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1. PODSTAWA OPRACOWANIA

e Zlecenie Inwestora,

OPIS TECHNICZNY
DO PROJEKTU TECHNOLOGICZNEGO BUDYNKU SWIETOKRZYSKIEGO
OSRODKA DORADZTWA ROLNICZEGO W MODLISZEWICACH -
ODDZIAL. SANDOMIERZ

e mapa zasadnicza w skali 1:1000

e Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w sprawie warunkow technicznych,

jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (DZ.U.Nr 75, poz. 690 z pozn.zm).;

e Rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie

ogolnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (DZ.U.Nr 169, poz.1650 z pozn.zm.);

e Ustawa z dnia 7 lipca 1994 r. Prawo budowlane (Dz. U. z 2010 r. Nr 243, poz. 1623, z pozn.

zm.).

e Obowigzujace normy, przepisy i inne akty prawne

2. DANE OGOLNE

Istniejacy budynek Swietokrzyskiego O$rodka Doradztwa Rolniczego w Modliszewicach -

Oddziat Sandomierz w technologii tradycyjnej murowanej, kryty dachem wielospadowym.

Wysoko$¢ pomieszczen w budynku wynosi H =2,50 - 3,00 m.

W sktad uktadu funkcjonalnego budynku wchodzg nastepujgce pomieszczenia:

Zestawienie pomieszczen parteru

Nr Nazwa , . Wykonczenie .

: . : . Powierzchnia . Wysokos¢
pomieszczenia pomieszczenia posadzki
m?2 m

1 Pom. biurowe 14,26 Wyktadzina PCV 3,00

2 Pom. biurowe 16,55 Wyktadzina PCV 3,00

3 Pom. biurowe 12,49 Wyktadzina PCV 3,00

4 Pom. biurowe 9,86 Wyktadzina PCV 3,00




5 Pom. biurowe 11,33 Wyktadzina PCV 3,00
6 Pom. biurowe 17,45 Wyktadzina PCV 3,00
7 Archiwum 27,03 Wyktadzina PCV 3,00
8 Pom. biurowe 19,16 Wyktadzina PCV 3,00
9 Pom. biurowe 15,89 Wyktadzina PCV 3,00
Pom. Socjalne/
P-1 Szatnia pracownikéw 25,47 Gres 3,00
biurowych
WC pracownikéw
P-2 kuchni/ pom. 3,38 Gres 3,00
porzadkowe kuchni
P-3 Sala wyktadowa 37,05 Wyktadzina PCV 3,00
P-4 WC meski 3,3 3,00
P-5 WE damski/ 412 Gres 3,00
niepetnosprawni
P-6 Korytarz 3,39 Gres 3,00
P-7 Wiatrotap 5,81 Gres 3,00
P-8 Korytarz 105,87 Gres 3,00
P-9 Pom. Magazynowe 3,96 Gres 3,00
K-1 Stotowka 57,65 Gres 3,00
K-2 Pom. kuchni 5,36 Gres 3,00
K-3 Zmywalnia 7,29 Gres 3,00
K-4 Pom. kuchni 4,23 Gres 3,00
K-5 Kuchnia 30,31 Gres 3,00
K-6 Pom. kuchni 1,75 Gres 3,00
K-7 Pom. kuchni 4,61 Gres 3,00
K-8 Pom. Obrobkijajl | 4 g4 Gres 3,00
magazyn jaj
K-9 Chtodnia 10,80 Gres 3,00
K-10 Pom. kuchenne 6,78 Gres 3,00
K-11 Szatnia/Pom. 410 Gres 3,00
socjalne
K-12 Pom. obrobki warzyw 1,98 Gres 3,00
K-13 Magazyn owocow 1,30 Gres 3,00
i warzyw
K-14 Magazyn produktow |, 4, Gres 3,00

suchych




Zestawienie pomieszczen | pietra

Nr Nazwa , . Wykonczenie .

