCZONE slopnie. wyrwy, spekane plytki na podestach | spocznikach

zupelnie zty

wykonac kompleksowy remont schodéw

wigzba cachowa drewniana

widoczne korozja ologiczna, konstrukcya czeéciowo nadwationa

2ty

naprawa konserwacja srodkiem ochrany biol

dachdwka ceramiczna
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v} Rozmial zulycié usZxodrenis

b Ocana sianu echmcinego

d) Zalecania cakres robo’

PrOIoR Ol

spekania przeswity w pokiycr: pojedyncrie uDytks Dachowk

rupelnie zhy

wykonat kompleksowa wymiang pokiynia dachoweg

8 Rynny rury gpustowe obrébxi blachsrakie

a) Opss

b) Rozmisr rusycla, uszkodzens

t] Oeena stanu 19ChMICINEQ0

dj Zalecena rakies robdt

10. Tynki wewngtrzne
a) Ops

bl Rozmiar zutycie uszkodzenia

c] Ocena stanu lechnicznego

d) Zelecenia rakres robot

blachs stalows ocynkowana

brak widocznych uszkodzer

zadowaiajgcy

brak

cemantowo-wapienne

spekanie wybrzuszenia

nezadowalajgcy

dokonad mejscowych napraw

11. Tynki zewnsuzne, okiadziny na slewacji

2] Opes

b) Rormiar zu2yca, USIROOZEeNS

¢) Ocens stanu technicznego

| Za'ecerua, 18kres robol

12, Stolarky okienna
a) Opis

&) Rozmiar ruzyoa, uszkodzenis

¢) Ocena BiEnu WChnicznego
d) Zalecers rakies robol

13. Stolarks drxwiows
&) Oprs

b) Rezmiar rurycia, uszkodzens

©) Deana swanu technicznego
d) Zplecenia rakres robol

14. Podtiog! | posadzk
a) Opis

CeMEnIowo-wagienne
opadajace fragmenty tynku spekania wybrzuszenia
mezscowalajacy

dokonat mescowych napraw

drewniana, POV
stolarka drewniana w piwnicy spekana wypaczona | nieszczelng

mezadowalajgcy
w poziomia piwnicy stolarka drewrnana w caosc to wymian,

drewniana | metalowa

stolarka drewniana z stanie zadowalajgcym, stolarks metaiowa w stane
zhym
zhy

wykonad wymiane siolarki matalowe)

posadzki z piytek. PCV lastryko

Svong 3
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) Rozmier ruzycia uszeodzena

©) Ocena stanu wohmcznege
o) Zalecensa zakres robot

15 Malowanie sclan | gufitow
8} Ops

bl Rozmear zuzycis wszkodzena

¢) Ocena stanu lechnicznege
d) Zalecenia. zakres robot

1B, Balustrady
a) Opis

b) Rozmial zutycia uszkodzems

¢) Ocena stanu lechmcznego
d) Zalecens zakres robat

oI Inne
a) Cpss

b} Rozmuat ruryca. uszkodzenia

¢} Ocena stanu lechncznego
d) Zalecersa zakres robot

INSTALACJE SANITARNE
1. Instalacja wody pitne|

8) Opis

b) Razrmiar rudyoa, usrhodzenia

c] Gcena stanu technicznego
d) Zatecensa zakres robot

- Instalacia kanalizac)i sanitarne;
a) Opis

b} Rozmear zuzyois. uszhoozema

€ Dcena stanu lechnicznego
d) Zalecenis zakres robot

3. Instalacja cleple) wody utythows|
a) Opus

b} Rozmiar Zulyca usixodzenia

¢) Ocena sianu technicznego
o) Zsecenia zakres robot

4. Instalacja centrainego ogrzewania
a) Ops

protokol
podiog: zuzyte phytki zriszczone

zupeinie ziy

do wymiany w calodc

farba emulsyna

czedciowe zuzyce powiok malarskich
niezadowalaacy

wykonal czedciowe odnowienie powlok malarskich
meialowe

zniszczona konstrukcja | pochwyty

m .

