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OPIS TECHNOLOGICZNY

do projektu technologicznego restauragiji
Gdarnsk, ul. Narutowicza 11/12

DANE OGOLNE
PODSTAWA OPRACOWANIA

L2

- Podktady architektoniczne obiektu

- Zlecenie wykonania projektu budowlanego
- Koncepcja zaakceptowana przez Inwestora
- Katalogi mebli i urzgdzen

PRZEDMIOT OPRACOWANIA

Restauracja wraz z zapleczem zlokalizowana bedzie w istniejacym budynku

Wydziatu Chemii Politechniki Gdarskiej zlokalizowanym w Gdarisku, przy ul.
Narutowicza 11/12.

1.3

ZAKRES OPRACOWANIA

Projekt technologiczny

- Program produkcyjno - handlowy

- Opis podstawowych funkcji

- Ustalenie parametrow technologicznych
- Wytyczne do projektow branzowych

- Czes¢ rysunkowa opracowania

Pokazane na rysunku ustawienie poszczegélnych urzadzen i mebli jest

obowigzujgce. Mozna zmieni¢ meble i urzgdzenia na inne w konsultagji z
projektantem, o podobnych parametrach i wymiarach. Rozwigzania materiatowe i

t

echnologiczne podano jako przyktadowe i mogg byé zastgpione materiatami i

technologiami o analogicznych parametrach technicznych i uzytkowych. W
przypadku materiatdbw wykoriczeniowych - takze o analogicznych walorach
estetycznych.

Na rysunku rozmieszczenia urzgdzen technologicznych, pokazano niektore

wymiary, ktére bezwzglednie nalezy zachowaé.

Niniejsze opracowanie nie zostato przygotowane jako dokumentacja przetargowa
przewiduje sie uszczegotowienie projektu na etapie projektu wykonawczego.

Dla pomieszczen w obrebie kuchni przeznaczonych na pobyt ludzi i stanowisk
pracy powyzej 2h uzyska¢ odpowiednie odstgpstwa w zakresie pracy ponizej

t

erenu gruntu i oSwietlenia pomieszczen pracy

Wykonujgc sufity podwieszane zachowaé wysoko§é pomieszczen min. 250 cm.

arch. Rafat Janowicz




Il PROGRAM PRODUKCYJNO - HANDLOWY
/1 PROGRAM ASORTYMENTOWY

Restauracja bedzie przygotowywac petne positki obiadowe oraz §niadania dla
60 miejsc konsumpcyjnych.

1.2 OBStUGA KONSUMENTOW

Przewiduje sie samoobstuge. Przy stanowisku kasowym bedg przyjmowane
zamowienia oraz wydawane positki klientom. Brudne naczynia beda odnoszone
przez klientéw do okienka podawczego w zmywalni.

1.3 CZAS PRACY

Restauracja bedzie dziata¢ na dwie zmiany tj. od godziny 8°° -18°°.
Istnieje mozliwoé¢ przedtuzenia godzin pracy restauracji np. w przypadku
organizacji imprez okoliczno$ciowych.

il OPIS FUNKCJI

Do restauracji przylega sala konsumpcyjna na 60 0s6b.

i1 OPIS CIAGOW TECHNOLOGICZNYCH
.2 PRZYJECIE | MAGAZYNOWANIE

Dostawa towarow, surowcow i potproduktow bedzie odbywaé sie codziennie
przez wydzielone wejécie.

Wielkos¢ dostaw zalezna bedzie od biezgcych potrzeb.

Towary, surowce i pofprodukty skladowane bedg w wydzielonym magazynie
0gdlnospozywczym. Magazyn wyposazony w regaty potkowe do
przechowywania produktéw suchych.

Mieso, ryby, nabiat, wedliny oraz warzywa i owoce przechowywane bedg w
urzadzeniach chiodniczych bezposrednio w kuchni i w pomieszczeniu
magazynu, w wydzielonych komorach w zachowaniem rozdziatu
asortymentowego. Dodatkowe regaty potkowe do sktadowania warzyw
zielonych, oraz owocow, zabezpieczajace biezace potrzeby bedg sie znajdowaé
W pomieszczeniu obieralni brudnej. Jaja przechowywane beda w chtodziarce
ustawionej w pomieszczeniu obieralni brudnej, gdzie przewidziano rowniez
punkt dezynfekcji jaj przed dostarczeniem ich do kuchni.

