Zalacznik nr 1

l. Wyciag z projektu! Koncepcji Programowej Udziatu Polski w Swiatowej Wystawie
EXPO 2020 zawierajacy koncepcje restauracji w Pawilonie Polski

Tradycja wudzialu Polski w Wystawach EXPO juz od czasow dwudziestolecia
miedzywojennego jest obecnos¢ w pawilonie polskiej restauracji. Podczas EXPO w Mediolanie
w 2015 r. goscie polskiego pawilonu mogli skosztowac zaréwno tradycyjnych dan, jak pierogi,
placki ziemniaczane, §ledZ po kaszubsku, pasztet z dziczyzny, kurki w $mietanie, jak i dan
reprezentujacych polska sztuke kulinarng w nowoczesnym i kreatywnym wydaniu, jak np.
carpaccio z buraka.

Na EXPO w Astanie w 2017 r. wystrdj restauracji inspirowany byt wnetrzami todzkiego
kultowego pubu L.6dz Kaliska, a dania nawigzywaty do t6dzkich tradycji kulinarnych. Taka
koncepcja restauracji zwigzana byta z ideg promocji kandydatury Polski i L.odzi do organizacji
wystawy EXPO w 2022 r.

Pierwotnym zatozeniem restauracji na EXPO 2020 w Dubaju byta piekarnio-cukiernia. Zapach
na miejscu wypiekanego chleba stanowi¢ miat dodatkowa zachete dla gosci EXPO 2020 do
zwiedzenia Pawilonu Polski. Mozliwos$¢ jego zakupu ,,na wynos” pozwalataby na zabranie
czastki Polski ze soba. Polski chleb stynie w §wiecie z wysokiej jakosci, dobrego smaku oraz
bardzo duzej réznorodnosci. Chleb ponadto dobrze si¢ kojarzy: z domem, z go$cinnoscia,
dobrym zyciem. Chleb moze stanowi¢ baze¢ lub dodatek do kilku prostych dan, z
wykorzystaniem wielu polskich produktow (warzyw, wedlin etc.)

Uzupethieniem asortymentu cukierni bylyby polskie ciasta, w oparciu o ktére mozna
skonstruowa¢ wielowatkowe opowiesci: o polskiej tradycji czy polskich regionach (pierniki
torunskie, obwarzanki krakowskie, podlaskie sekacze). Za pomoca stodkich deserow mozna
wypromowac polskie produkty i smaki (np. lody truskawkowe, rabarbarowe, z czarnej
porzeczki, lemoniad¢ z ogérkiem i migtg etc.). Promocji polskiej zywnosci mogloby
towarzyszy¢ wydanie specjalnej ksiazki kucharskiej na EXPO 2020 z przepisami promujacymi
produkty, ktore maja najwigkszy potencjat eksportowy na rynki dalekowschodnie.

Ostateczne zatoZenia restauracji zostang okreslone w drodze wytonienia najlepszej koncepcji
w planowanym do ogloszenia w II potowie 2020 r. konkursie na operatora restauracji. Ze
wzgledu na fakt, Zze operator poprowadzi restauracje¢ na swoéj koszt 1 ryzyko biznesowe,
konieczne jest uwzglednienie jego strategii — nie tylko na promocj¢ polskich produktow i
polskich potraw, ale takze na wypracowanie zysku, ktoéry pozwoli na pokrycie wszelkich
kosztow funkcjonowania restauracji w pawilonie. Taka formula wytonienia operatora i
prowadzenia restauracji stanowi kolejng szansg, jaka oferuje projekt EXPO dla polskich firm