usztywné konstrukcjg | wymienit pochwsyly
dokumentacja techniczna

mekompletna

niezadowala/gcy
uz

rury ocynkowane

zakamienone, skorodowane rury o zawezonych prze<rojach

zly
wymiana instakacy

rury 2elwne, PCV
korozja inslalac) przecieki rur

zy

calkowala wymiana instalacy

rury ocynkowane

rury zakamemone, skorodowane
zhy

calkowita wymiana instalacy

wodne. para - technelogia
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' Rozmar 2uzycia uszhodzen:

71 Ocena stanu lechiscznego
d) Zalecema rakres robdd

8 Instmiacjs gazows
) Opis

orotokdr

fury zakamenione SkKorooowans

zty
catkowita wymiana instlalacyi

ne dotycry

6. instakacis wentylacj mecheniczne| | klimatyzac)

a) Opis
b) Rozrue zulycia uszkodzen:

¢l Ocona slany lechmcanege
d) Zakecensa rRkres robot

7 Instalacja lechnologiczna
8) Opts

E. Inne
Opis

INSTALACJE ELEKTRYCZNE

1. Zacze kablowe
a) Opis

b) Rozmear zudycia, uszkodzenia

¢) Ocena stanu technicznego
d) Zalecensa. takres robil

2. Wewnetrzne linke zasilajace
a) Opes

b) Rozrmae zutycia, uszxodzena

¢} Ocena slany lechmcznego
Zalecenia, zakres robol

3. Rozdzselnice
2) Ops

b) Reamiar rudycia uszkodzems

¢ Ocena B1anU lechncznego
o) Zabacens rakres robot

nawiewno- wywiewna w czeso kuchenne)
me speinia swojey funkcy

zty
do wymiany w catodoi

me dotyczy

me dotyczy

Z-K przewody aluminiows
czesciowa korozja przecazenia

zhy

wymienic ztacza

przewody aluminiowe
korozja zigczy

zby
wymiana

wiynkowe natynkowe
brak widocznych uszkodzen

zadowalajgcy
prowadzC blezgca konserwacie

4. instalscjs obwietleniowa | gniazd wiykowych

a) Opis
©) Rozmiar rutycia, uszkodzena

¢} Ocena stanu technicznego
d) Zmecena zakres robot

5. Instalacis silowa
a) Ops

przewody aluminiowe YD Y1

zuzycie osprzetu 2ty stan przewodow
Tty

wymiana czescowa

przewody aluminowe Y DY
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protakod

¥ Rozmiar zurycia utrkodzena przewody skorodowane przecigzens
21 Oceng stanu BChCZNego zty
d} Zaleceria rakres robol CZEECIOWE WY IMIaNe

§ Ingwiaciy odgiomows

&) Opre bednarks noynsow e hr;ka sluminows
bl Rozmian ruzycia uszkodrerss czegrm korozie

¢l Doena stanu echicznego niezadowalajacy

d) Talecania zakres robél wykonac konserwacje

7. Obwietieniv na budynku

2 Opis e dotyczy
8 inne
8) Ops e dotyczy
Potwierdzenie przeprowadzania wymaganych badar | kontroli wynikajgoych = cbowlazujacego prawa i
PN, wraz : podaniem czy oblekt spein a warunki techniczne w zakresle:
protokdi badania instalac)i
- badania | pormiary instalacy elekiryczne) z dnia elektrycznej w posiadaniu speinia
Administratora
protokél badania Instalacji
- badania | pomiary instalacj odgromowe) z dnia odgromowe| w posiacaniu speinia
Administratora
protokdl badania instalacii
- badania | pomiary Instalacy kominowe| x dnia kominowej w posiadaniu speinia
Administratora
- badania 1 pomiary inslalac) gazowe) z c¢nia nie dotyczy

