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Техническое задание
объекта капитального строительства

«Гостиничный комплекс категории 4* под маркой "COSMOS" в г. Тобольск»

	
	Перечень основных требований


	Перечень основных требований

	1. Общая часть

	1.1
	Основание для проектирования
	Решение собственника

	1.2
	Стадии проектирования
	1 стадия – предпроектное проектирование (создание Архитектурно-функциональной концепции);

2 стадия – разработка проектной документации и прохождение экспертизы;

3 стадия – разработка рабочей документации.

	1.3
	Заказчик
	ООО «Космос Отель Тобольск»

	1.4
	Технический заказчик
	ООО «ЛИДЕРТЕХИНВЕСТ»

	1.5
	Исполнитель
	Определяется в ходе тендерной процедуры.

	1.6
	Адрес строительства
	Тюменская область, г. Тобольск, ул. Северная №5

	1.7
	Вид строительства
	Новое строительство 

	1.8
	Сроки начала и окончания строительства
	В соответствии с технической частью закупочной документации и проектом контракта.

	1.9
	Источники финансирования
	Финансирование строительства за счет средств Инвестора

	1.10
	Нормативные документы и требования
	Работы выполнять в соответствии с действующим законодательством РФ, СНиП, СП, ВСН, техническими регламентами, национальными и региональными стандартами, иными нормативными документами, действующими на территории РФ.

	1.11
	Исходные данные, предоставляемые Заказчиком
	Кадастровый план земельного участка с указанием координат (при наличии);

-  Градостроительный план земельного участка;

- Планы БТИ на здания окружающей застройки (при необходимости);

- Справка от Росавиации (ближайших аэропортов) о согласовании размещения объекта и его максимальной высотной отметки.

Технический отчет по результатам инженерно-геодезических изысканий (Топографический план)

- Технические условия на подключение к инженерным коммуникациям, в т.ч.:

-Технические условия на вынос инженерных наружных сетей;

- Технические условия на подключение к наружным сетям теплоснабжения;

Технические условия на подключение к наружным сетям водоснабжения;

- Технические условия на подключение к наружным сетям водоотведения;

- Технические условия на подключение к наружным сетям дождевой канализации;

- Технические условия на подключение к наружным сетям связи;

- Технические условия на подключение к наружным сетям электроснабжения;

- Технические условия на подключение к наружным сетям электроосвещения;

- Технические условия на монтаж лифтовой диспетчерской связи;

- Технические требования на выполнение автоматизированной системы коммерческого учета коммунальных ресурсов;

- Технические условия на благоустройство и озеленение прилегающей территории;

- Технические условия на присоединение объекта к уличной дорожной сети;

- Брендбук;

- Утверждённый вендер-лист;

- Перечень технологического оборудования столовой, номеров, и т.д.

Полный перечень исходных данных подлежит уточнению в процессе проектирования

	1.12
	Общие положения, сведения об участке строительства и планировочных ограничениях
	Площадь участка: 1.5 Га (точная площадь и зона застройки, учитывающая градостроительные ограничения будет уточнена после проведения изысканий).
Участок строительства находится в составе жилой застройки (частный сектор) и ограничен: 

· с севера – неразмежёванным ЗУ, на котором организована плоскостная стоянка для автомобилей. 

· с запада – автомобильным проездом до соседних зданий.  

с юга и востока –  ул. 5-я Северная №5.

	1.13


	Сведения о существующих строениях на участке
	На участке находится объекты незавершённого капитального строительства: 

· общая площадь: 3 393,1 м²

Объекты подлежат сносу с последующим возведением на участке новой постройки.

	1.14
	Требования к основным технико-экономическим показателям объекта
	Гостиничный комплекс представляет собой здание с подвалом. общей площадью 5760 м2, исходя из отношения общей площади здания на 1 номер – 48 м2. 

Вынос инженерных коммуникаций определить проектом в соответствии с Техническими условиями.