: . . , Powierzchnia . Wysokos¢
pomieszczenia pomieszczenia posadzki

- - m?2 - m

11 Pom. Biurowe 19,44 Wyktadzina PCV 3,00

12 Pom. Biurowe 27,09 Wyktadzina PCV 3,00

13 Pom. Biurowe 17,23 Wyktadzina PCV 3,00

14 Pom. Biurowe 11,96 Wyktadzina PCV 3,00

15 Pom. Biurowe 9,29 Wyktadzina PCV 3,00

16 Pom. Biurowe 13,35 Wyktadzina PCV 3,00
P-10 Sekretariat 26,28 Wyktadzina PCV 3,00
P-11 Pom. Pomocnicze 3,93 Gres 3,00
P-12 Gabinet dyrektora 36,69 Panele 3,00
P-13 WC meski 3,16 Gres 3,00
P-14 WC damski 8,37 Gres 3,00

19 Pom. Biurowe 29,63 Wyktadzina PCV 3,00

20 Pom. biurowe 16,48 Wyktadzina PCV 3,00

21 Pom. biurowe 20,7 Wyktadzina PCV 3,00

22 Pom. Biurowe 14,08 Wyktadzina PCV 3,00

24 Serwerownia 4,28 Wyktadzina PCV 3,00

25 Sala konferencyjna 86,53 Wyktadzina PCV 3,00
P-15 WC damski 3,14 Gres 3,00
P-16 WC meski 2,77 Gres 3,00
P-17 Korytarz 4,39 Gres 3,00
P-18 Korytarz 129,59 Gres 3,00

Zestawienie pomieszczen poddasza

Nr Nazwa , . Wykonczenie .

. : . , Powierzchnia . Wysokos¢
pomieszczenia pomieszczenia posadzki
- - m2 - m
26 Pom. Biurowe 14,12 Wyktadzina PCV 2,50




27 Pom. Biurowe 11,19 Wyktadzina PCV 2,50
28 Pom. Biurowe 19,71 Wyktadzina PCV 2,50
29 Pom. Biurowe 11,14 Wyktadzina PCV 2,50
30 Pom. Biurowe 11,30 Wyktadzina PCV 2,53
31 Pom. Biurowe 10,65 Wyktadzina PCV 2,51
32 Pom. Biurowe 15,48 Wyktadzina PCV 2,52
33 Pom. Biurowe 13,08 Wyktadzina PCV 2,50
34 Pom. Biurowe 9,34 Wyktadzina PCV 2,50
P-19 WC damski 10,64 Gres 2,50
P-20 WC meski 9,27 Gres 2,50
P-21 Korytarz 52,88 Gres 2,50
pP-22 Strych nieuzytkowy 196,97 Pos. Betonowa -
P-23 Strych nieuzytkowy 149,42 Pos. Betonowa -

b)

Adres
Swietokrzyski Osrodek Doradztwa Rolniczego w Modliszewicach - Oddziat
w Sandomierzu, ul. Mokoszyniska 3, 27-600 Sandomierz, nr ewid. dziatki155/3.

Potozenie pomieszczerr wchodzacych w sktad Swietokrzyskiego Osrodka
Doradztwa Rolniczego w Modliszewicach - Oddziat Sandomierz
Pomieszczenia potozone sg na kondygnacji parteru, | pietra oraz poddasza, zgodnie

z graficzng cze$cig projektu.

WARUNKI INFRASTRUKTURY TECHNICZNEJ

warunki zasilania w wodg — istniejgcym przytaczem z miejskiej sieci wodociggowey;

Ciepta woda uzytkowa podgrzewana bedzie za pomocg pojemno$ciowych podgrzewaczy c.w.u.
Scieki bytowo-gospodarcze odprowadzaneistniejgcym przytaczem do miejskiej sieci kanalizacji
sanitarnej;

warunki zasilania w energie elektryczng — istniejacym przytaczem energetycznym,;




e ogrzewanie pomieszczen z istniejgcej kottowni c.o.;

4. OPIS ROZWIAZAN FUNKCJONALNYCH

Przedsiewziecie obejmuje remont i przebudowe pomieszczen w budynku Swietokrzyskiego Osrodka
Doradztwa Rolniczego w Modliszewicach - Oddziat w Sandomierzu.

Przedmiotowy budynek podlega Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 28 lutego 2000 r. w sprawie
warunkoéw sanitarnych oraz zasad przestrzegania higieny przy produkcji i obrocie $rodkami

spozywczymi, uzywkami i substancjami dodatkowymi dozwolonymi.