Sy SRAPICIONCT QMRERN Soruta Sy SNIADAD JOEUChTe MIeaCala AT  NTINYS MAPOCwYC WYY (R senre s heke
PO

3. Potwierdzenie usunigcia uszkodzer oraz uzupeinienia brakdw, kidre moglyby spowodownd
zagrotenis fycla lub rdrowla ludz, bexpleczedstws mienia lub érodowisks, & w sxczegdinodei
katastrofy budowiana, porstenie pradem slekirycnym lub zatrucie gazem:

zagrotenie wysigpuje
RGN SYIRIUE  PTIRAR Skl X eAMECARIT RaTY BEJTNOE TN SN IR ey S

B R s & e L

4. Estetyks obiektu | jego otoczenia:  obiekl zaniedbany

&. Wnioski | ralecenia: oblekt ze wzgledy na zty stan techniczny wymags wykenanis
patychmiatowego remontu kapilainego
6. Warto$é udytkowas budynku: 5757 %
Strong B
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Sporzgdl respot

Mrug | nazwesko __Ni uprawuen budowlariyc's _.I_ _Podpis peciagtks I
!
Michal Kowaisi 203020UW | |
Jorzy Crapowsk: 11800507
7
Andizey Crane 01-6545517/10 /‘f‘
= === - = e crr—

7 Uzgodnienie - Administrator obiektu i

o __,___L,,,A-;-_L_‘F_L e

T a1 WETRSTES EaSR n swanp N MUATE, weAITeS TSI & LY % FERG B RGR

8. Opinia przedstawiciela zarzadcy

Imie | nazwisko

2 N . I o
3 - . B S| p—
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OPINIA ADMINISTRATORA

W zakresie bezpieczenstwa energetycznego i efektywnosci energetycznej
dla zadania: ,Modernizacja budynku nr 4”.

Obiekt nalezy zaliczy¢ do Grupy A lub B (18 st.cel./20 st.cel.) okreslonej w Decyzji
6/SZ/DI z dnia 19.12.2019 .

1.

2.

Moc zamowieniowa na potrzeby c.o. u operatora publicznego dla tego budynku
wynosi 100,7 kW.

Zapotrzebowanie na energie cieplng dla grupy A/B (18st.cel./20 st.cel) —
648,61/704,33 GJ/rok.

. Zapotrzebowanie energii cieplnej na cele c.w.u. oraz na cele technologiczne

kuchni pozyskiwanej z sieci cieplnej od operatora publicznego szacuje sie
na poziomie ok. 4500 GJ/rok.

Z wiasnych zrédet energii cieplnej zasilanych gazem ziemnym na potrzeby
produkcji dla kottéw warzelnych przewiduje sie na poziomie 1800 GJ/rok.
Majac na uwadze Decyzje 6/SZ/Dl z dnia 19.12.2019 r. i zawarte w nigj
"Wytyczne w sprawie poprawy bezpieczenstwa energetycznego, efektywnosci
energetycznej obiektow, uwzgledniajgcych ochrone srodowiska w komorkach
i jednostkach organizacyjnych podlegtych Ministrowi Obrony Narodowe;
lub przez jego nadzorowanych obiekt zakwalifikowano do klasy energetycznej
,A’ z zapotrzebowaniem:

- ok 6900 GJ/rok lub 194218m? (gaz)

Wnosi sie o zastosowanie urzadzen do wytwarzania energii ze Zzrodet
odnawialnych ( fotowoltaika, solary, pompy ciepta ) celem ograniczenia zuzycia
paliw kopalnych oraz zastosowanie systemu rekuperacji celem odzysku energii
cieplnej.