· Площадь участка – 1,5 Га;

· Гостинично-туристический комплекс:

· Гостиница 4* на 120 номеров;

· Ресторан на 120 посадочных мест;

· Конференц-зал на 180-200 мест;

· Фитнес-зал площадью 50 кв.м;

· Объекты обеспечивающей инфраструктуры;

· Благоустройство территории – до 1,5 Га

Предварительная высотность по этажам:

1 этаж: лобби с рецепцией, лобби-бар, арендные площади, – 5 м (от пола перекрытия до потолка перекрытия); в свету не менее 3,9м.
2 этаж: ресторан – 4,5 м (от пола перекрытия до потолка перекрытия); в свету не менее 2,9 м.

3 этаж: конференц зона – до 5 м (от пола перекрытия до потолка перекрытия); в свету не менее 3,9 м.
Этажи с номерным фондом: гостевые номера – 3,4 м

Принять целевой коэффициент полезной площади номерного фонда к общей площади гостевого этажа – 0,77



	1.15
	Функциональное назначение площадей гостиницы


	Подвал:

· Технические, складские и служебные помещения;

· Инженерный блок для размещения оборудования и коммуникаций;

· Отдельные служебные помещения для персонала гостиницы и ресторанной службы (с раздевалками, душевыми и с/у);
· Центральный материальный склад (для номерного фонда и службы питания) и склад технической службы;

· Склад для чистого и грязного белья, включающий помещение для сортировки

· Склад химии и дозаторную

· Мастерскую

· Прачечная для стирки гостевого белья и униформы персонала.

Предусмотреть:

· Смежную с прачечной комнату для хранения и выдачи униформы персонала;

· Отдельную зону загрузки отеля.

Для данных групп помещений предусмотреть отдельный служебный вход с пожарным постом и с постом охраны на уровне (-1) –го подземного этажа, связанный с уровнем земли открытой лестницей.

 1 этаж:

1. Вестибюль – 150 - 180 м2 со стойкой регистрации на 3 рабочие станции, бэк-офис для административного персонала гостиницы (15-20 кв м), багажная комната (10-15 кв м), санузел, в том числе и для МГН);
2. Лобби бар – 40-50 п.м. из них до 10 п.м. у стойки бара. 

3. Административные помещения (офисы персонала) 150м2 с отдельным с/у МиЖ для АУП;
4. Выполнить отдельные входы для гостей и персонала

5. Количество лифтов определить проектом.

6. Коммерческие площади для размещения street-retail
7. Предусмотреть площадь для размещения автоматических стоек заселения в количестве 3х шт. (self – checkin)
8. Помещение охраны/мониторную, рекомендуется размещение в непосредственной близости с загрузкой/входом персонала для контроля
2 этаж: Ресторан гостиницы и Фитнесс зал. 

1. Ресторан – 180 - 200 кв.м на 120 п/м

- Работает – в формате «шведская линия».

- Производственные площади кухни, включая складские помещения – 180-220 м2.

· Фитнесс-зал для пользования гостями гостиницы с площадью 40-50 кв м.

Предусмотреть:

· Гардеробную для посетителей – не гостей отеля;

· Главную кухню расположить в непосредственной близости к ресторану; 

· Площадь кухни должна быть 180-220 кв.м, при этом склады следует разместить на (-1) этаже с обеспечением вертикальных коммуникаций с главной кухней посредством специального лифта;

· предусмотреть локальную систему газового пожаротушения для кухонного оборудования.

3 этаж: Конференц-зона. 

Предусмотреть:

· Доступ гостей из Вестибюля гостиницы 

· Предусмотреть большой многофункциональный зал на 180-200 п/м с возможностью его деления на 2 зала за счет звуконепроницаемых перегородок и с возможностью организации раздельных гостевых потоков к каждому залу. Важно – зал с открытой площадью (без колон).
· Предусмотреть 2-3 небольшие переговорные комнаты (16-25 кв.м.) на 8-15 п/м; 

· Фойе со стойкой регистрации для сбора гостей и организации кофе-брейков – 25-30% от общей площади конференц-зала. 

· Вспомогательные помещения конференц-этажа: общественные мужские и женские туалеты, гардеробную (25-30 кв. м), помещения для складирования мебели и оборудования – 20-30 кв м.

· Для организации обслуживания гостей - обеспечить вертикальные коммуникации данного этажа с кухней на 2-м этаже посредством специального лифта.