TECHNOLOGIA KUCHNI
UWAGA:

Kuchnia w chwili obecnej jest pod nadzorem Sanepidu. Zakres projektu obejmuje nastepujace

zmiany - wydzielenie pomieszczenia obrébki jaj/magazynu jaj oraz pomieszczenia obrébki

warzyw.
Nowoprojektowany ustep znajduje sie blizej pomieszczen kuchennych niz ustep w chwili

obecnej. Osoba pracujaca w kuchni bedzie pozostawiata fartuch w pomieszczeniu kuchennym,

w chwili kiedy bedzie chciata skorzystaé z pomieszczenia WC.

Dostawa towardw do kuchni odbywal sie bedzie w miare potrzeb - nie przewiduje sie
magazynowania wiekszej iloSci towaroéw. Dostawy odbywa¢ sie¢ bedg od dostawcow
bedacych pod nadzorem sanitarnym i wedtug $cisle okreslonych rezimow technologicznych.
Produkty, w ktdére bedzie zaopatrywana kuchnia:

e warzywa, owoce - Swieze,

e warzywa, OwWoce - mrozone,

e Kkiszonki,

e przetwory,

e Oowoce suszone,

e mieso,

e konserwy,

e ryby mrozone,

e pieczywo,

e artykuty suche.




Jarzyny liSciaste, niektére warzywa, a takze owoce, mieso i ryby dostarczane bedg
w skrzynkach, kartonach Iub pojemnikach metalowych. Migso dostarczane bedzie
w postaci mrozonej i magazynowane w zamrazarce, wedliny przechowywane bedag
w chtodziarce w magazynie chtodniczym.

Zaopatrywanie w jajka odbywaé sie bedzie okresowo. Jaja dostarczane bedg
w opakowaniach dostawcy, a nastepnie w pomieszczeniu obrébki brudnej odbywac sie
bedzie mycie i sterylizacja ja. Osuszone i wysterylizowane jaja przektadane bedg do
fabrycznie nowych opakowan z masy papierowej i sktadowane w chtodziarce

W magazynie jaj.

Pomieszczenie socjalne/szatnia pracownikow

Pomieszczenie nalezy wyposazy¢ w umywalke oraz zlew jednokomorowy z biezacg woda cieptg i zimna.
Przy umywalce nalezy zainstalowa¢ zasobnik z jednorazowymi recznikami, pojemnik na mydio w ptynie
oraz kosz na zuzyte reczniki. W pomieszczeniu nalezy przewidzie¢ szafke, stt i krzesta.

W pomieszczeniu zaprojektowano szafki odziezowe dla pracownikow.

Obrébka wstepna brudna - obieralna warzyw
Pomieszczenie nalezy wyposazy¢ w basen jednokomorowy, stét z pétka, stét ze zlewem,

kosz na $mieci oraz obieraczke do ziemniakdw.

Obrébka wstepna brudna - pomieszczenie obrébki jaj/magazyn jaj
Cze$¢ sterylizacji jaj wyposazy¢ w stot ze zlewem jednokomorowym i z miejscem na

lodéwke podblatowg do przechowywania jaj oraz naswietlacz UV do sterylizacji ja;.

Chtodnia

Pomieszczenie wyposazy¢ w szafy chtodnicze.

Zmywalnia
Pomieszczenie wyposazy¢ w zlew jednokomorowy, zmywarke kapturowa, stot z potkg
umozliwiajgcg wytadunek naczyn ze zmywarki, zmywarke podblatowg oraz szafe przelotowa.




Kuchnia

Pomieszczenie kuchni podzielono na kilka stanowisk. Do pieczenia, gotowania i smazenia
zaprojektowano blok urzadzen grzewczych sktadajacy sie z nastepujacych urzadzen - trzech
kuchenek gazowych, czteropalnikowych z piekarnikiem elektrycznym oraz patelni
elektrycznej. Nad urzgdzeniami zaprojektowano okapy nawiewno-wywiewne kondensacyjne.
W pomieszczeniu kuchni przewiduje sie zestaw stotow z potkami i szafkami. Dodatkowo

kuchnie wyposazono w zlewy, stét z basenem do mycia sprzetu kuchennego, umywalke.

Stotowka
Stotowke wyposazono w stoty oraz krzesta. Ze stotowki bedzie korzystato jednoczes$nie 24

osoby.

Sanitariat dla pracownikéw kuchni/ pomieszczenie porzadkowe kuchni

Pomieszczenia wyposazono w miske ustepowq, oraz umywalke.