A
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ITE PRODUKCJA WEASNA

Wstepna obrébka matej ilosci warzyw i owocéw giéwnie do celéw
dekoracyjnych odbywac¢ sie bedzie w pomieszczeniu obieralni brudnej.

W pomieszczeniu obieralni brudnej przewidziano mycie i dezynfekcje jaj, oraz
ich przechowywanie. Dla potrzeb obrobki jaj w pomieszczeniu obieralni brudnej
przewidziano chtodziarke przeznaczong wylacznie do przechowywania jaj,
wydzielony blat roboczy, na ktérym bedg wykonywane prace zwigzane z
dezynfekcjg jaj, oraz wydzielony zlew do mycia jaj.

Obroébka miesa, oraz oczyszczonych warzyw, odbywa¢ sie bedzie na
wydzielonych stanowiskach w kuchni. Dalsza obrobka produktow odbywac sie
bedzie réwniez w kuchni.

Obrébka cieplna odbywac sie bedzie w obrebie tzw. ,trzonu grzewczego”
grupujgcego urzadzenia do gotowania i smazenia oraz blaty odkfadcze.

W kuchni przewidziano réwniez piec konwekcyjno - parowy umozliwiajgcy
przygotowywanie positkdw réznymi metodami.

W kuchni bedzie odbywaé sie przygotowywanie kanapek, oraz produkcja

satatek i surowek, polegajgca na rozdrabnianiu i mieszaniu sktadnikow z
dodaniem przypraw smakowych.

Potrawy porcjowane beda w kuchni a nastepnie przekazywane do stanowiska
kasowego, gdzie bedg podawane klientom.

1.4 ZMYWANIE NACZYN STOtOWYCH | SPRZETU KUCHENNEGO

Mycie naczyn konsumpcyjnych:

Brudne naczynia z sali konsumentéw beda dostarczane przez klientow do do
okienka podawczego przy pomieszczeniu zmywalni i tam PO oczyszczeniu z
resztek i sptukaniu, bedg myte w zmywarce. Czyste naczynia przekazywane
beda poprzez szafe przelotowa do kuchni.

.5 UTRZYMYWANIE CZYSTOSCI

Czynnosci porzadkowe w sali konsumentow obejmujgce m. innymi mycie
blatéw stolikéw wykonywaé bedzie na biezaco obstuga w trakcie i po
zakonczeniu wydawania positku.

Zaplecze produkcyjno - magazynowe sprzatane bedzie po kazdym dniu pracy
poprzez mycie blatéw stotéw roboczych, regatéw oraz czesci Scian pokrytych
glazura.

Na terenie zaplecza, przewidziano boks porzadkowy z zlewem porzgdkowym i
potkami do przechowywania $rodkow czystosciowych.

Do mycia nalezy stosowacé cieptg wode z detergentem o wiasciwosciach
dezynfekujgcych.

' arch. Rafat Janowicz [ g 4!! P
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IV POMIESZCZENIA PRODUKCYJNE

V.1  OBIERALNIA ,BRUDNA” WARZYW | ZIEMNIAKOW

Dostarczone do przygotowalni ,brudnej” produkty podlegaé beda obrébce
wstgpnej, przewiduje si¢ stanowisko do mycia i dezynfekdji jaj, oraz stanowisko
do przygotowania wstepnego, warzyw, oraz owocow.

Produkty poddane beda wstepnej obrobce: mycie, sortowanie, obieranie.
Przewidziano dwa wydzielone stanowiska jedno do dezynfekdji jaj, drugie dla
potrzeb mycia i wstepnej obrobki warzyw. Kazde z stanowisk zostato
wyposazone w zlew jednokomorowy.

W pomieszczeniu przewidziano dwa zlewy jednokomorowe i blaty robocze.
Dodatkowo pomieszczenie obieralni brudnej wyposazone jest w umywalke do
mycia rak, przy ktérej powinien byé zainstalowany dozownik do mydta oraz
suszarka do ragk lub pojemnik z recznikami jednorazowymi.

W pomieszczeniu tym odbywaé sie bedzie réwniez mycie warzyw zielonych i
owocow przed przekazaniem ich do kuchni.
Oczyszczone i przygotowane na stanowisku obierania warzywa i owoce w

zamknigtych pojemnikach, przekazywane bedg na stanowisko rozdrabniania w
kuchni.