· Предусмотреть помещение сервизной-доготовочной (40-60 м2)

Гостевые этажи
· гостиничные номера общей численность не менее 120 шт., из них:

· 110 стандартных номера. Общая площадь 1 номера должна быть в диапазоне 20-22 м2, включая с/у и внутренние перегородки; площадь с/у должна быть в диапазоне: 3,5-3,8 м2. Предполагаемые размеры стандартного номера 6,7*3,2 м. В санузле предусмотреть: унитаз инсталляция с душем-биде, раковина на столешнице, зеркало минимум 1х1 м, душевую кабину с полом из керамической плитки со встроенным сливным трапом, ориентировочные размеры душа 130*100 см, ограждение душа предусмотреть стеклянным с закрыванием двери;

· 6 номеров для маломобильной группы населения с увеличенной площадью в соответствии с нормами проектирования для данных типов номеров. Из них два номера должны быть оборудованы для проживания инвалидов-колясочников (группа мобильности М4 согласно СП59.13330.2012). Остальные номера оборудовать для проживания людей с ограниченными возможностями групп мобильности М1, М2, М3. В с/у предусмотреть душевую кабину в строительном исполнении и сантехнические устройства по аналогии с с/у стандартного номера, адоптированные для МГН;

Предусмотреть: смежный стандартный номер для сопровождающих со смежной шумопоглощающей дверью.
· 4 номеров категории Делюкс, площадью по 40-44 м2, включая с/у и внутренние перегородки; в площади номера предусмотреть зонирование на спальную зону с двуспальной кроватью и гостиную с размещением дополнительного раскладывающегося дивана и журнального стола со стульями; площадь с/у должна быть в диапазоне: 7-8 м2. В санузле предусмотреть: унитаз инсталляция, отдельно - биде, раковина на столешнице, зеркало минимум 1х1 м, ванну, ограждение ванны предусмотреть стеклянным с закрыванием двери.

Предусмотреть:

· Делюкс номера расположить на верхнем этаже. Размещение на плане типового этажа данной категории номеров предусмотреть как смежные из двух стандартных номеров;

· Все типы номеров запроектировать двухместными;

· На каждом гостевом этаже предусмотреть комнату горничной с душевым поддоном, местом для размещения металлических стеллажей для складирования чистого постельного белья, хранения 1 тележки для уборки; Помещение горничной должно прилегать к сервисному лифту
· На одном из гостевых этажей – предусмотреть 1 помещение для складирования детских кроватей, доп. кроватей и запасных постельных принадлежностей. При невозможности размещения подобного помещения без ущерба для количества номерного фонда гостиницы – предусмотреть такое помещение в подвальной части.

· Предусмотреть сервисные помещения дежурного персонала и помещения для хранения уборочного инвентаря, таким образом, чтобы они не были совмещены с техническими помещениями, например, этажными венткамерами.

· Предусмотреть на каждом этаже по одному смежному номеру, состоящему из двух стандартных. 

· Двери между смежными номерами должны обеспечивать высокий уровень звукоизоляции, должны быть двойными, причем каждая должна открываться в сторону соответствующей комнаты. Предусмотреть шумопоглощающую конструкцию, рама которой уплотнена специальной эластичной лентой.

Строительный объём – определить проектом;

Вместимость прилегающей автостоянки определить проектом в соответствии с действующим СП для гостиниц классом 4*.



	1.16
	Типы номеров, их соотношение
	· 110 стандартных номеров

· 6 номеров МГН (определить количество проектом)
· 4 номеров Делюкс

	1.17
	Режим работы гостиницы


	· Количество рабочих дней в году - 365

· Количество смен в сутки - 3,0

· Продолжительность смены - 8 часов

· Численность сотрудников гостиницы составляет ориентировочно 70 человек, из них 40 человек работает в максимальную смену

	2. Технологические решения 1 этапа (Архитектурно-функциональной концепции)

	2.1
	Технология гостиницы
	Документацию разработать на основании технического задания в соответствии с действующими нормативными и правовыми актами законодательства РФ.

	2.2
	Технология предприятия питания
	Вид предприятия общественного питания 

Площадь обеденных залов уточнить проектом согласно действующих нормативов.

Прием товаров осуществлять через загрузочную, расположенную на 1 этаже. 