! pierwotny dokument Koncepcji zostat przyjety przez Rade Ministréw w dniu 20 grudnia 2018 r. Mozna sie z
nim zapoznac pod linkiem:
https://www.google.pl/search?source=hp&ei=GCkMX7PwEoSOrwSngpXoAQ&q=koncepcja+programowa+udzi
a%C5%82u+polski+w+expo+2020+w+dubaju&og=Koncepcja+programowa+udzia%C5%82u+Polski&gs Icp=CgZ
wc3ktYWIQARgAMgIIADoICAAQsQMQgwE6BQgAELEDOgYIABAWEB5QpB1Y12hgsHtoAHAAeACAAWCIAc4QkgE
CMzWYAQCgAQGgAQdnd3Mtd216&sclient=psy-ab . Zapisy w Zatgczniku 1 pochodzg z projektu zaktualizowanej
Koncepcji programowej, podlegajacej od 13 lipca 2020 r. procesowi konsultacji miedzyresortowych.
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zainteresowanych ekspansjg na rynek ZEA, w zdobyciu niezbednego doswiadczenia oraz
wiedzy o realiach prowadzenia podobnego biznesu na lokalnym rynku. Idealng konsekwencja
prowadzenia polskiej restauracji podczas EXPO, bytaby kontynuacja tej dziatalnosci takze po
zakonczeniu Wystawy. Restauracji oferujacej w sposob stalty w swym menu potrawy oparte o
polski kunszt kulinarny oraz polskie produkty, dotychczas brakuje na mocno rozwinigtej mapie
kulinarnej Dubaju. Zdobycie doswiadczenia podczas EXPO przez polski podmiot, mogloby
zmieni¢ t¢ sytuacje i zacheci¢ kolejnych przedsigbiorcow znad Wisty do podboju emirackiego
rynku w tym zakresie.

1. Zalozenia restauracji wynikajace z Programu Funkcjonalno-Uzytkowego

We frontowe] czgsci Pawilonu zlokalizowano stref¢ gastronomii z otwartym ogrodkiem
restauracyjnym. Cz¢$¢ jadalng zaprojektowano w formie rozlegltych wieloosobowych stotow
ze stanowiskami roslinnymi wkomponowanymi w blaty.

Na czg$¢ gastronomiczng (piekarnio — cukierni¢) sktada sie:

. czes$¢ jadalna ze stotami do spozywania positkow;
. lada sprzedazowa (strefa obstugi klientow) zlokalizowana w otwartej czesci parteru;
. magazyn i zaplecze przewidziane w wydzielonym bloku magazynowo - zapleczowym.

Dostawy do strefy magazynowej zapewniono od poludniowo-zachodniej strony dziatki od ulicy
serwisowej zlokalizowanej na tytach pawilonu. Dostawy przewiduje si¢ zarowno w godzinach
nocnych jak i dziennych.

Cze$¢ jadalng zaprojektowano w formie otwartego, zewnetrznego ogrodka gastronomicznego.

W celu zintegrowania stotow jadalnych z elementami ekspozycji, zaplanowano je w postaci
stanowisk roslinnych — grup roslin w wielkoprzestrzennych donicach wpuszczonych

w powierzchnie blatow stotow. Lad¢ sprzedazowg zaplanowano jako otwarty, wolnostojacy,
ogolnodostepny mebel o prostopadlosciennej formie w bezposrednim sgsiedztwie strefy
zaplecza. Meble 1 wyposazenie piekarnio-cukierni wpisuja si¢ w ogolng koncepcj¢ materiatowa
Pawilonu, a zatem majg by¢ wykonane z naturalnych materiatow takich jak drewno, stal, szklo.
Przewiduje si¢ zastosowanie mebli polskich producentéw lub zaprojektowanych przez polskich
projektantow jako element promocji rodzimego przemystu meblowego.

W obrebie bloku magazynowo - zapleczowego przylegajacego do przestrzeni czesci
gastronomicznej zlokalizowano zaplecze i magazyn. Forma przygotowania i przetwarzania
zywnosci bedzie dostosowana do dostepnej powierzchni zaplecza. Projekt wnetrza i realizacja
ostatecznego uktadu pomieszczen i ukladu wyposazenia technologicznego oraz dostarczenie
wyposazenia zaplecza bgdzie w zakresie operatora tej przestrzeni.

