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Zatacznik nr 1 do Umowy o wspétpracy w ramach projektu Szlak Kulinarny ,,Slaskie Smaki”®

Regulamin przyznawania Certyfikatu ,,Slaskie Smaki”®

W celu ozywienia regionalnych tradycji kulinarnych i upowszechnienia potraw tradycyjnych, Slaska
Organizacja Turystyczna tworzy Szlak Kulinarny ,,Slaskie Smaki”®. Jest to szlak kulinarny po
certyfikowanych lokalach gastronomicznych wojewodztwa slaskiego, podajacych potrawy kuchni
regionalnych, bedacy markowym produktem turystycznym wojewodztwa.

W celu wstapienia na Szlak Kulinarny ,,Slaskie Smaki”® nalezy przejs¢ procedure certyfikacji. By
otrzymac certyfikat wtasciciel lokalu gastronomicznego powinien:
—  Wypehi¢ deklaracje wstapienia na Szlak — jej wzor stanowi zalgcznik nr 1 do niniejszego
Regulaminu - dotagczajac wymagane dokumenty rejestrowe,
—  Wypehnié¢ wniosek zglaszajacy lokal do certyfikacji - jego wzor stanowi zatgeznik nr 2 do
niniejszego Regulaminu,
— Przesta¢ deklaracje i wniosek wraz z dokumentami rejestrowymi Firmy (kserokopia
potwierdzona za zgodno$é z oryginatem) do Slaskiej Organizacji Turystycznej (dalej SOT),
—  Przej$¢ z wynikiem pozytywnym Certyfikacje przeprowadzang przez Komisj¢ Certyfikacyjna.

Dokumenty zgloszeniowe mozna pobrac ze strony internetowej www.slaskiesmaki.pl.

Szczegétowe wymogi certyfikacyjne.

I. Przebieg certyfikacji
A. Procedura ubiegania si¢ o przyznanie certyfikatu — wstapienie na Szlak

1. O Certyfikat ,,Slaskie Smaki”® moga ubiega¢ si¢ lokale gastronomiczne z terenu wojewodztwa
slaskiego.

2. Lokale ubiegajace si¢ 0 certyfikat nie moga by¢ zwigzane ze specyfika dan

i kulturg innych krajow (np. pizzerie, kebaby, restauracje wioskie, amerykanskie, chinskie, orientalne
itp.).

3. O przyznanie Certyfikatu ,.Slaskie Smaki”® moga ubiega¢ sie lokale gastronomiczne:

1. serwujace potrawy kuchni regionalnej z terenu wojewodztwa $laskiego zgodnie

z tradycyjnymi recepturami, m. in. rekomendowanymi przez SOT w wydanym przez Organizacje
Zbiorze przepisoéw potraw regionalnych wojewoddztwa $laskiego;

2. wprowadzajace do menu potrawy zgodnie z tradycyjnymi recepturami zawartymi
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m. in. w rekomendowanym wydawnictwie,
3. serwujace potrawy regionalne i tradycyjne wedtug swoich receptur, uznanych przez Komisje
Certyfikacyjna jako dopuszczalne dla kuchni tradycyjnej i regionalnej z terenu wojewddztwa

$laskiego.

Aby moc przystapi¢ do procesu certyfikacji lokale, w zaleznosci od ich typu powinny otrzymac
certyfikat. Certyfikat moze by¢ nadany lokalom spetniajacym nastepujace warunki:

e w przypadku restauracji — posiadanie w karcie dan co najmniej 3 potraw/dan regionalnych
sktadajacych si¢ na zestaw obiadowy (np. zupa, danie gléwne, deser lub przystawka)

e w przypadku innego typu lokalu (np. cukierni) — posiadanie w ofercie co najmniej
3 potraw/dan/produktow tradycyjnych lub uznanych za regionalne, np. ré6znego rodzaju ciast.

4. Przyjmowanie przez SOT deklaracji i wnioskow o przystapienie do procesu certyfikacji odbywa
si¢ w trybie ciggltym.

5. Rozpoczecie procesu certyfikacji lokalu nastepuje po decyzji Slaskiej Organizacji Turystycznej, po
ztozeniu przez wiasciciela/zarzadce lokalu gastronomicznego deklaracji i kompletnego wniosku o
przyznanie certyfikatu.

6. Zatacznikami obowigzkowymi do dokumentoéw zgltoszeniowych sg:

o kopie dokumentoéw rejestrowych firmy — opieczetowane za zgodnos¢ z oryginatem

o receptury zglaszanych do certyfikacji potraw (beda wykorzystywane jedynie w trakcie procesu
certyfikacii).

7. Przebieg oceny lokalu:

- powotana przez Slaska Organizacje Turystyczna Komisja Certyfikacyjna ocenia zgloszony do
certyfikacji lokal, podczas zapowiedzianej uprzednio wizyty;

- podczas wizyty cztonkowie Komisji oceniaja wszystkie zgtoszone do certyfikacji potrawy
regionalne;

- podczas wizyty w lokalu gastronomicznym dokonywana jest ocena zaréwno potraw, wygladu
lokalu, jak rowniez jakosci $wiadczonych ustug, zgodnie z kryteriami zawartymi w Karcie
Oceny Lokalu, stanowiacej zatacznik nr 3 do niniejszego Regulaminu. Proces ten odbywa sie
réwniez zgodnie z Zasadami Pracy Komisji Certyfikacyjnej (rozdziat II niniejszego
dokumentu);

- Karta Oceny Lokalu, po podpisaniu przez cztonkéw Komisji, jest przedstawiana Slaskiej
Organizacji Turystycznej wraz z rekomendacja do nadania Certyfikatu lub brakiem takiej
rekomendacji.