Скоропортящиеся продукты питания хранить в среднетемпературной и низкотемпературной камерах. Для сыпучих продуктов предусмотреть кладовую сухих продуктов. Запас товаров должен быть предусмотрен на 1-2 суток. Метод обслуживания посетителей – официантами по системе шведского стола. 

Применить современное технологическое оборудование отечественного и/или импортного производства, работающее на электроэнергии, в соответствии с требованиями действующих нормативных документов и функциональным назначением. 

Предусмотреть стеллажное хранение товаров на высоту 1850 мм. 

Предусмотреть следующие цеха и технологические помещения:

· Овощной цех;

· Мясорыбный цех;

· Помещение обработки яиц;

· Горячий и холодный цех для приготовления завтраков на 300 человек;

· Хлеборезка;

Подсобные помещения:

· Помещение кладовой и моечной тары;

· Помещение мойки кухонной посуды;

· Помещение мытья столовой посуды;

· Кладовая уборочного инвентаря;

· Бельевая;

· Помещение кладовщика;

· Холодильные камеры;

· Комната временного хранения пищевых отходов;

· Сервировочная зона официантов;

· Сервизная (хранение посуды, инвентаря, оборудования);

· Кладовая вина и напитков;

Бытовые и служебные помещения:

· Кабинет зав. производства;

· Единый блок гардероб, душевые и санузлы для поваров пищеблока (мужской и женский);

· Столовая для сотрудников на 40 человек в смену.

Форма производства пищеблока:

На полуфабрикатах промышленного и собственного производства. Овощи- неочищенные и очищенные. Мясо – мелкими кусками. Птица – потрошеная, мякоть. Рыба – филе, тушка. Мясорыбное сырье поступает в охлажденном и замороженном виде. 

Мероприятия по обеспечению техники безопасности, производственной санитарии принимать в соответствии с действующими нормативными требованиями. Все работы на техническом оборудовании должны производиться согласно инструкциям на данное оборудование. Расположение технологического оборудования запроектировать согласно требованиям норм технологического проектирования. 

Архитектурно-планировочные и инженерные решения должны учитывать функциональные и технологические требования по размещению помещений и технологического оборудования. 

Для отделки помещений предприятий питания использовать легкомоющиеся материалы, согласно санитарным нормам

	2.3
	Количество вариантов проектных решений
	В ходе реализации 1 этапа разработать и предоставить на утверждение Заказчику архитектурно-функциональную концепцию – включая не менее трех вариантов фасадных решений

	2.4
	Требования к исполнителям  
	Соответствие участников запроса предложений требованиям, устанавливаемым в соответствии с законодательством Российской Федерации к лицам, осуществляющим поставку товаров, выполнение работ, оказание услуг,  являющихся предметом закупки, а именно: наличие выданного саморегулируемой организацией в области архитектурно-строительного проектирования, строительства, реконструкции, капитального ремонта объектов капитального строительства в порядке, установленном Градостроительным кодексом Российской Федерации, свидетельства о допуске к видам работ.

	2.5
	Требования к Генеральному плану земельного участка, благоустройству территории
	Проектные решения увязать с проектом общегородских инженерных систем (в соответствии с техническими условиями), благоустройством и озеленением прилегающих территорий) 

Территорию комплекса оборудовать устройствами для беспрепятственного доступа МГН.

Предусмотреть декоративное, ландшафтное освещение на основании дизайн-проекта, предоставленного Заказчиком.

	3. Состав и требования к предоставляемым материалам 1 этапа (Архитектурно-функциональной концепции)

	3.1
	Заглавный лист
	В свободной форме.

	3.2
	Титульный лист
	В свободной форме

	3.3
	Пояснительная записка
	Описание площадки, градостроительный потенциал, обоснование принятых архитектурных решений.

	3.4
	Схема расположения
	Размещение на карте – план города в произвольном масштабе.

	3.5
	Таблица ТЭП
	1. Предельные параметры по ТЗ. 

