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1 ZAKLADNI INFORMACE

Gastro provozy nejsou soucdsti projektu MSKP. Vybaveni prostor, ve kterych se predpoklddaiji
gastro provozy bude feseno v daldich stupnich projektu na zdkladé konkrétnich pozadavk(d
provozovatele nebo ndjemcud téchto prostor.

Tato priloha souhrnné technické zprdvy popisuje predpokiddané feseni gastro provozl
multifunk&ni haly. Na tomto podkladu byla uvazovdana spotfeba elekirické energie, spotfeba
vody, mnozstvi odpadnich vod, mnozstvi odpadnich tukovych vod k vycisténi apod. Byla
provéfena a stanovena vstupni data pro daldi podrobnosti a koordinacni prdce, které budou
feseny v dalsim stupni projektu.

Pfi budoucim feseni poddvani ndpojl v hale Ize uvazovat také s variantou feseni pomoci
omyvatelnych zdlohovanych plastovych kelimkd. Myti kelimk( by pak bylo feseno centrding
v mist& myti stolniho nddobi. Toto feseni pfindsi pro provozovatele vyhody: zisk, protoze ne
vsechny kelimky se vraci a Usporu ndklad¥ vynaloZenych za likvidaci jednordzovych kelimkd.

1.1. CENTRALNI KUCHYNE - 1.PP

Centrdlni kuchyné je z&sobovand z provozni plochy a manipula&nino prostoru v 1. PP, které
jsou pristupné zdsobovacim vozidlim. Zdsobovdani je nezdvislé na provozu haly.

Rozvod jidla do haly je realizovdn pro tento Ucel vyhrazenym vytahem mezi osami 5 a 6.

Pro béiny odpad bude vyuzivat provoz centrdini odpadové hospoddrstvi, ve kterém bude
zfizen také prostor pro biologicky odpad z kuchyni.

Odpad z jednotlivych provozd v nadzemnich podlazich bude svdzen vytahem mezi osami
4ab.

V 1.PP je vyhrazen prostor pro skladovdani sudd. V pfipadé, Ze budou feseny samostatné
nezdvislé provozy jednotek typu fast food, bude tento prostor vyhrazen pouze pro spolecné
provozy, piipadné mize tento prostor slouZit centrdlinimu zdsobovani viech provozl.

Satny a socidini zdzemi pro zamé&stnance prostor pro rauty budou souddsti t&chto prostor,
které jsou v této dokumentaci uvazovdny jako prostory pro budouci vyuziti. Dle jejich
konkrétnino vyuZiti bude na podlaZich, kde budou zaméstnanci pUsobit, vyhrazené
samostatné toalety pro persondl.

1.2. RESTAURACE - ZAZEMi 1.PP A ODBYT V 1.NP A 2. NP

Restaurace, kterd situovdna do 1.NP a 2.NP je pfistupnd z terénu v 1. NP

Provoz restaurace se predpoklddd celorocni a je nezdvisly na provozu a akcich porfddanych
v multifunk&ni hale.

Vnitfni komunikace mezi jednotlivymi podlazimi restaurace bude fesen v rdmci tzv. fitoutu.

2/4




Souhrnnd technickd zprava Priloha 3: Gastro technologie

1.3. PROVOLZY TYPU FAST FOOD - 1. NP

V 1. NP je uvazovdno s 8 prostory pro budouci vyuziti, které budou slouzit jako provozovny
typu fast food.

Provozy typu fast food jsou uvazovdany jako samostatné nezdvislé provozy, véetné socidlniho
zafizeni pro zaméstnance. Socidini zafizeni je uvazovdno samostatné pro kazdy jednotlivy
Provoz.

ZAasobovdni provozoven bude probihat pred otevienim haly, veskeré suroviny véetné ndpojl
budou uloZzeny ve skladu konkrétni jednotky.

V jednotlivych provozovndch se predpoklddaji studené i teplé pokrmy, chlazené a teplé
ndpoje.

1.4. RAUTOVE PROSTORY A NAPOJOVE BARY - 3. NP

Ve 3.NP jsou uvazovdny 3 prostory pro rauty a ndpojové bary umisténé na chodbé klubového
patra.

Zdasobovdni prostor pro rauty a ndpojové bary ve 3.NP bude probihat ndkladnim vytahem
z 1.PP (mezi osami 5 a 6).

Soucdsti kazdého rautového prostoru je uvazovdana cdst pfipravy se zdsobami a Edst pro sbér
a z4&kladni tidéni nddobi.

1.5. RESTAURACE - 4. NP

Provoz restaurace ve 4. NP je uvazovdn pouze v pfipadé kondni akci v multifunkeni hale.

Z&sobovdni bude probihat z centrdini kuchyné v 1. PP, veskeré suroviny budou jiz v kuchyrské
Upraveé. Zdsobovanitéchto provozl (véetné piipravny) bude probihat zdsobovacim vytahem
mezi osami 5 a é a ddle chodbou, vie pred otevienim haly pro navstévniky.

V prostordch je uvazovdno s pfipravnou, ve které bude probihat kompletace jidla a ndpojd
pro restauraci a skyboxy dopraveného z centrdini kuchyné v 1.PP, véetné myti pouzitého
stolniho nddobi.

V rdmci prostor pro budouci vyufziti uvazovanych pro restauraci a jeji provoz se predpoklddd
samostatné socidini z&zemi pro zaméstnance této cdasti provozu.

1.6. PROVOLZY TYPU BAR NEBO FAST FOOD - 5. NP

V 6. NP se predpokladd 6 nezdvislych provozl — barld nebo fast foodd. Kazdy provoz bude mit
vlastni socidlni zdzemi pro zaméstnance.

Predpoklddd se nabidka studené i teplych pokrm0, chlazenych i teplych ndpojo.
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p) ZAVER

Tento dokument popisuje zakladni predpokiddané feseni gastro provoz0. Na jeho zdkladé
byly specifikovany pozadavky na ostatni profesni Cdasti projektu.

V dalSich fézich projektu, po uréeni konkrétnich provozovatell, piipadné ndjemcd, budou
stanoveny a specifikovany konkrétni pozadavky na gastro sluzby a bude moiné vytvorit
vlastni projekty gastro technologii.
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