Pomieszczenie wyposazono w szafe magazynowg na $rodki czystosci, basen
jednokomorowy, napetniacz ze spryskiwaczem i wylewka.

Pracownik kuchni bedzie pozostawiat fartuch w pomieszczeniu kuchennym w chwili, kiedy

bedzie chciat skorzysta¢ z pomieszczenia sanitariatu.

Magazyn produktéw suchych
Pomieszczenia zawierajg komplet regatdw, umozliwiajacych sktadowanie towarow.

Dodatkowo magazyn produktéw suchych wyposazono w wage kuchenna.

Magazyn warzyw i ziemniakow
W pomieszczeniu zaprojektowano regaty umozliwiajace sktadowanie warzyw i owocdw.
Warzywa i owoce o strukturze drobnej przechowywane bedg dodatkowo w pojemnikach

i skrzynkach w celu ich tatwego magazynowania.

Wszelkie urzadzenia i meble we wszystkich pomieszczeniach powinny byé wykonane z
materiatdbw zmywalnych, odpornych na Srodki dezynfekcyjne —np.: stal, plastik, lakierowana
sklejka. Dodatkowo wszystkie meble powinny byé umieszczone na nézkach lub zawieszone
tak, aby powierzchnia podtogi byta dostepna i fatwa do utrzymania czystosci.




Wszystkie urzadzenia i sprzety powinny posiada¢ stosowne atesty i by¢ dopuszczone do
kontaktu z zywnoscia

Urzadzenia i przybory sanitarne zgodnie z czes$cig graficzna projektu.

TECHNOLOGIA CZESCI BIUROWEJ BUDYNKU

Pomieszczenia biurowe, sekretariat, gabinet dyrektora
Pomieszczenia biurowe wyposazy¢ w biurka, fotele biurowe, krzesta, szafy odziezowe, szafy biurowe,

komputery, drukarki, kosze na $mieci i niszczarki do papieru.

Pomieszczenie socjalne/szatnia pracownikéw biurowych
Pomieszczenie wyposazy¢ w szafki kuchenne, zlewozmywak, umywalke, stot, krzesta oraz szafki

odziezowe dla pracownikéw porzadkowych.

Sanitariaty
Pomieszczenia wyposazy¢ w miski ustepowe, pisuary, umywalki, zawory ze ztaczkg do weza i wpusty
podtogowe.
Sanitariaty nr P-5, P-14 i P-19 wyposazy¢ w basen jednokomorowy i napetniacz ze spryskiwaczem i

wylewka.

Pomieszczenie magazynowe P-9

Pomieszczenie wyposazy¢ w szafy porzadkowe.

Sala wykladowa

Pomieszczenie wyposazy¢ w stoly i krzesta.

Sala konferencyjna

Pomieszczenie wyposazy¢ w stoly, krzesta, rzutnik.

Pomieszczenie pomocnicze przy sekretariacie

Pomieszczenie wyposazy¢ w zlew z ociekaczem, blat roboczy i szafe odziezowa.




Archiwum

Pomieszczenie wyposazy¢ w regaty biurowe.
5. ZAKRES DZIALANIA

Zakres dziatania czesci biurowej:
Przewiduje si¢ prace Swietokrzyskiego Osrodka Doradztwa Rolniczego w Modliszewicach - Oddziat

Sandomierz przez 5 dni w tygodniu, 8 godzin dziennie.

Zakres dziatania kuchni ze stotéwka:
Przewiduje sie prace warsztatu gastronomicznego w godzinach pracy czesci biurowej.
Przewidywane menu:
* Zupy,
dania gtowne,

e salatki,
e suréwki,
e napoje zimne,

e napoje gorace.

Zatrudnienie pracownikéw:
- cze$¢ kuchenna - 1 osoba,

- czeS¢ biurowa - 39 pracownikéw - w tym 18 kobiet i 21 mezczyzn.
6. WYTYCZNE BRANZOWE

e Oswietlenie

Nalezy zapewni¢ o$wietlenie elektryczne zgodnie z Polskg Norma. O$wietlenie naturalne i sztuczne,
temperatura i wilgotnos¢ w pomieszczeniach powinny by¢ dostosowane do wykonywanych czynno$ci
i odpowiada¢ wymogom bezpieczenstwa i higieny pracy. W pomieszczeniach pracy nalezy zapewni¢
o$wietlenie dzienne. Swiatlo nie powinno zmieniaé barw. Punkty o$wietlenia elektrycznego powinny
zapewni¢ o$wietlenie przy kazdym stanowisku pracy i powinny by¢ wyposazone w niettukace ostony

I mieC konstrukcje umozliwiajaca tatwe ich czyszczenie.
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e Wytyczne budowlane

Podtogi — wykona¢ jako gtadkie, nienasigkliwe, fatwo zmywalne, niepylace, nie Sliskie oraz odporne na
Scieranie i uderzenia mechaniczne.

