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Poziom: parter Nr rysunku: 1

Nazwa Rysunku

Nazwa i adres inwestycji

Inwestor | Investor

Technologia

Projektant

Stępińska 22/30/424

00-739 Warszawa

(22) 718 30 40
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ul. Juraszów 7-19

60-479 Poznań

SZPITAL WOJEWÓDZKI

w Poznaniu

Budowa kuchni centralnej,budynku gospodarczo-technicznego,

zbiornika retencyjnego oraz rozbiórka budynku gospodarczego,

ul. Juraszów 7/19 Poznań, działka nr 2/21, obręb Golęcin

Uwaga:

1. Nie nale ży odmierzać wymiarow z rysunku, ani używać go jako

szablonu.

2. Wszystkie roboty należy wykonywać zgodnie z Polskimi Normami,

"Warunkami technicznymi wykonania i

odbioru robot ,budowlano-montażowch" opracowanymi przez Instytut

Techniki Budowlanej oraz zasadami

wiedzy i sztuki budowlanej.

3. Wszystkie wymiary i rzędne należy sprawdzić na budowie.

4. Wszelkie elementy ruchome , elementy wyposażenia , w szczegolności

elementy stolarki i ślusarki okiennej

i drzwiowej, obudow instalacji należy zamawiać i wykonywać/ montować na

podstawie zweryfikowanych

obmiarow rzeczywistych wykonanych na obiekcie.

5. Wszelkie materiały użyte na projekcie , rozwiązania techniczne i

urządzenia muszą odpowiadać normom

bezpieczeństwa ppoż i bhp , posiadać odpowiednie atesty i aprobaty do

stosowania w budownictwie.

6. W zakresie wyspecyfikowanych robot należy uwzględnić całość prac

związanych z ich wykonaniem

niezbędnych z punktu widzenia sztuki budowlanej, dających gwarancję

prawidłowego wykonania, nawet jeśli

nie zostały one szczegołowo przedstawione dokumentacji.
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Układ funkcjonalny zaplecza gastronomicznego
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