8. Slaska Organizacja Turystyczna, na podstawie Kart Oceny Lokalu oraz rekomendacji Komisji

Certyfikacyjnej, wydaje decyzje 0 przyznaniu Certyfikatu ,,Slaskie Smaki”® lub odmawia przyznania
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Certyfikatu. Od decyzji SOT nie przystuguje odwolanie.
9. Wiasciciele/Zarzadcy obiektow informowani sa o decyzji SOT w formie pisemnej do 30 dni od
daty jej podjecia. W przypadku nie przyznania Certyfikatu, SOT uzasadnia swoja decyzje oraz udziela
informacji/zalecen jakie zmiany nalezy wprowadzi¢, aby otrzymac Certyfikat w przysztosci.
Informacja o podmiotach, ktore nie otrzymaty Certyfikatu, nie jest podawana do wiadomosci
publicznej.
10. Certyfikat przyznawany jest na czas nieokreslony, zgodnie z zasadami opisanymi w punkcie B
niniejszego rozdziatu.
11. W celu okreslenia szczegbtowych zasad wspotpracy pomiedzy lokalem gastronomicznym, a
Slaska Organizacja Turystyczna wynikajacych z przystapienia do Szlaku podpisywana jest umowa o
wspOtpracy w ramach Szlaku Kulinarnego ,,Slaskie Smaki”®.

12. Certyfikaty ,,Slaskie Smaki”® wreczane sa przez Prezesa Slaskiej Organizacji Turystycznej w

trakcie organizowanego spotkania cztonkéw Szlaku Kulinarnego ,,Slaskie Smaki®.

B. Procedura potwierdzenia certyfikaciji.

1. W celu zachowania standardoéw obstugi i wysokiej jako$ci podawanych w menu ,,Slaskie Smaki”
potraw i rozwoju marki ,,Slaskie Smaki”®, moze nastapi¢ ponowna ocena lokalu

gastronomicznego w celu weryfikacji przyznanego mu Certyfikatu.

2. Przebieg oceny lokalu w celu potwierdzenia standardéw stawianych przed marka ,,Slaskie Smaki”®
odbywa si¢ w nastepujacy sposob:
- Powotana przez Slaska Organizacje Turystyczna Komisja Certyfikacyjna ocenia znajdujacy sie na

Szlaku Kulinarnym ,,Slaskie Smaki”® lokal w trakcie wizyty incognito.

- Na podstawie wizyty w lokalu dokonywana jest ponowna ocena zaréwno potraw z menu ,,Slaskie
Smaki”®, obiektu (w tym wypetniania obowigzkéw zwigzanych z obecno$cig na Szlaku), jak rowniez
jakosci $wiadczonych ustug, zgodnie z kryteriami zawartymi w Karcie Oceny Lokalu. Proces ten
odbywa si¢ zgodnie z Zasadami Pracy Komisji Certyfikacyjnej.

- Karta Oceny Lokalu po podpisaniu przez cztonkéw Komisji, jest przedstawiana Slaskiej Organizacji
Turystycznej wraz z rekomendacja do co dalszej przynaleznosci lokalu do Szlaku Kulinarnego lub
sugestiag wykluczenia lokalu z udziatu w Szlaku Kulinarnym.

- W przypadku negatywnej rekomendacji Komisji Certyfikacyjnej, Slaska Organizacja Turystyczna

podejmuje decyzje 0 wykresleniu lokalu ze Szlaku z winy Firmy, co moze powodowa¢ konsekwencje
przewidziane w umowie o wspétpracy. Od decyzji SOT nie przystuguje odwotanie.
Wiasciciele/Zarzadcy obiektow informowani sa o tej decyzji w formie pisemnej do 30 dni od daty jej

podjecia.
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- W przypadku stwierdzenia przez Komisje Certyfikacyjna nieznacznych uchybien prowadzacych do

niespetnienia kryteriow, wg ktorych zostat przyznany Certyfikat ,,Slaskie Smaki”®, SOT wzywa
obiekt do usunigcia uchybien w terminie 30 dni od otrzymania informacji o nieprawidtowosciach. Po
ich usunieciu lokal ma prawo do dalszego udziatu w projekcie Szlak Kulinarny ,,Slaskie Smaki”®.
Niezastosowanie si¢ do wezwania SOT skutkowa¢ moze odstapieniem od umowy z winy Firmy w
terminie do 30 dni od uptywu wyznaczonego terminu usuni¢cia uchybien, co moze skutkowac dla

Firmy rowniez konsekwencjami finansowymi zgodnie z zapisami umowy zawartej z SOT.

I1. Zasady Pracy Komisji Certyfikacyjnej

1. Dyrektor SOT zatwierdza liste 0s6b, mogacych wchodzié w sktad poszczegolnych Komisji
Certyfikacyjnych. Sa to zaréwno kucharze, etnografowie, 0soby zwigzane z gastronomiag, turystyka,
samorzadami, jak rowniez przedstawiciele mediow oraz SOT.

2. Dyrektor SOT okresla sktady poszczegdlnych Komisji Certyfikacyjnych odwiedzajacych zgtaszane
do certyfikacji lokale, w zaleznosci od ich lokalizacji, specyfiki oraz rodzaju serwowanych potraw
regionalnych.

3. Cztonkowie Komisji Certyfikacyjnej nie moga by¢ w zaden sposdb powigzani z ocenianym
lokalem.

4. Ocena obiektu gastronomicznego odbywa sie poprzez wspdlne wypetnienie przez cztonkow
Komisji Certyfikacyjnej dwuetapowej Karty Oceny Lokalu:

e Etap | — pozwala na ocene walorow smakowych zgtoszonych do menu ,,Slaskie Smaki™®
potraw oraz czasu i sposobu podania. Kazda z potraw/dan/produktéw regionalnych oceniana
jest oddzielnie. Pozytywna ocena tego etapu, a co za tym idzie mozliwos$¢ przyznania
certyfikatu nastepuje po uzyskaniu:

a) co najmniej 74 pkt. - w przypadku oceniania 3 potraw,

b) co najmniej 98 pkt. - w przypadku oceniania 4 potraw,

W przypadku oceny wigkszej ilosci potraw zgtoszonej do menu ,,Slaskie Smaki”® wymagana liczba
punktow jest okreslana indywidualnie przez cztonkow Komisji Certyfikacyjne;j.

e Etap Il — nastepuje po pozytywnej ocenie etapu I. Obejmuje ocene obiektu gastronomicznego
pod katem analizy:

1. Karty dan oraz opcji zamowien

2. Wygladu zewnetrznego i otoczenia lokalu
3. Wygladu wnetrza lokalu

4. Profesjonalizmu i jakos$¢ obstugi personelu
5. Higieny personelu

6. Czystosci toalet
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7. Udogodnien dla klienta
8. Dbatos$ci 0 wizerunek i stopien wspotpracy lokalu na rzecz rozwoju Szlaku Kulinarnego

i turystyki w regionie.