2. Проектные ТЭП:

· Площадь участка

· Площадь застройки

· Площадь благоустройства

· Суммарная поэтажная площадь объекта в габаритах наружных стен

· Общая площадь здания, в т. ч. надземная и подземная части

· Количество этажей (надземная, подземная части)

· Плотность застройки земельного участка

· Верхняя высотная отметка

· Количество номеров 

· Количество машиномест

3. Расчет машиномест по проекту

	3.6
	Схема ситуационного плана М 1:2000
	Требуется указать на схеме:

· границы участка;

· названия улиц, магистралей, прилегающих к участку и размещенных непосредственно на нем;

· экспликация зданий, вкл. здания, расположенных рядом с проектируемым объектом с обозначением их типа и высотности.

	3.7
	Схема генерального плана М 1:500
	Требуется указать: 

· схема генерального плана участка строительства с экспликацией размещаемых на нем объектов

· основные габаритные размеры объекта, ширины проездов

· границы подземной части здания

· надземную часть рампы

· входы/выходы в здания (условно)

· входы/выходы, въезды/выезды на участок

· временная автостоянка

· схема благоустройства с зонированием

· транспортная схема (при необходимости)

	3.8
	Схема планов типовых и не типовых этажей (нежилые этажи, жилые этажи)


	Требуется указать: 

· предполагаемый шаг осей

· размеры здания в осях

· гостиничные номера, выделить своим цветом штриховки в соответствии с типом

· зоны тех. помещений, МОП, коммерческих помещений, выделенные своим цветом штриховки в соответствии с типом

· площади помещений, групп помещений, зон

	3.9
	Схема разреза
	Выполнить не менее 3-х разрезов (по подземной и надземной частям здания), обязательно включить разрез по всем ЛЛУ

На разрезах требуется указать: 

· высота здания

· посадка здания с учетом особенностей рельефа, грунта и окружающей застройки

· высота всех этажей

· отметки всех этажей, парапетов, имеющихся перепадов, козырьков, балконов и пр.

· количество этажей

· обозначение перепадов в случае наличия

	3.10
	3D-визуализации
	· Визуализация объемно-пространственных решений (2-3 варианта)

	3.11
	Дополнительные требования
	Предоставляемые материалы:

· все размеры, обозначения, надписи, узлы должны быть читаемы при просмотре слайдов;

· бумажная версия должна быть распечатана на плотной фотобумаге – формата А3 (3 экземпляра);

· электронная версия должна быть представлена в формате pdf на электронном носителе

· рендеры должны быть направлены в составе буклета и отдельными файлами.

	3.12
	Оформление проектной документации
	В соответствии с действующей в РФ системой проектной документации для строительства.

	Замечания и вопросы обсуждаются в процессе разработки архитектурно-функциональной концепции и обсуждаются с Заказчиком для окончательного принятия решения.

	4. Требования к проектным решениям 2 и 3 этапов (ПиР)

	4.1
	Требования к схеме планировочной организации земельного участка
	Предусмотреть:

· функциональное зонирование территории;

· расположение здания гостиницы и вспомогательных зданий и сооружений с учетом сохранения многолетних деревьев и максимальным использованием существующих горизонтальных площадок; 

· проезды, подъезды, стоянки для транспорта из асфальтобетона

	4.2
	Требования   к   архитектурно-художественным   решениям 
	Архитектурно-художественные решения здания, обусловленную композиционными средствами (пропорцией, пластикой, цветом, фактурой материала, подсветкой в темное время суток) определить согласно согласованному АГО. Расположение (компоновка) помещений заданных размеров, подчинённое функциональным, техническим, архитектурно-художественным и экономическим требованиям, определить согласно данного задания

	4.3
	Технология предприятия питания
	Вид предприятия общественного питания 

Обеденный зал на не менее чем 120 посадочных мест (возможно с учетом п.м. бара при ресторане, определить проектом) 

Мощность пищеблока запроектировать для приготовления завтраков и кофе-брейков в обеденное время. 

Нормативная документация

Проектные решения разработать в соответствии с техническим заданием и требованиями следующих нормативных документов:

· СП 118.13330.2012 «Общественные здания и сооружения»;

· СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;

· «Изменение и дополнение №4» к СП 2.3.6.1079-01;

· СП 257.1325800.2016 «Здания гостиниц. Правила проектирования».

Характеристики предприятия общественного питания.

Площадь обеденных залов уточнить проектом согласно действующих нормативов.