We wszystkich pomieszczeniach, w ktérych Sciany nie sg wytozone ptytkami ceramicznymi wykonaé
cokoty przypodtogowe z tego samego materiatu co podtogi do wysokosci 8-10 cm.

Sciany - w pomieszczeniu WC, porzadkowym, zmywalni oraz we wszystkich pomieszczeniach,
w ktorych zachodzi obrdbka produktow zywnosciowych do wysokosci min. 2,0 m wytozy¢ ptytkami
ceramicznymi. Spoinowa¢ mozliwie wysoko w celu unikniecia zatrzymywania brudu w zbyt gtebokich
spoinach.

W pozostatych pomieszczeniach Sciany do wysokosci 2,0 m powinny by¢ zmywalne. Pozostate Sciany
pomalowaC farbg emulsyjng. Przy punktach wodnych wykonaé fartuch ochronny zmywalny do
wysoko$ci min. 1,6 mi 0,6 m poza obrys urzadzenia.

Drzwi — powinny by¢ gladkie o nie nasigkliwych powierzchniach tatwe do czyszczenia.

Okna - powinny mie¢ konstrukcje zapobiegajaca gromadzeniu sie brudu oraz umozliwiajacq state

wietrzenie pomieszczen. Okna wyposazy¢ w nawiewniki okienne ci$nieniowe.

e Wytyczne wod-kan

Woda doprowadzona do obiektu musi odpowiada¢ warunkom stawianym wodzie do picia. Nalezy
zapewni¢ wode zimna i cieptq o temperaturze +50°C. Ciepta wode nalezy przyja¢ w ilosci 50%
zapotrzebowania na wode zimna.

Zapotrzebowanie wody nalezy przyjac:

- zuzycie wody na cele porzadkowe -1,51/mz
- zuzycie wody na cele technologiczne - 150 I/pracownik/d;
- zuzycie wody na cele socjalne pracownikow - 90 I/pracownik/d.

Przewody wodociggowe i kanalizacyjne nalezy wykonac jako kryte. Instalacja wodociggowe powinna
mie¢ zabezpieczenie uniemozliwiajace wtdrne zanieczyszczenie wody zgodnie z PN. Scieki sanitarne

bedg odprowadzone do sieci kanalizacji sanitarne;.

Numer Woda zimna - wz
Nazwa odbiornika . Uwagi
Pom. Woda ciepta — cwu

P-1 - umywalka do rak wz + cwu
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- Zlew jednokomorowy Wz + cwu

- umywalka do rak Wz + cwu
P-2 - Zlew jednokomorowy Wz + cwu

- miska ustepowa wz

- umywalka do rak Wz + cwu
oa | rrTlska ustepowa wz

- pisuar wz

- zawor ze ztaczkq do weza wz

- umywalka do rak wz + cwu
P-5 | - zlew jednokomorowy wz + cwu

- miska ustepowa wz
K-2 - umywalka wz + cwu
K3 - Zlew dwukomorowy wz + cwu

- zmywarka wz

- Zlew dwukomorowy Wz + cwu
K-5 - Zlew jednokomorowy Wz + cwu

- umywalka wz + cwu
K-8 | - zlew jednokomorowy wz + cwu
KA - umywalka do rak wz + cwu

- Zlew jednokomorowy wz + cwu
K-12 | - zlew jednokomorowy wz + cwu

- umywalka do rak wz + cwu
p13 - rTTlska ustepowa wz

- pisuar wz

- zawor ze ztaczkq do weza wz

- umywalka do rak Wz + cwu
P-14 | - zlew jednokomorowy wz + cwu

- miska ustepowa wz
b5 - umywalka do rak wz + cwu

- miska ustepowa wz
P16 - umywalka do rak wz + cwu

- miska ustepowa wz
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- pisuar wz

- zawor ze ztaczkq do weza wz

- umywalka do rak Wz + cwu
P-19 | - zlew jednokomorowy wz + cwu

- miska ustepowa wz

- umywalka do rak wz + cwu
520 - nTlska ustepowa wz

- pisuar wz

- zawor ze ztaczkq do weza wz

o Wytyczne c.o.