Aby uzyskac¢ certyfikat lokal musi uzyska¢ ocene pozytywna w | i Il Etapie, co nastgpuje po
otrzymaniu ilosci punktow wiekszej od podanej wartosci minimalnej dla kryteriow obligatoryjnych,

podanych w Karcie Oceny Lokalu.

Oceniajacy lokal cztonkowie Komisji Certyfikacyjnej maja prawo do zadawania pytan dodatkowych

personelowi i Wiascicielowi/Zarzadcy lokalu.

5. Oceniajacy lokal cztonkowie Komisji Certyfikacyjnej w Karcie Oceny Lokalu majg prawo do
zgloszenia swoich uwag. Efektem pracy Komisji Certyfikacyjnej — obok oceny punktowej lokalu i
zgtaszanych do menu ,,Slaskie Smaki”® potraw/dan/produktow — ma by¢é rowniez rekomendacija dla
Slaskiej Organizacji Turystycznej, sugerujaca przyznanie badz nie Certyfikatu lub jego potwierdzenia.
6. Wypelniona i podpisana przez cztonkéw Komisji Certyfikacyjnej Karta Oceny Lokalu jest wraz z
rekomendacja przekazywana Slaskiej Organizacji Turystycznej, ktora na tej podstawie wydaje decyzje
0 przyznaniu badz nie Certyfikatu lub jego przedtuzeniu.

Od decyzji tej nie przystuguje odwotanie.

7. W przypadku wizyty incognito formg zaptaty za potrawy degustowane przez cztonkéw Komisji
Certyfikacyjnej jest bon konsumpcyjny, ktory Firma przekazuje SOT jako zatacznik do umowy

wspolpracy.

I11. Zarzadzanie i Kontrola

1. SOT zastrzega sobie prawo do dokonywania anonimowej weryfikacji certyfikowanych obiektow
gastronomicznych.

2.W przypadku stwierdzenia niespetnienia kryteriow, w oparciu o ktore zostal przyznany Certyfikat
,Slaskie Smaki”®, SOT wzywa obiekt do usuniecia uchybien w terminie 30 dni od otrzymania od
Komisji Certyfikacyjnej informacji o nieprawidlowosciach. Niezastosowanie si¢ do wezwania
skutkowa¢ bedzie koniecznoscia zwrotu Certyfikatu, 0znakowania lokalu, a takze wykluczeniem
lokalu ze Szlaku Kulinarnego ,,Slaskie Smaki”® i z dziatan promocyjnych prowadzonych przez SOT.
Odebranie Certyfikatu w takim trybie moze si¢ wigza¢ z karami finansowymi dla przedsigbiorcy
okreslonymi w umowie zawartej pomiedzy SOT a Firmg (wzor umowy stanowi zatacznik nr 4).

3. SOT bedzie kontynuowata proces Certyfikacji w kolejnych latach, rozwijajac Szlak Kulinarny
,.Slaskie Smaki”® i promujac marke ,,Slaskie Smaki”®.

4. SOT zastrzega sobie prawo do zmiany i uszczegdtowienia zasad i kryteriow oceny obiektow
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gastronomicznych. Zmiany kryteriow i procedury Certyfikacji wymagaja zatwierdzenia przez Zarzad
SOT. Zmiany kryteriéow w Karcie Oceny Lokalu moga byé dokonywane takze przez Komisje
Certyfikacyjna.

IV. Oplaty

1. Przynalezno$¢ do Szlaku Kulinarnego w danym roku wigze si¢ z koniecznos$cig uiszczania
corocznych oplat w wysokosci przewidzianej przez Zarzad SOT. Biezaca wysokos¢ oplaty dla lokalu
gastronomicznego w roku przystagpienia oraz sposob jej zaplaty okreslone s3 w umowie o wspoélpracy.
2. Optata moze ulec zmianie na mocy uchwaty Zarzadu SOT. Przyjmuje sie, ze optata ta nie ulega

zmianie do czasu wprowadzenia oplaty w nowej wysokosci.

V. Wypowiedzenie umowy o wspolprace przez Firme
1. Slaska Organizacja Turystyczna przewiduje mozliwos¢ rezygnacji przez Firme z przynaleznosci do
Szlaku Kulinarnego. Jest to mozliwe po pisemnym wypowiedzeniu umowy o wspotpracy z 3

miesigcznym okresem wypowiedzenia ze skutkiem na koniec roku.

2. W przypadku wypowiedzenia umowy Firma oddaje SOT certyfikat, przekazane oznakowanie
lokalu, jak rowniez usuwa odpowiednie zapisy z menu. Organizacja wyklucza wtedy Firme z dziatan
promocyjnych prowadzonych przez SOT, w tym informuje o rezygnacji Firmy z przynaleznosci do
Szlaku Kulinarnego na stronie www.slaskiesmaki.pl, a Firma nie moze uzywaé¢ znaku towarowego
,.Slaskie Smaki”®.

3. Rezygnacja Firmy z przynaleznosci do Szlaku Kulinarnego ,,Slaskie Smaki”® nie zwalnia firmy z

uiszczenia oplat za przynaleznos¢ do Szlaku w danym roku.

4. Optata za udziat w projekcie jest wymagana jako optata za dany rok kalendarzowy
w wysokosci ustalonej przez Slaska Organizacje Turystyczna. W przypadku wstapienia lokalu na
Szlak w trakcie roku kalendarzowego, sktadka bedzie naliczana proporcjonalnie do liczby kwartalow,

w ktorych w danym roku kalendarzowym lokal uczestniczyt w projekcie.