V.2 PRZYGOTOWANIE JARZYN

Przewiduje si¢ wydzielone stanowisko w kuchni, gdzie bedzie odbywaé sie
rozdrabnianie oczyszczonych wcze$niej warzyw i owocéw, przygotowywanie
surowek i satatek.

IV.3 OBROBKA MIESA

Wyadzielone stanowisko w kuchni - przygotowywanie poétfabrykatéw do obrébki
termicznej.

IV.4 OBROBKA TERMICZNA

Urzadzenia grzewcze zblokowano w obrebie "trzonu grzewczego”.
Usytuowanie zgodnie z rysunkiem T-01

Typ urzadzen zgodnie z zatgczonym zestawieniem.

arch. Rafatl Janowicz




V.5 ZMYWALNIA SPRZETU KUCHENNEGO

Wydzielony boks w kuchni wyposazony w basen do mycia oraz regat na czysty

sprzet.

IV.6 EKSPEDYCJA POTRAW

Porcjowanie positkow bedzie odbywaé sie w kuchni.

Gotowe positki wydawane bedg do baru, a nastepnie podawane klientom przy
stanowisku kasowym.

IV.7 ZMYWALNIE NACZYN STOtOWYCH

Dla zapewnienia sprawnego mycia naczyn stotowych zaproponowano
W restauracji
jedng zmywarke kapturowa zapewniajaca:

1 konsument — 6 czesci mycia
Czas zmywania 2 godz.

6 x 60 osdb : :
180 czesci mycia /
godz.

2 godz.

Przyjeto 1 zmywarke kapturowg do mycia naczyn stotowych
oraz zmywarke gastronomiczng podblatows.

IV.8 ILOSC! ODPADKOW KUCHENNYCH ( POPRODUKCYJNYCH )

Przyjeto srednio 0,2 kg na 1 zywionego dziennie :
60% - odpadki poprodukcyjne,
40% - odpadki pokonsumpcyjne

llosci odpadkéw poprodukceyjnych przy zatozeniu przygotowania positkéw dla
100 oséb wynosi :
0,6 x0,2 x 100 = 12,0 kg / dobe

Powierzchnia sktadowania :
wskaznik sktadowania — 90 kg / m2
wskaznik zageszczenia — 1,5

12,0x 1,5
F1 = =
90

0,2 m?

Odpadki powinny by¢ przechowywane w wydzielonym zamykanym pojemniku i
na biezaco wywozone.
Maksymalny czas przetrzymywania — 1 dzien.

arch. Rafal Janowicz ‘ /, |
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IV.9 WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE

Specyfikacja wyposazenia zamieszczona w dalszej czesci opracowania.

Materiaty zmywalne dopuszczone do styku z zywnoscig.

V ZATRUDNIENIE
Przewidywane zatrudnienie - 3 osoby personelu restauracji na jednej zmianie.
Personel zatrudniony w zapleczu gastronomicznym winien posiadaé
aktualne badania lekarskie wraz z ksigzeczka zdrowia uprawniajgca do kontaktu z

produkcjg zywnosci oraz przej$¢ niezbedne przeszkolenie w zakresie B.H.P. i
wymagan sanitarno — epidemiologicznych.

Vil ZAPLECZE SOCJALNO - SANITARNE

Dla personelu zatrudnionego w restauracji przewidziano szatnie wyposazong
w szafki dwudzielne na odziez oraz w peten wezet sanitarny.

Zaprojektowano réwniez zespét sanitariatow dla gosci — wedtug opracowania
architektonicznego.

We wszystkich weztach sanitarnych oraz pomieszczeniach produkcyjnych
nalezy przewidzie¢ przy umywalkach mydto w ptynie w dozownikach oraz suszarki
do rak lub reczniki jednorazowego uzytku.

V.2 PRACE ADMINISTRACYJNE

Przewiduje sie wykonywanie prac administracyjnych poza obrebem lokalu.

VI WYTYCZNE BRANZOWE

Wszystkie materiaty i urzgdzenia produkty powinny posiada¢ atesty i
certyfikaty dopuszczajgce do stosowania w budownictwie.

V6.1 BRANZA BUDOWLANA

- Podtogi w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych wykonac z
materiatow twardych, nieprzesigkliwych i niepowodujacych poslizgu o
wytrzymatosci uwzgledniajacej obcigzenie wynikajgce z zainstalowanych
maszyn i urzgdzen.