ASIEPCASZEFA INFRASTRUKTUR)

% J17775
&3. 520"0 ....... mgr iz, Augus i KIES [:fr&gra)

(stanowisko, stopien, imie i nazwisko, piec: ed poapi
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Egz. nr 1/3
ZATWIERDZAM Paznes O sierpria 2020

SZEF WOJSKOWEGO

ZARZADU INFRASTRUKTURY

3

— ‘__3"
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| b Tmn)/Jmusz
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_—— OPINIA WOJSKOWEGO ZARZADU INFRASTRUKTURY

DO WNIOSKU INWESTYCYJNEGO W ZAKRESIE STANU PRAWNEGO
NIERUCHOMOSC! ORAZ UWARUNKOWAN LOKALIZACYJNYCH
{pisma wch. 898320 z dnia 30.07.2020r.)

Zadanie pn. ,Modernizacja budynku nr 4%,

Lokalizacja:
kompleks koszarowy K-2321, ul. Wojska Polskicgo 71, 63-200 Jarocin,

- powiat jarccinski, gmina Jarccin, obreb Jarocn, dziefa nr 6472,
budynek nr; 4

Stan prawny nieruchomoéel | uwarunkowania lokalizacyine:

- Dziaka 6472 (Bi), na kidre] ziokalizowany jest budynek nr 4
(przeznaczenie - kuchnia. jadalnia) znaiduje sip wtrwalym zarzadzie
Woejskowego Zarzadu Infrastuktury na podstawie Decyzp Sterosty
Jarocifskiego OD-GN 6844 1.2013.5E 7z 14.03.2013 r. - stan prawny
uregulowany;

- Nieruchomodé stanowi teren zamknigty zgodnie z Decyzja Ministra
Obrony Narodowsj Nr38MON zdnia 13 marca 2018r. w sprawie
ustalenia ferendw zamknigtych w resorcie obrony nerodowe| oraz
decyzjs Ministra Obrony Narodowe] 68/MON z dnia 21 maja 2020r,
zmieniajaca decyzie wesprawie ustalonia  terendw zamknigtych
W resorcie obrony narodowe),

SZEF
Wyozalu Niervchomasc | Zakwaterowania Wojsk
SZEF
DAL VTR

Zat. nr6
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Zat. nr7

Wroctaw. dn. 03.08.2020 r

Opinia do wniosku inwestycyjnego
w zakresie oddzialywania na resortowa sie¢ telekomunikacyjng
dla zadania ,Modernizacja budynku nr 4" K-2321 Jarocin

Na podstawie decyzji nr 58/MON Ministra Obrony Narodowe] z dn. 27 kwietnia 2020
W sprawie zasad opracowania | realzac)i centralnych planéw rzeczowych, wniosek
inwestycyjny dla zadania Modernizacja budynku nr 4" opiniuje pozylywnie

Na etapie wykonywania projektu technicznego punkty abonenckie (ZPA) zaplanowac
w llosci | miejscach wskazanych przez uzytkownika

W czasie wykonywania prac remontowych nalezy zachowad stan istriejacy
infrastruktury teleinformatyczne; budynku '

Zakres rzeczowy zadania zwiazany z rozbudowa siec: leleinformatyczne] nalezy

konsultowac z Szefem WT Srem

INFORMATYKI

T ¢ .
A ‘;5 - Fpe WRQE
I',‘_‘e- ! > ':
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’ Sl ptk Robert STANCZYK
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Opinia Petnomocnika ds. Ochrony Informaciji Niejawnych

Nazwa zadania: ,Modernizacja budynku nr 4”.

W trakcie realizacji zadania -Modernizacja budynku nr 4" na etapie procedur
przetargowych i opracowania dokumentacji projektowych, w zakresie ochrony
informaciji niejawnych, w przypadku dostepu do dokumentacji i map administracyjnych
do celdw projektowych oznaczonych klauzulg ,zastrzezone” wykonawca musi spetniac¢

wymogi ustawy z dnia 5 sierpnia 2010 r. o ochronie informacji niejawnych
(Dz.U.2019.742 t.j.).

Podpis i piecze¢
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