V1. Inne postanowienia

1. W zwiazku z coraz powszechniejszym wprowadzaniem w kuchni fusion inspiracji kuchnia
tradycyjng i regionalna, SOT przewiduje mozliwos¢ otrzymania specjalnego Certyfikatu ,,Slaskie
Smaki”® Fusion. O przyznaniu takiego certyfikatu Slaska Organizacja Turystyczna bedzie decydowata
po konsultacjach z cztonkami Komisji Certyfikacyjnej. Zasady jego przyznania bedg okreslane

indywidualnie po zgloszeniu si¢ zainteresowanych wstapieniem na Szlak Kulinarny ,,Slaskie Smaki’®
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lokali podajacych kuchnie¢ fusion inspirowang potrawami tradycyjnymi zwigzanymi z wojewodztwem
$laskim. Proces certyfikacji takich lokali jest analogiczny do procesu certyfikacji opisanego powyze;j.
Kryteria oceny mogg zosta¢ przez Komisje Certyfikacyjna ustalone odmiennie.
2. Przestane materiaty i dokumentacja, zwigzana z procesem certyfikacji lokalu, w szczegdlnosci
udostepnione SOT i Komisji Certyfikacyjnej receptury, beda zabezpieczone przez SOT i nie beda
zwracane oraz udostgpniane osobom trzecim.
3. SOT nie ponosi odpowiedzialnosci z tytutu roszczen oséb trzecich, jakie moga powstaé
w zwigzku ze zgloszeniem lokalu do procesu certyfikacji.
4. Ztozenie podpisu przez wiasciciela/zarzadcg Firmy na dokumentach zgtoszeniowych do Szlaku
Kulinarnego jest rownoznaczne z przyjeciem zobowigzan i warunkow wynikajacych z niniejszego

Regulaminu, Zasad Certyfikacji i umowy wspotpracy.
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Zalacznik nr 1 do Regulaminu
Deklaracja uczestnictwa w Szlaku Kulinarnym ,Slaskie Smaki”®

WMIBNIU .« e
prowadzacej lokal gastronomiczny potozony W ...........ccvviiiiiiiiiiiiiiin.. 0 nazwie
....................................... deklaruje uczestnictwo w prowadzonym przez Slaska Organizacje
Turystyczng projekcie pod nazwg Szlak Kulinarny ,,Slaskie Smaki” ®.

Do udziatu i reprezentowania w projekcie upowazniam (imie¢, nazwisko, telefon, e-mail):
S Zramienia FirmMY:

-zramienia loKalu: ... .. oot
Pelna nazwa deklarujacej przystgpienie do projektu Firmy:

Oswiadczenie

Oswiadczam, iz w zwiazku z uchwata Zarzadu SOT nr 4/11/2012 z dnia 26.04.2012 r. w sprawie
przyjecia zasad i regulaminu certyfikacji lokali gastronomicznych tworzacych Szlak Kulinarny
,.Slaskie Smaki” ®, z ktora si¢ zapoznatem, zobowigzuje si¢ uiszczaé coroczne oplaty za uczestnictwo

w projekcie Szlak Kulinarny ,,Slaskie Smaki” ®.

W imieniu zglaszanej na Szlak Firmy: ..... ..o e

Zatgczniki:

- odpis KRS Iub wpis do EDG (nie starszy niz 3 miesigce),

- uchwala o przystapieniu podj¢ta przez uprawniony organ podmiotu (jesli dotyczy),
- krotka informacja o dotychczasowej dziatalno$ci podmiotu.
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T

SLASKA ORGANIZACJA TURYSTYCZNA

Zalacznik nr 2 do Regulaminu

Karta Zgloszenia obiektu gastronomicznego do Certyfikatu ,,Slaskie Smaki”® i wej$cia na Szlak
Kulinarny

Nazwa
Rodzaj obiektu Restauracja Cukiernia (I?Ssrhslz)i/bklej

& Inny (jaki?)
Adres

Kod pocztowy,
miejscowose

Telefon, faks,
e-mail

Imie i nazwisko
osoby kontaktowej

Telefon i mail osoby
kontaktowej

Zglaszam nastepujace potrawy/dania/produkty tradycyjne z terenu wojewodztwa $laskiego, do procesu
certyfikacji ,,Slaskie Smaki” ®, podajac w zataczniku ich receptury i opis przygotowania *:

* informacje te nie bedq udostepniane przez SOT osobom trzecim, stuzq jedynie do przeprowadzenia
certyfikacji
Zataczniki:

- receptury i opis sposobu przyrzadzania potraw tradycyjnych zgloszonych do procesu certyfikacji —
sporzadzone wg dotgczonego wzoru

Data Piecze¢ firmowa i podpis wiasciciela



REGULAMIN CERTYFIKACII

LOKALI GASTRONOMICZNYCH SERWUJACYCH DANIA REGIONALNE
// ZGODNIE Z TRADYCYJNA RECEPTURA W CELU STWORZENIA
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T

SLASKA ORGANIZACJA TURYSTYCZNA
OPIS RECEPTURY | SPOSOBU PRZYRZADZANIA ZGEASZANYCH DO MENU SLASKIE
SMAKI POTRAW/DAN/PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

Propozycje potraw/dan/produktow tradycyjnych, zgltaszanych przez
FIrme. ... , reprezentujaca lokal gastronomiczny
....................................................... do Certyfikacji w zwiazku z tworzeniem produktu

turystycznego Szlak Kulinarny ,,Slaskie Smaki” ®.

Niniejszym zglaszam do procesu certyfikacji nastepujace dania:

1. POTRAWA PIERWSZA

Nazwa

Migjsce, z ktorego pochodzi potrawa

Sktadniki i gramatura (z uwzglednieniem ilo$ci porcji)
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0

SLASKA ORGANIZACJA TURYSTYCZNA

Nazwa
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0

SLASKA ORGANIZACJA TURYSTYCZNA

Nazwa
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SZLAKU KULINARNEGO , SLASKIE SMAKI”® Slaskie Smaki

0

SLASKA ORGANIZACJA TURYSTYCZNA

Potwierdzam, ze potrawy zgloszone przez nas do Certyfikacji jako propozycje do menu , Slaskie

Smaki” ® na co dzief sg lub bedg podawane zgodnie z powyzszymi przepisami.
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SLASKA ORGANIZACJA TURYSTYCZNA

Zalacznik nr 3 do Regulaminu

Karta Oceny Lokalu (wzor)

T

Slaskie Smaki

Nazwa obiektu gastronomicznego

Adres obiektu

Etap 1. Weryfikacja podstawowa

A.1. Nawiagzanie do Zbioru potraw kuchni tradycyjnej i regionalnej z terenu wojewodztwa $laskiego (0-4

pkt.)