- Spadek podtog w kierunku kratek sciekowych przewidzie¢ min. 1,5%.

- Konstrukcja $cian i stropéw powinna zosta¢ wykonana w sposoéb
uniemozliwiajacy kondensowanie sie na nich pary. Sciany w
pomieszczeniach produkcyjnych do wysokosci 2,05m nalezy pokry¢
materiatem nienasigkliwym odpornym na dziatanie wilgoci i tatwo
zmywalnym, najlepiej glazura.

- Stropy w pomieszczeniach zaplecza, oraz nad barami gtadkie petne.

- We wszystkich pomieszczeniach przeznaczonych na pobyt ludzi (kuchnia)
zachowac¢ wysokos$é uzytkowa 3,00m. Wszystkie kanaty instalacji nalezy
obudowaé, kanaty wentylacji mechanicznej z obudowg moga powodowaé
miejscowe zanizenie wysokosci do H= 2 5m.

' arch. Rafal Janowicz /8
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- Narozniki $cian nalezy zabezpieczy¢ przed uszkodzeniami mechanicznymi.
Powierzchnie §cian korytarzy, nieostonietych fragmentow $cian kuchni,
zmywalni, zabezpieczyé¢ przed uderzeniami.

- Styki podiogi ze $cianami, stupami itp. Wykonaé wyokraglone w celu
utatwienia czyszczenia, mycia i dezynfekcji. Proponuje sie wykonaé cokoliki o
wysokosci 10 —15 cm wykonane z tego samego materiatu co posadzki

Ze wzgledu na wykonanie wyobleri stykéw $écian z posadzka
pomieszczeniach produkcyjnych tylnie nogi stotow i urzgdzen cofniete.

- Instalacje wodne izolowaé przeciwwilgociowo i omurowaé.

- Kanalizacje prowadzi¢ w bruzdzie, piony kanalizacyjne nalezy obudowag.

- Drzwi zewnetrzne do zaplecza do wys. 30 cm.

- Drzwi do pomieszczen zabezpieczyé przed uderzeniami

- W celu utatwienia utrzymania czystosci, parapety okienne powinny mieé
spadek o nachyleniu 45 stopni :

- Okna powinny by¢ gtadkie, szczelne, umozliwiajace zatozenie ram z
siatkami chronigcymi przed dostepem gryzoni i owaddw.

Okapy powinny posiada¢ zabezpieczenie przed opadaniem skroplin.
Wszystkie zastosowane materiaty powinny mie¢ wymagane atesty i
pozwolenia do stosowania w budownictwie i w szczegélnosci do stosowania
w zaktadach gastronomicznych.

W przypadku zastosowania $cian kartonowo — gipsowych wykonac
dodatkowe wzmocnienia w miejscach podwieszania pdtek i mocowania
okapow

Mocowanie okapow wykonaé w sposob zapobiegajacy wyrwaniu mocowarn

- Wszystkie drzwi stanowigce przej$cia pomiedzy strefami pozarowymi
powinny posiada¢ klase odpornosci ogniowej zgodnie z wymaganiami
zawartymi aneksie p.poz. projektu architektonicznego

- Na terenie zaplecza i nad barem wszystkie elementy instalacji wentylacji
mechanicznej nalezy obudowaé w sposdb uniemozliwiajacy zbieranie sie
brudu.

- W Scianie, w ktorej ustawiana jest szafa przelotowa, otwory pomiedzy szafg
a sciang nalezy uszczelnié.

We wszystkich pomieszczeniach produkeyjnych przewidzieé wykonanie
dodatkowe;j izolacji przeciwwilgociowej systemowej z wyprowadzeniem
izolacji 20cm ponad poziom posadzki i dodatkowym zabezpieczeniem
naroznikow.

Okapy i instalacje wentylacji obudowa¢ w sposob uniemozliwiajacy zbieranie
kurzu.

W pomieszczeniach zaplecza i produkcyjnych sufity higieniczne. Gtadkie
zmywalne nad barami wykona¢ sufity gtadkie zmywalne

Sciany w pomieszczeniach zaplecza produkcyjnego do wysokosci 2,05m. i w
pomieszczeniach produkcyjnych do petnej wysokoéci nalezy pokryé
materiatem nienasigkliwym odpornym na dziatanie wilgoci i tatwo
zmywalnym, najlepiej glazura.

Wszystkie umywalki wyposazyé w dozowniki mydfa i pojemniki na reczniki
jednorazowe.