Прием товаров осуществлять через загрузочную, расположенную на 1 этаже. 

Скоропортящиеся продукты питания хранить в среднетемпературной и низкотемпературной камерах. Для сыпучих продуктов предусмотреть кладовую сухих продуктов. Запас товаров должен быть предусмотрен на 1-2 суток. Метод обслуживания посетителей – официантами по системе шведского стола и а ля карт.

Применить современное технологическое оборудование отечественного и/или импортного производства, работающее на электроэнергии, в соответствии с требованиями действующих нормативных документов и функциональным назначением. 

Предусмотреть стеллажное хранение товаров на высоту 1850 мм. 

Предусмотреть следующие цеха и технологические помещения:

· Овощной цех (обработка овощей);

· Мясной цех (заготовочный)

· Рыбный цех (заготовочный)

· Цех обработки курицы (заготовочный)

· Помещение обработки яиц;

· Горячий цех

· Холодный цех 

· Склад основной с местом для кладовщика (совмещение с сухим складом)

· Кондитерский цех (цех кремов)

· Пекарский цех (мучной цех)

· Рум-сервис (доготовочная для номерного фонда)

· Банкетная кухня (доготовочня для конференц зала)

Подсобные помещения:

· Помещение кладовой и моечной тары;

· Помещение мойки кухонной посуды (помещения должны быть на каждом этаже, где есть технология);

· Помещение мытья столовой посуды (помещения должны быть на каждом этаже, где будет осуществляться сервис гостей, включая лобби-бар);

· Кладовая уборочного инвентаря;

· Бельевая;

· Холодильные камеры;

· Морозильные камеры

· Комната временного хранения пищевых отходов;

· Сервировочная зона официантов;

· Кладовая вина и напитков;

· Помещение приемки продукции ресторана (дебаркадер + растаривание товара с весами)

Бытовые и служебные помещения:

· Кабинет зав. производства;

· Единый блок гардероб, душевые и санузлы для поваров пищеблока (мужской и женский);

· Столовая для сотрудников на 40 человек в смену 

· кухня для приготовления пищи для персонала.

· Мойка столовой посуды для столовой

Форма производства пищеблока:

Полный цикл.

На полуфабрикатах промышленного и собственного производства. Овощи- неочищенные и очищенные. Мясо – мелкими кусками. Птица – потрошеная, мякоть. Рыба – филе, тушка. Мясорыбное сырье поступает в охлажденном и замороженном виде. 

Режим работы:

Пищеблок предусмотрен для приготовления:

· Завтрак 7:00 – 10:00;

· Кафе-брейки 8:00 – 20:00;

· Ресторан А ля карт 12:00-23:30

Режим работы лобби круглосуточный.

Учесть штатное расписание сотрудников гостиницы, в том числе и предприятий питания: всего сотрудников 70 человека, из них работает 40 человек в максимальную смену.

Мероприятия по обеспечению техники безопасности, производственной санитарии принимать в соответствии с действующими нормативными требованиями. Все работы на техническом оборудовании должны производиться согласно инструкциям на данное оборудование. Расположение технологического оборудования запроектировать согласно требованиям норм технологического проектирования. 

Архитектурно-планировочные и инженерные решения должны учитывать функциональные и технологические требования по размещению помещений и технологического оборудования. 

Для отделки помещений предприятий питания использовать легкомоющиеся материалы, согласно санитарным нормам. 

	Требования к инженерно-техническим решениям:

	4.4
	Отопление 
	В здании предусмотреть индивидуальный тепловой пункт (далее – ИТП) с автоматикой погодного регулирования с отображением информации о работе в АСУ ТП. В составе ИТП предусмотреть: установку приборов учета тепла, снижение температуры теплоносителя для отопления до 85°С. Подключение в ИТП систем отопления и теплоснабжения систем вентиляции к тепловым сетям по зависимой схеме, горячего водоснабжения - через теплообменники по закрытой схеме. 

	4.5
	Вентиляция
	В здании предусмотреть общеобменную вентиляцию с механическим и естественным побуждением. воздуха. 

Количество и типы систем вентиляции запроектировать исходя из назначения помещений.

	4.6
	Противодымная вентиляция
	Систему противодымной защиты гостиницы выполнить в соответствии с требованиями СП 7.13130.2009 и действующими нормами пожарной безопасности. 