1 Czy lokal serwuje przynajmniej trzy potrawy kuchni regionalnych wojewodztwa | TAK  |NIE (0)
Slaskiego? @

2 Czy lokal serwuje wigcej potraw zgodnie z recepturami zawartymi w wydanym TAK  |NIE (0)
przez Slaska Organizacjg¢ Turystyczng Zbiorze przepiséw potraw regionalnych 1)
wojewddztwa $laskiego?

3 Czy przed przystgpieniem do procesu certyfikacji lokal serwowat potrawy TAK  |NIE (0)
regionalne? 1)

4 Czy wraz z przejéciem certyfikacji i otrzymaniem Certyfikatu ,,Slaskie Smaki”® w | TAK | NIE (0)
menu lokalu pojawia si¢ kolejne potrawy kuchni regionalnych, w tym potrawy Q)
rekomendowane przez Slaskg Organizacj¢ Turystyczng w Zbiorze przepisow
potraw regionalnych wojewodztwa $laskiego?

Liczba pkt.

Uwagi

Ocena poszczegolnych potraw.

A.2. Potrawa pierwsza (0-30 pkt.)

Nazwa potrawy

1 Czy sktadniki wykorzystane do przyrzadzenia potrawy sa zgodne z recepturami TAK |NIE (0)
rekomendowanymi w Zbiorze potraw? (1)

2 Czy baza sktadnikdéw potrawy oparta jest na tradycyjnej recepturze TAK NIE (0)
zaakceptowanej przez Komisje Certyfikacyjnag? (1)

3 Czy uzyte do przyrzadzenie potrawy sktadniki odpowiadajg sktadnikom podanym |TAK  INIE 0)
w zgloszeniu potrawy do menu ,,Slaskie Smaki”®? (€8]

4 Czy podano to co faktycznie zostato zamoéwione? TAK |NIE (0)

1)
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, SZLAKU KULINARNEGO ,,SLASKIE SMAKI”® Slaskie Smaki
SLASKA ORGANIZACJA TURYSTYCZNA
5 Czy czas oczekiwania na podanie tej potrawy byt adekwatny do czasu jej TAK  |NIE (0)
przygotowania? (1)
6 Czy sposob podania positku przez personel byt wiasciwy? TAK  |NIE (0)
(1)
7 Czy temperatura potrawy podanej byta adekwatna do jej rodzaju? TAK  |NIE (0)
1)
8 Czy potrawa byta swieza? TAK  |NIE (0)
(1)
9 Czy potrawa byta estetycznie podana? TAK  |NIE (0)
(1)
10 | Czy potrawa byta podana w sposob adekwatny do poziomu, kategoryzacji lokalu? |[TAK  |NIE (0)
(1)
Liczba pkt.
Ocena waloréw smakowych oraz ceny do jakoS$ci positku (0-20 pkt.)
1 Ocena waloréw smakowych konsumowanego dania. 0-15
2 Ocena adekwatnosci ceny do jakosci positku i rodzaju (kategoryzacji) lokalu. 0-5
Liczba pkt.
Uwagi
A.3. Potrawa druga (0-30 pkt.)
Nazwa potrawy
1 Czy sktadniki wykorzystane do przyrzadzenia potrawy sa zgodne z recepturami TAK  |NIE (0)
rekomendowanymi w Zbiorze potraw? (1)
2 Czy baza sktadnikow potrawy oparta jest na tradycyjnej recepturze TAK  |NIE (0)
zaakceptowanej przez Komisj¢ Certyfikacyjnag? (1)
3 Czy uzyte do przyrzadzenie potrawy sktadniki odpowiadajg sktadnikom podanym |TAK  |NIE 0)
w zgloszeniu potrawy do menu ,,Slaskie Smaki”®? (€8]
4 Czy podano to co faktycznie zostato zamoéwione? TAK |NIE (0)
1)
5 Czy czas oczekiwania na podanie tej potrawy byt adekwatny do czasu jej TAK  |NIE (0)
przygotowania? Q)
6 Czy sposob podania positku przez personel byt wiasciwy? TAK |NIE (0)
(1)
7 Czy temperatura potrawy podanej byta adekwatna do jej rodzaju? TAK  |NIE (0)
1)
8 Czy potrawa byta $wieza? TAK  |NIE (0)
(1)
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SLASKA ORGANIZACJA TURYSTYCZNA
9 Czy potrawa byta estetycznie podana? TAK  |NIE (0)
1)
10 |Czy potrawa byta podana w sposob adekwatny do poziomu, kategoryzacji lokalu? |TAK NIE (0)
(1)
Liczba pkt.
Ocena waloréw smakowych oraz ceny do jakosci positku (0-20 pkt.)
1 Ocena waloréw smakowych konsumowanego dania. 0-15
2 Ocena adekwatnosci ceny do jakosci positku i rodzaju (kategoryzacji) lokalu. 0-5
Liczba pkt.
Uwagi
A.4. Potrawa trzecia (0-30 pkt.)
Nazwa potrawy
1 Czy sktadniki wykorzystane do przyrzadzenia potrawy sa zgodne z recepturami TAK  |NIE (0)
rekomendowanymi w Zbiorze potraw? (D)
2 Czy baza sktadnikdéw potrawy oparta jest na tradycyjnej recepturze TAK NIE (0)
zaakceptowanej przez Komisje Certyfikacyjng? (D)
3 Czy uzyte do przyrzadzenie potrawy skfadniki odpowiadajg sktadnikom podanym | TAK NIE (0)
w zgloszeniu potrawy do menu ,,Slgskie Smaki”®? (1)
4 Czy podano to co faktycznie zostato zamowione? TAK  |NIE (0)
(1)
5 Czy czas oczekiwania na podanie tej potrawy byt adekwatny do czasu jej TAK  |NIE (0)
przygotowania? (1)
6 Czy sposob podania positku przez personel byt wlasciwy? TAK  |NIE (0)
(1)
7 Czy temperatura potrawy podanej byta adekwatna do jej rodzaju? TAK  |NIE (0)
(1)
8 Czy potrawa byta swieza? TAK |NIE (0)
1)
9 Czy potrawa byta estetycznie podana? TAK  |NIE (0)
(1)
10 | Czy potrawa byta podana w sposob adekwatny do poziomu, kategoryzacji lokalu? |[TAK  |NIE (0)
(1)
Liczba pkt.
Ocena waloréw smakowych oraz ceny do jakosci positku (0-20 pkt.)
1 Ocena waloréw smakowych konsumowanego dania. 0-15
2 Ocena adekwatnosci ceny do jakosci positku i rodzaju (kategoryzacji) lokalu. 0-5
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Liczba pkt.