'y
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vi2 WENTYLACJA POMIESZCZEN — MECHANICZNA NAWIEWNO-
WYWIEWNA.

W pomieszczeniach gdzie wydzielana jest wilgoé i ciepto z urzadzen
technologicznych, parametry te nalezy przyjmowaé dla okresu zimowego - max.
temperature 25 stopni, max. wilgotno$¢ 65%, max. predko$é powietrza w osi
strumienia 0,3 - 0,5 m/s.

Dla okresu letniego max. temperatura nie powinna przekroczyé aktualnie
panujgcej temperatury zewnetrznej o wiecej niz 3 - 5 stopni, a wilgotnoé¢ wzgledna
w skrajnych przypadkach nie powinna przekraczaé 70%.

Przy okreslaniu zyskow ciepta nalezy przyjmowaé wspoétczynnik
jednoczesnosci pracy urzgdzen réwny 0,6 - 0,8.

Zyski ciepta od wyposazenia umieszczonego pod okapami nalezy
przyjmowac w ilosci 20% wydzielanego ciepta.

Wentylacja mechaniczna nawiewno - wywiewna w pomieszczeniach:

- kuchnia orientacyjnie 15 - 30 wymian / h

wiasciwg iloé¢ powietrza nalezy ustali¢ na podstawie bilansu zyskow ciepta
lub wilgoci.

w przypadku przekroczenia 40 wymian zaleca sie chtodzenie powietrza.

- obieralnia ,brudna” 4 - 8 wymian/h

- zmywalnia naczyn: 5 - 10 wymian/ h stotowych

- magazyny: 1-3 wymian/h

- szatnia, pomieszczenie socjalne: min. 4 wymiany / h

Przy projektowaniu instalacji wentylacji mechanicznej nalezy kierowaé sie
nastepujgcymi zasadami:
- kierunek powietrza powinien odbywac sie od strony w ktérej nie wystepuija
zanieczyszczenia tj. od strony ,czystej” do strony ,brudnej” .
- usytuowanie nawiewu i wywiewu nie powinno powodowaé tworzenia sie
tzw. ,martwych stref”
- zanieczyszczone bakteriologicznie powietrze sali konsumentow ze
wzgledéw sanitarnych nie powinno przeptywaé do kuchni.
- W pomieszczeniach produkcyjnych nie nalezy stosowaé recyrkulacii.
- Pomieszczenia o ré6znym poziomie wymagan sanitarnych nie moga byé
taczone we wspdliny uktad min.(kuchnia, w.c., sala konsumpcyjna)
- w kuchni nie wolno stosowaé nadci$nienia, zaleca sie wyréwnanie cignien
(Bilans powietrza w catym zaktadzie powinien byé zréwnowazony)
- Wentylacja powinna dziata¢ w sposéb ciagly
- Wszystkie kanaty wentylacji powinny byé obudowane w sposéb
uniemozliwiajgcy gromadzeniu sie brudu.
- Okapy powinny by¢ zaopatrzone w tatwo wymienne filtry tuszczowe i
zabezpieczone przed spadaniem skroplin

arch. Rafat Janowicz
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VI.3 INSTALACJE ELEKTRYCZNE

Natezenie oswietlenia dla pomieszczen produkecyjnych nalezy przyjaé
zgodnie z norma.

Instalacje projektowaé jak dla pomieszczen wilgotnych (70%).

- Przy stofach roboczych przewidzie¢ gniazda na sprzet elektryczny jak robot
kuchenny, krajalnica itp. Przyjaé wspotczynnik jednoczesnosci pracy urzadzen 0,7.

Na terenie zaplecza przewidzieé centralny wytgcznik pradu kuchni.

Vi4 AKUSTYKA

Na zapleczu kuchennym oprécz hatasu technologicznego dodatkowym
zrédtem hatasu sg instalacje sanitarne (wentylacja mechaniczna), ktérych poziom
dzwigku nalezy wyttumi¢ do okreslonego normag

Zadne dzwieki od instalacji nie mogg byC przenoszone na elementy
konstrukcyjne budynku, ani nie mogg stanowi¢ zewnetrznych zrodet hatasu.

VIS INSTALACJE SANITARNE

V.51 ZAOPATRZENIE W ZIMNA WODE

Wymagane cisnienie do wtasciwej pracy urzadzer kuchennych 1,5 - 2,5 bar.