Ogrzewanie pomieszczen przewiduje sie z grzejnikéw stalowych ptytowych w cze$ci biurowej oraz z
grzejnikdw ptytowych -higienicznych w czesci kuchennej. Grzejniki powinny mie¢ powierzchnie gtadka —
tatwg do utrzymywania czystosci.

W pomieszczeniach nalezy zapewni¢ temperature zgodng z warunkami technicznymi, jakim powinny

odpowiadac budynki.

o Wytyczne wentylacyjne

We wszystkich pomieszczeniach nalezy zapewni¢ wentylacje.

W czesci kuchennej zaprojektowano wentylacje mechaniczng nawiewno-wywiewng z odzyskiem ciepta

poprzez projektowang centrale wentylacyjna, projektowang na dachu budynku.

Na otworach wentylacyjnych powinny by¢ zainstalowane kratki z materiatu nierdzewnego o konstrukcii

tatwej do demontazu i mycia.

Krotno$¢ wymian powietrza powinna wynika¢ z bilansu zyskéw ciepta i wilgoci, jednak krotno$¢ nie

moze by¢ nizsza niz:

e WC - 50 m3/(h x miska ustepowa), 25 m3/(h x pisuar),— w przewodzie wentylacji nalezy zainstalowa¢
wentylator wyciggowy sprzezony z wytgcznikiem Swiatta. Nawiew powietrza do sanitariatow za
pomoca kratek transferowych zamontowanych w skrzydtach drzwiowych.

e Magazyn owocow i warzyw —1-3 W/h — wentylacja mechaniczna;

e Magazyn produktéw suchych — 1-3 W/h — wentylacja mechaniczna;

e Obrobka wstepna brudna - 4-6 W/h — wentylacja mechaniczna;
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e Magazyn chtodniczy — 1-3 W/h — wentylacja mechaniczna;

e Kuchnia — wg zyskéw ciepta lecz nie mnigj niz 15 W/h — wentylacja mechaniczna - wywiew za
pomocg okapow nawiewno-wywiewnych, kondensacyjnych oraz instalacji wentylacji mechaniczne;,
nawiew za pomocg okapdw nawiewno-wywiewnych oraz instalacji wentylacji mechanicznej;

e Zmywalnia — 5-10 W/h — wentylacja mechaniczna;

e Stotéwka - 30 m3/osobe - wentylacja grawitacyjna;

e Pomieszczenia biurowe - 2 W/h - wentylacja grawitacyjna;

Pomieszczenia o roznym poziomie wymagan sanitarnych nie moga by¢ taczone we  wspolny  ukfad

wentylacji mechaniczne;.

7. Sposdb i miejsce usuwania odpadow

W czesci kuchennej ustala sie instrukcje postepowania z odpadami.

Odpady powinny by¢ gromadzone w pojemnikach zamykanych, zaopatrzonych w worki foliowe.
Pojemniki umieszcza sie w kazdym pomieszczeniu zaktadu, gdzie sg $wiadczone ustugi.

Powstate w niewielkiej ilosci w wyniku uzytkowania zaktadu odpady komunalne bedg gromadzone i
wywozone przez odpowiednie stuzby zajmujace sie utylizacjg tego typu odpadéw.

Wody opadowe z powierzchni dachu bedg odprowadzane do kanalizacji deszczowe;.

Scieki sanitarne z warsztatéw gastronomicznych beda odprowadzane do miejskiej sieci kanalizacii
sanitarnej istniejacym przytaczem kanalizacji sanitarnej.

Scieki technologiczne nie wystepuia.
8. Uwagi koncowe
Podreczny sprzet i instalacje techniczne nalezy utrzymywac w statej sprawnosci technicznej.

Projekt technologiczny stanowi podstawe do opracowania projektow branzowych.

Opracowat:
mgr inz. Mirostaw Czyzewski,
nr upr. KL/77/87, SWK/0067/ZHOS/06
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