Uwagi

A.5. Potrawa czwarta (0-30 pkt.)

Nazwa potrawy

1 Czy sktadniki wykorzystane do przyrzadzenia potrawy sg zgodne z recepturami TAK NIE (0)
rekomendowanymi w Zbiorze potraw? (1)
2 Czy baza sktadnikdéw potrawy oparta jest na tradycyjnej recepturze TAK NIE (0)
zaakceptowanej przez Komisje Certyfikacyjna? Q)
3 Czy uzyte do przyrzadzenie potrawy skfadniki odpowiadajg sktadnikom podanym |TAK | NIE (0)
w zgloszeniu potrawy do menu ,,Slgskie Smaki”®? (1)
4 Czy podano to co faktycznie zostato zamowione? TAK  |NIE (0)
1)
5 Czy czas oczekiwania na podanie tej potrawy byt adekwatny do czasu jej TAK  |NIE (0)
przygotowania? (D)
6 Czy sposob podania positku przez personel byt wlasciwy? TAK  |NIE (0)
1)
7 Czy temperatura potrawy podanej byta adekwatna do jej rodzaju? TAK  |NIE (0)
1)
8 Czy potrawa byta §wieza? TAK NIE (0)
(1)
9 Czy potrawa byta estetycznie podana? TAK  |NIE (0)
1)
10 | Czy potrawa byla podana w sposob adekwatny do poziomu, kategoryzacji lokalu? | TAK NIE (0)
1)
Liczba pkt.
Ocena waloréw smakowych oraz ceny do jakosci positku (0-20 pkt.)
1 Ocena waloréw smakowych konsumowanego dania. 0-15
2 Ocena adekwatnosci ceny do jakosci positku i rodzaju (kategoryzacji) lokalu. 0-5
Liczba pkt.
Uwagi
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Slaskie Smaki

A.6. Potrawa piata (0-30 pkt.)

Nazwa potrawy

1 Czy sktadniki wykorzystane do przyrzadzenia potrawy sa zgodne z recepturami TAK  |NIE (0)
rekomendowanymi w Zbiorze potraw? (1)
2 Czy baza sktadnikdéw potrawy oparta jest na tradycyjnej recepturze TAK NIE (0)
zaakceptowanej przez Komisjg¢ Certyfikacyjng? (D)
3 Czy uzyte do przyrzadzenie potrawy sktadniki odpowiadajg sktadnikom podanym |TAK NIE (0)
w zgloszeniu potrawy do menu ,,Slaskie Smaki”®? Q)
4 Czy podano to co faktycznie zostato zamowione? TAK  |NIE (0)
1)
5 Czy czas oczekiwania na podanie tej potrawy byt adekwatny do czasu jej TAK  |NIE (0)
przygotowania? (1)
6 Czy sposob podania positku przez personel byt wiasciwy? TAK  |NIE (0)
1)
7 Czy temperatura potrawy podanej byta adekwatna do jej rodzaju? TAK  |NIE (0)
1)
8 Czy potrawa byta swieza? TAK  |NIE (0)
1)
9 Czy potrawa byta estetycznie podana? TAK  |NIE (0)
1)
10 |Czy potrawa byta podana w sposob adekwatny do poziomu, kategoryzacji lokalu? |TAK  |NIE (0)
1)
Liczba pkt.
Ocena waloréw smakowych oraz ceny do jakosci positku (0-20 pkt.)
1 Ocena waloréw smakowych konsumowanego dania. 0-15
2 Ocena adekwatnosci ceny do jakosci positku i rodzaju (kategoryzacji) lokalu. 0-5
Liczba pkt.
Uwagi
A.7. Potrawa szosta (0-30 pkt.)
Nazwa potrawy
1 Czy sktadniki wykorzystane do przyrzadzenia potrawy sa zgodne z recepturami TAK  |NIE (0)
rekomendowanymi w Zbiorze potraw? (1)
2 Czy baza sktadnikow potrawy oparta jest na tradycyjnej recepturze TAK  |NIE (0)
zaakceptowanej przez Komisje Certyfikacyjng? (1)
3 Czy uzyte do przyrzadzenie potrawy skladniki odpowiadaja skladnikom podanym | TAK NIE (0)
w zgloszeniu potrawy do menu ,,Slaskie Smaki”®? (1)
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4 Czy podano to co faktycznie zostato zamowione? TAK  |NIE (0)
1)
5 Czy czas oczekiwania na podanie tej potrawy byt adekwatny do czasu jej TAK  |NIE (0)
przygotowania? D
6 Czy sposob podania positku przez personel byt wtasciwy? TAK  |NIE (0)
1)
7 Czy temperatura potrawy podanej byta adekwatna do jej rodzaju? TAK  |NIE (0)
1)
8 Czy potrawa byta swieza? TAK NIE (0)
1)
9 Czy potrawa byta estetycznie podana? TAK  |NIE (0)
1)
10 |Czy potrawa byta podana w sposob adekwatny do poziomu, kategoryzacji lokalu? | TAK NIE (0)
1)
Liczba pkt.
Ocena waloréw smakowych oraz ceny do jakosci positku (0-20 pkt.)
1 Ocena waloréw smakowych konsumowanego dania. 0-15
2 Ocena adekwatnosci ceny do jakosci positku i rodzaju (kategoryzacji) lokalu. 0-5
Liczba pkt.
Uwagi
A.8. Potrawa siddma (0-30 pkt.)
Nazwa potrawy
1 Czy sktadniki wykorzystane do przyrzadzenia potrawy sa zgodne z recepturami TAK |NIE (0)
rekomendowanymi w Zbiorze potraw? (8]
2 Czy baza sktadnikdéw potrawy oparta jest na tradycyjnej recepturze TAK NIE (0)
zaakceptowanej przez Komisje Certyfikacyjna? (€8]
3 Czy uzyte do przyrzadzenie potrawy skfadniki odpowiadajg sktadnikom podanym | TAK NIE (0)
w zgloszeniu potrawy do menu ,,Slaskie Smaki”®? (1)
4 Czy podano to co faktycznie zostato zamowione? TAK  |NIE (0)
1)
5 Czy czas oczekiwania na podanie tej potrawy byt adekwatny do czasu jej TAK |NIE (0)
przygotowania? 1)
6 Czy sposob podania positku przez personel byt wlasciwy? TAK  |NIE (0)
1)
7 Czy temperatura potrawy podanej byta adekwatna do jej rodzaju? TAK  |NIE (0)
1)
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8 Czy potrawa byta swieza? TAK  |NIE (0)
1)
9 Czy potrawa byta estetycznie podana? TAK  |NIE (0)
1)
10 |Czy potrawa byta podana w sposob adekwatny do poziomu, kategoryzacji lokalu? | TAK NIE (0)
1)
Liczba pkt.
Ocena waloréw smakowych oraz ceny do jakosci positku (0-20 pkt.)
1 Ocena waloréw smakowych konsumowanego dania. 0-15
2 Ocena adekwatnosci ceny do jakosci positku i rodzaju (kategoryzacji) lokalu. 0-5
Liczba pkt.
Uwagi
A.9. Potrawa 6sma (0-30 pkt.)
Nazwa potrawy
1 Czy sktadniki wykorzystane do przyrzadzenia potrawy sa zgodne z recepturami TAK |NIE (0)
rekomendowanymi w Zbiorze potraw? (1)
2 Czy baza sktadnikow potrawy oparta jest na tradycyjnej recepturze TAK NIE (0)
zaakceptowanej przez Komisj¢ Certyfikacyjna? (1)
3 Czy uzyte do przyrzadzenie potrawy skiadniki odpowiadajg sktadnikom podanym |TAK | NIE (0)
w zgloszeniu potrawy do menu ,,Slgskie Smaki”®? (1)
4 Czy podano to co faktycznie zostato zamowione? TAK  |NIE (0)
1)
5 Czy czas oczekiwania na podanie tej potrawy byt adekwatny do czasu jej TAK  |NIE (0)
przygotowania? (8]
6 Czy sposob podania positku przez personel byt wlasciwy? TAK  |NIE (0)
1)
7 Czy temperatura potrawy podanej byta adekwatna do jej rodzaju? TAK |NIE (0)
1)
8 Czy potrawa byta §wieza? TAK NIE (0)
1)
9 Czy potrawa byta estetycznie podana? TAK  |NIE (0)
1)
10 | Czy potrawa bylta podana w sposob adekwatny do poziomu, kategoryzacji lokalu? | TAK NIE (0)
1)
Liczba pkt.