	4.7
	Кондиционирование
	Предусмотреть систему кондиционирования, в т.ч. кондиционирование зала ресторана и конференц-центра. 

	4.8
	Водоснабжение
	Предусмотреть учет расхода воды для возможных разных собственников (ресторан и гостиница).

Здание гостиницы оборудовать системами хозяйственно-питьевого и противопожарного водоснабжения. 

На случай аварийных ситуаций предусмотреть бойлеры (объем предусмотреть проектом), интервал нагрева воды 12 часов.

Предусмотреть наружные поливочные краны.

	4.9
	Система автоматического пожаротушения
	В здании гостиницы предусмотреть 
систему автоматического пожаротушения в соответствии с требованиями СП 5.13130.2009 и действующими нормами пожарной безопасности. 



	4.10
	Водоотведение
	Здание гостиницы оборудовать системами бытовой и производственной канализации.

 Отведение дождевых и талых вод с кровли предусмотреть внутренним водостоком. На кровле предусмотреть воронки с электрообогревом. 

Выпуск стоков с кровли предусмотреть в наружные сети дождевой канализации.

	4.11
	Электроснабжение
	Сети электроснабжения выполнить в соответствии с ТУ.

Категория надежности электроснабжения объекта принята – II.

Для ответственных потребителей предусмотреть электроснабжение по I-ой категории надежности.

	4.12
	Структурированная кабельная система
	Структурированная кабельная система (СКС) строится на оборудовании категории 5e.

Технология прокладки кабелей должна обеспечивать сохранность эстетического вида помещений после производства монтажных работ

	4.13
	Система телефонной связи
	Система телефонной связи предусматривает обеспечение сотрудников и гостей возможностью подключения к единой системе телефонной связи гостиницы и выходом в сети связи общего пользования. 

Подключение гостиницы к сетям связи общего пользования и сети «Интернет» выполняется отдельным проектом Наружных сетей связи по Техническим условиям оператора связи данного региона.

	4.14
	Радиофикация
	Подключить гостиницу к местной проводной радиотрансляционной сети или предусмотреть систему эфирной радиосвязи для получения сигналов ГО и ЧС определяют Технические условия местного оператора. 

Радиофикации, с установкой приемников проводного вещания (или УКВ вещания), подлежат помещения служб обеспечения безопасности, помещения служб эксплуатации и гостиничные номера.

	4.15
	Информационно-телекоммуникационная сеть "Интернет"
	Информационно-телекоммуникационная сеть "Интернет" гостиницы осуществляется от сетей Интернет-провайдера данного региона. 

   На этапе проектирования Заказчик должен согласовать марку, фирму-производителя активного оборудования (согласно Вендерного листа оборудования).

	4.16
	Телевидение
	Прием эфирных вещательных программ в цифровом формате выполнить в соответствии с Техническими условиями на подключение к системе коллективного приема телевизионных сигналов (СКПТ) в данном регионе.

Абонентские розетки системы телевидения предусмотреть в помещениях службы эксплуатации и охраны гостиницы, при этом окончательный состав помещений, оснащаемых СКПТ, согласовать с Заказчиком. 

	4.17
	Система оперативной связи для МГН
	Предусмотреть оперативную связь маломобильных граждан с дежурным персоналом гостиницы. 

Оперативная связь должна обеспечить гостей необходимой помощью дежурного персонала на входах в гостиницу, в номерах для МГН, в санузлах для МГН

	4.18
	Система контроля и управления доступом
	Предусмотреть две системы контроля и управления доступом (СКУД): для служебного пользования и гостиничную СКУД.

	4.19
	Система охранная телевизионная (СОТ)
	Предусмотреть систему охранную телевизионную. Количество видеокамер, места установки определяются на этапе проектирования по согласованию с Заказчиком.

	4.20
	Автоматическая система пожарной сигнализации
	Проект автоматической системы пожарной сигнализации (АПС) выполнить в соответствии с требованиями СП 5.13130.2009 и действующими нормами пожарной безопасности. 

	4.21
	Система оповещения и управления эвакуацией людей при пожаре
	Система оповещения и управления эвакуацией людей при пожаре (СОУЭ) разрабатывается в соответствии с СП 3.13130.2009. 