Dla czgsci zaplecza zostanie doprowadzona instalacja sanitarna 1 elektryczna o parametrach
odpowiednich dla tego typu pomieszczen, zapewniajacych wyposazenie w os$wietlenie,
wentylacj¢, ogrzewanie i chtodzenie o optymalnych i wymaganych odpowiednimi przepisami
parametrach. Sciany pomieszczen produkcyjnych, ekspedycji pieczywa i myjni koszy
ekspedycyjnych zostang wykonczone przez Generalnego Wykonawce do wysoko$ci co
najmniej 2m materialami tatwo zmywalnymi, nienasigkliwymi, odpornymi na dzialanie
wilgoci.



ZAGOSPODAROWANIE TERENU

Caly teren zewngtrzny pawilonu stanowi jedna, ciagla, spdjna materialowo przestrzen
integrujaca otwarte, zadaszone czesci budynku takie jak: strefa gastronomiczna (piekarnio-
cukiernia), strefa wejScia z kolejkowaniem, strefa dzieci, czy strefa sceny zewngtrznej. Cata
przestrzen zewngtrzna wypetniona jest utwardzong, jednolita, nawierzchnig kamienng.

W posadzce przewidziano urzadzenia emitujgce mgte wodng. Na catym terenie rozmieszczono
grupy siedzisk tworzace strefy odpoczynku oraz stanowiska ros§linne w formie donic z
roslinno$cig organizujace przestrzen i stanowigce element ekspozycji. Zacienienie terenu
zewngtrznego zapewniono poprzez rozlegle zadaszajace nadwieszenie gornych kondygnacji
pawilonu oraz rzezbe kinetyczng rozciggajaca si¢ ponad terenem. Uzytkowanie obiektu bedzie
si¢ rowniez odbywato po zmroku, przewidziano os$wietlenie terenu w postaci lamp
mocowanych do spodu stropu (podsufitki) pomiedzy kondygnacja parteru a kondygnacja
poziomu +1 oraz o$wietlenia zintegrowanego z meblami i elementami ekspozycji (np.
o$wietlenie roslinnosci w donicach). Efekt otwartosci, powigzania wnetrza Pawilonu z
zewnetrzem osiggnigto poprzez zastosowanie obszernych przeszklen $cian zewnetrznych
parteru.

EKSPOZYCIJA - W STREFIE GASTRONOMII - STANOWISKA ROSLINNE

W strefie gastronomii planuje si¢ opowie$s¢ o kulturze, tradycji upraw i1 produktow
ekologicznych i prozdrowotnych w formie wprowadzenia ekspozycyjnych stanowisk
ros$linnych - ro$lin uprawnych, jadalnych, ziot - wewnatrz stotow restauracyjnych.

Poszczegolne stanowiska ekspozycji roslinnej w formie ,,skrzyn z powierzchnig krajobrazowa”
(na poziomie stotu) beda opatrzone tabliczkami multimedialnymi ze skrétowa informacja o
temacie prezentowanym w danym stanowisku wraz z zaproszeniem do kupna wybranych
produktéw odpowiadajacych danej grupie roslinnosci.

Na poziomie +2 w sgsiedztwie potudniowego trzonu komunikacyjnego zlokalizowano zaplecze
socjalnosanitarne dla pracownikoéw gastronomii.

POWIERZCHNIA GASTRONOMII I SPRZEDAZY

= strefa gastronomii - F&B Zone - 197,18 m2
= strefa produkcyjno-magazynowa - 38,78m2

Powierzchnie poszczeg6lnych pomieszczen:

= strefa produkcji: 12,25 m2

= strefa dostaw: 8,0m2

= piekarnia: 4,16 m2

= toalety: 2,43m2

= komunikacja: 7,78m2

= magazyn: 4,16m2

= czg$¢ konsumpceyjna: ok. 70 msc.

Dodatkowo na II pietrze znajduje si¢ szatnia dla pracownikéw gastronomii — dwa
pomieszczenia po 3,93 m2 kazde.

W strefie produkcyjnej przewiduje si¢ wyciag wentylacji o wydajnosci 2500 m3/h.



Moc elektryczna: 25kW.
Przyktadowa szacowana wydajno$¢ dla produkcji paczkoéw: 400 szt./h

Koszty zwigzane z mediami i wywozem odpadow sg po stronie Operatora gastronomii.