Ocena waloréw smakowych oraz ceny do jakos$ci positku (0-20 pkt.)
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1 Ocena waloréw smakowych konsumowanego dania. 0-15
2 Ocena adekwatnosci ceny do jakosci positku i rodzaju (kategoryzacji) lokalu. 0-5
Liczba pkt.
Uwagi
A.10. Potrawa dziewiata (0-30 pkt.)
Nazwa potrawy
1 Czy sktadniki wykorzystane do przyrzadzenia potrawy sa zgodne z recepturami TAK  |NIE (0)
rekomendowanymi w Zbiorze potraw? (1)
2 Czy baza sktadnikdéw potrawy oparta jest na tradycyjnej recepturze TAK NIE (0)
zaakceptowanej przez Komisj¢ Certyfikacyjng? (D)
3 Czy uzyte do przyrzadzenie potrawy sktadniki odpowiadaja sktadnikom podanym |TAK NIE (0)
w zgloszeniu potrawy do menu ,,Slgskie Smaki”®? Q)
4 Czy podano to co faktycznie zostato zamowione? TAK  |NIE (0)
(1)
5 Czy czas oczekiwania na podanie tej potrawy byt adekwatny do czasu jej TAK  |NIE (0)
przygotowania? (1)
6 Czy sposob podania positku przez personel byt wiasciwy? TAK  |NIE (0)
(1)
7 Czy temperatura potrawy podanej byta adekwatna do jej rodzaju? TAK  |NIE (0)
(1)
8 Czy potrawa byta swieza? TAK |NIE (0)
1)
9 Czy potrawa byta estetycznie podana? TAK  |NIE (0)
(1)
10 |Czy potrawa byta podana w sposob adekwatny do poziomu, kategoryzacji lokalu? | TAK NIE (0)
(1)
Liczba pkt.
Ocena waloréw smakowych oraz ceny do jakosci positku (0-20 pkt.)
1 Ocena waloréw smakowych konsumowanego dania. 0-15
2 Ocena adekwatnosci ceny do jakosci positku i rodzaju (kategoryzacji) lokalu. 0-5
Liczba pkt.
Uwagi
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A.11. Potrawa dziesiata (0-30 pkt.)