	4.22
	Система охранной сигнализация
	Предусмотреть систему охранной сигнализации 

Количество, места установки и типы охранных датчиков определяются на этапе проектирования по согласованию с Заказчиком. 

	4.23
	Автоматизация и диспетчеризация 
	Выполнить автоматизацию и диспетчеризацию инженерных систем с выводом сигнала на пульт в помещение пожарного поста.

	Требования к наружным сетям инженерно-технического обеспечения,

точкам присоединения:

	4.24
	Водоснабжение
	Выполнить подключение в соответствии с ТУ МУП «Водоканал», г. Тобольск 



	4.25
	Водоотведение
	Выполнить подключение в соответствии с ТУ МУП «Водоканал», г. Тобольск 

	4.26
	Теплоснабжение
	В соответствии с Техническим условиями на технологическое подключение объекта.

	4.27
	Электроснабжение
	В соответствии с Техническим условиями на технологическое подключение объекта.



	4.28
	Телефонизация
	Разработать систему телефонной связи  в соответствии с Техническими условиями местного оператора связи

	4.29
	Радиофикация
	Строительство линии проводного вещания или организация системы эфирной радиосвязи для получения сигналов ГО и ЧС выполняется в соответствии с ТУ на радиофикацию местного оператора

	4.30
	Требования к мероприятиям по охране окружающей среды
	Разработать раздел "Перечень мероприятий по охране окружающей среды" в объеме достаточном для прохождения экспертизы.

	4.31
	Требования к мероприятиям по обеспечению пожарной безопасности
	Проект выполнить в соответствии с действующими нормативными документами.

Разработать СТУ и расчёт пожарных рисков (при необходимости по отдельному Доп. соглашению).

	4.32
	Требования к мероприятиям по обеспечению соблюдения требований энергетической эффективности и по оснащенности объекта приборами учета используемых энергетических ресурсов
	Проектные решения выполнить в соответствии с требованиями Федерального закона от 23.11.2009 №261-ФЗ "Об энергосбережении и о повышении энергетической эффективности, и о внесении изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации" и в соответствии с Положением о составе разделов проектной документации и требованиях к их содержанию, утвержденного постановлением Правительства РФ от 16.02.2008 № 87.
Установить класс энергоэффективности здания – В («высокий»).

	4.33
	Требования к мероприятиям по обеспечению доступа инвалидов к объекту
	Предусмотреть проектом размещение номеров для инвалидов.

Обеспечить безбарьерную среду для маломобильных групп населения, а также необходимое количество мест для парковки в соответствии с СП 59.13330.2016 «Свод правил «Доступность зданий и сооружений для маломобильных групп населения. Актуализированная редакция СНиП 35-01-2001»

	4.34
	Требования к инженерно-техническому укреплению объекта в целях

обеспечения его антитеррористической защищенности
	Антитеррористические мероприятия разработать в соответствии с СП 132.13130.2011.

	4.35
	Требования к технической эксплуатации и техническому обслуживанию объекта


	Разработать мероприятия по обеспечению работоспособности и безопасной эксплуатации строительных конструкций, инженерных систем и сетей в соответствии с Положением о составе разделов проектной документации и требованиях к их содержанию, утвержденного постановлением Правительства РФ от 16.02.2008 № 87.

	4.36
	Требования к проекту организации строительства объекта
	Разработать в соответствии с Положением о составе разделов проектной документации и требованиях к их содержанию, утвержденного постановлением Правительства РФ от 16.02.2008 № 87.

	4.37
	Требования к решениям по благоустройству прилегающей территории, к малым   архитектурным формам 
	Благоустройство выполнить в границах проектирования, согласованных с Заказчиком.

Разработать в соответствии с Положением о составе разделов проектной документации и требованиях к их содержанию, утвержденного постановлением Правительства РФ от 16.02.2008 № 87.

	5. Иные требования к проектированию

	5.1
	Требования к подготовке сметной документации
	Разработать сметную документацию к стадии П в ГЭСН ФЕР-2020 в базовых ценах на 01.01.2001г., с пересчетом в текущий квартал на момент прохождения экспертизы.
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