Przewody wodociggowe prowadzi¢ w $cianach w izolacji termicznej i
p.wilgociowe;.

Doprowadzenie wody do urzadzen technologicznych oznaczono literg ,z” i
pokazano na rysunku z ustawieniem urzgdzen.

Przecietne zuzycie wody, dla restauracji przeliczeniu na 1 miejsce
konsumpcyjne: 100,0 dm3/ dobe (Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 14
stycznia 2002r. w sprawie okreslenia przecigtnych norm zuzycia wody)

Zapotrzebowanie wody na cele technologiczne przyjeto 50% przecietnego
zuzycia.

VL.5.2 ZAOPATRZENIE W CIEPLA WODE

Doprowadzenie wody cieptej do urzadzen technologicznych oznaczono na
rysunku literg ,c” i pokazano na rysunku ustawienia urzgdzen.

VI.5.3 ODPROWADZENIE SCIEKOW

Odprowadzenie $ciekéw do kanalizacji sanitarnej.

Miejsca odprowadzenia $ciekéw oznaczono na rysunku literg ,k”.

Scieki stanowig 95% zuzycia wody technologicznej i 100% wody
porzadkowej i socjalne;.

Przewidzie¢ ttuszczownik zewnetrzny.

V1.5.4 OGRZEWANIE

Temperatury pomieszczen wg Rozporzadzenia Ministra Infrastruktury w
sprawie warunkow technicznych, jakim powinny odpowiadaé budynki i ich
usytuowanie.

Grzejniki w pomieszczeniach produkcyjnych przewidzieé gtadkie-
higieniczne.

arch. Rafat Janowicz ) O




VIl WYPOSAZENIE TECHNOLOGICZNE — WYTYCZNE OGOLNE

Specyfikacja wyposazenia zamieszczona w dalszej czesci opracowania.
Przyjeto urzadzenia i wyposazenie produkcji krajowej i z importu.

Wszystkie meble powinny by¢ wykonane z materiatéw zmywalnych
dopuszczonych do styku z zywnoscia.

Wszystkie elementy wyposazenia i urzadzenia powinny posiadaé atesty i
certyfikaty dopuszczajgce do stosowania. Wszystkie wymienione ponizej elementy
wyposazenia przyjeto jako komplety z atestami, certyfikatami i $wiadectwami
dopuszczenia, instrukcjami obstugi, zaleceniami dotyczgcymi konserwagii i
eksploatacji, a w przypadku urzadzenh z dokumentami potwierdzajacymi ich rozruch
sprawnos$¢ dziatania.

Rozpatrywa¢ tacznie z opisem technicznym i projektami branzowymi.

Urzadzenia przyjeto jako urzadzenia z niezbednym osprzetem
pozwalajgcym na podigczenie do projektowane;j sieci np.. Zlew jako komplet z
syfonem i baterig dla potrzeb zlewu.

VIIl UWAGI KONCOWE

Pokazane na rysunku ustawienie poszczegélnych urzadzer i mebli jest
obowigzujgce. Wiekszo$¢ zastosowanych w projekcie materiatéw i urzadzen
mozna, przy akceptacji pisemnej Projektanta, zastgpi¢ innymi o analogicznych
parametrach technicznych. Rozwigzania materiatowe i technologiczne
przytoczonych firm podano jako przyktadowe i mogg by¢ zastgpione materiatami i
technologiami o analogicznych parametrach technicznych i uzytkowych. W
przypadku materiatéw wykonczeniowych - takze o analogicznych walorach
estetycznych.

Wszystkie wymiary potwierdzi¢ przed przystgpieniem do odpowiednich prac.
Wszystkie wymiary sprawdzi¢ w naturze po wykonaniu i wykonczeniu $cian. !!

W przypadku stwierdzenia podczas realizacji rob6t budowlanych kolizji lub
niezgodnosci z projektem - nalezy niezwiocznie powiadomié projektanta w celu
potwierdzenia przyjetego rozwigzania.

Wszelkie wbudowane materiaty budowlane muszg posiadaé wymagane atesty i
certyfikaty.

Niniejsze opracowanie projektowe chronione jest Prawem Autorskim w/g Ustawy z
dnia 04.02.1994 r. Dz. Ust. Nr 24/1994.
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IX SPIS RYSUNKOW

1. Rzut — technologia T-01 /skala 1:50
Z. Zeslawielie ulZguser

arch. Rafat Janowicz
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