Nazwa potrawy

1 Czy sktadniki wykorzystane do przyrzadzenia potrawy sa zgodne z recepturami TAK  |NIE (0)
rekomendowanymi w Zbiorze potraw? (1)
2 Czy baza sktadnikoéw potrawy oparta jest na tradycyjnej recepturze TAK NIE (0)
zaakceptowanej przez Komisjg¢ Certyfikacyjng? (D)
3 Czy uzyte do przyrzadzenie potrawy sktadniki odpowiadajg sktadnikom podanym |TAK NIE (0)
w zgloszeniu potrawy do menu ,,Slgskie Smaki”®? @
4 Czy podano to co faktycznie zostato zamowione? TAK  |NIE (0)
1)
5 Czy czas oczekiwania na podanie tej potrawy byt adekwatny do czasu jej TAK  |NIE (0)
przygotowania? (1)
6 Czy sposob podania positku przez personel byt wiasciwy? TAK  |NIE (0)
1)
7 Czy temperatura potrawy podanej byta adekwatna do jej rodzaju? TAK  |NIE (0)
1)
8 Czy potrawa byta swieza? TAK  |NIE (0)
1)
9 Czy potrawa byta estetycznie podana? TAK  |NIE (0)
1)
10 |Czy potrawa byta podana w sposob adekwatny do poziomu, kategoryzacji lokalu? |TAK NIE (0)
1)
Liczba pkt.
Ocena waloréw smakowych oraz ceny do jakosci positku (0-20 pkt.)
1 Ocena waloréw smakowych konsumowanego dania. 0-15
2 Ocena adekwatnosci ceny do jakosci positku i rodzaju (kategoryzacji) lokalu. 0-5
Liczba pkt.
Uwagi
A.12. Potrawa jedenasta (0-30 pkt.)
Nazwa potrawy
1 Czy sktadniki wykorzystane do przyrzadzenia potrawy sa zgodne z recepturami TAK  |NIE (0)
rekomendowanymi w Zbiorze potraw? (1)
2 Czy baza sktadnikow potrawy oparta jest na tradycyjnej recepturze TAK NIE (0)
zaakceptowanej przez Komisje Certyfikacyjng? (1)
3 Czy uzyte do przyrzadzenie potrawy skladniki odpowiadaja skladnikom podanym | TAK NIE (0)
w zgloszeniu potrawy do menu ,,Slaskie Smaki”®? (1)
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4 Czy podano to co faktycznie zostato zamowione? TAK  |NIE (0)
1)
5 Czy czas oczekiwania na podanie tej potrawy byt adekwatny do czasu jej TAK  |NIE (0)
przygotowania? D
6 Czy sposob podania positku przez personel byt wtasciwy? TAK  |NIE (0)
1)
7 Czy temperatura potrawy podanej byta adekwatna do jej rodzaju? TAK  |NIE (0)
1)
8 Czy potrawa byta swieza? TAK NIE (0)
1)
9 Czy potrawa byta estetycznie podana? TAK  |NIE (0)
1)
10 |Czy potrawa byta podana w sposob adekwatny do poziomu, kategoryzacji lokalu? | TAK NIE (0)
1)
Liczba pkt.
Ocena waloréw smakowych oraz ceny do jakosci positku (0-20 pkt.)
1 Ocena waloréw smakowych konsumowanego dania. 0-15
2 Ocena adekwatnosci ceny do jakosci positku i rodzaju (kategoryzacji) lokalu. 0-5
Liczba pkt.
Uwagi
A.13. Potrawa dwunasta (0-30 pkt.)
Nazwa potrawy
1 Czy sktadniki wykorzystane do przyrzadzenia potrawy sa zgodne z recepturami TAK |NIE (0)
rekomendowanymi w Zbiorze potraw? (8]
2 Czy baza sktadnikdéw potrawy oparta jest na tradycyjnej recepturze TAK NIE (0)
zaakceptowanej przez Komisje Certyfikacyjng? (D)
3 Czy uzyte do przyrzadzenie potrawy skfadniki odpowiadajg sktadnikom podanym | TAK NIE (0)
w zgloszeniu potrawy do menu ,,Slaskie Smaki”®? (1)
4 Czy podano to co faktycznie zostato zamowione? TAK  |NIE (0)
1)
5 Czy czas oczekiwania na podanie tej potrawy byt adekwatny do czasu jej TAK |NIE (0)
przygotowania? 1)
6 Czy sposob podania positku przez personel byt wlasciwy? TAK  |NIE (0)
1)
7 Czy temperatura potrawy podanej byta adekwatna do jej rodzaju? TAK  |NIE (0)
1)
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8 Czy potrawa byta swieza? TAK  |NIE (0)
1)

9 Czy potrawa byta estetycznie podana? TAK  |NIE (0)
(1)

10 |Czy potrawa byta podana w sposob adekwatny do poziomu, kategoryzacji lokalu? | TAK NIE (0)
1)

Liczba pkt.

Ocena waloréw smakowych oraz ceny do jakosci positku (0-20 pkt.)

1 Ocena waloréw smakowych konsumowanego dania. 0-15

2 Ocena adekwatnosci ceny do jakosci positku i rodzaju (kategoryzacji) lokalu. 0-5

Liczba pkt.

Uwagi

Podsumowanie oceny weryfikacji podstawowej.

Kategoria |Minimalna ilos¢ punktow jaka trzeba Otrzymana ilos¢ punktow
uzyska¢ w danej kategorii

Al 2

A2. 18

A3. 18

A4 18

AS5. 18

A6. 18

AT. 18

A8. 18

A9. 18

A.10. 18

All. 18

Al2. 18

A.13. 18

Suma

Weryfikacja | Etapu — ocena pozytywna* TAK/NIE

* mozliwos¢ uzyskania oceny pozytywnej | Etapu nastepuje poprzez wskazanie przez Komisj¢ Certyfikacyjna odpowiedzi

TAK, co nastgpuje:

1. po otrzymaniu ilosci punktéw wiekszej lub rownej 70 pkt. - w przypadku oceniania 3 potraw
2. po otrzymaniu ilo$ci punktow wigkszej lub réwnej 90 pkt. - w przypadku oceniania 4 potraw
w przypadku oceny wigkszej ilo§ci potraw punktacja jaka trzeba osiggna¢ okreslana bedzie indywidualnie
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Etap Il - Weryfikacja szczegolowa

= e
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Lokal jest poddawany weryfikacji, jezeli po analizie etapu | zostala udzielona ocena pozytywna

B. Karta dan oraz opcje zamoéwien (0-8 pkt)
1 Czy karta dan jest estetyczna, czysta i czytelna? TAK |NIE (0)
(1)
2 Czy forma i wyglad karty dan odpowiada charakterowi lokalu? TAK  |NIE (0)
1)
3 Czy karta dan posiada wersje jezykowe (poza jezykiem polskim)? TAK  |NIE (0)
(1)
4 Czy w Karcie dan jest nawigzanie do lokalnych tradycji (hazwy potraw, cytaty, TAK NIE (0)
anegdotki)? @
5 Czy w karcie dan jest specjalnos¢ lub danie Szefa Kuchni? TAK  |NIE (0)
(1)
6 Czy w Karcie dan sa propozycje promocyjne (np. danie dnia) ? TAK NIE (0)
(1)
7 Czy w karcie dan znajduje sie zestaw dzieciecy lub czy jest mozliwos¢ TAK  |NIE (0)
zamoOwienia potowy porcji? @
8 Czy w karcie dan znajdujg si¢ zdjecia z propozycja podania dan? TAK  |NIE (0)
(1)
Liczba pkt.
C. Wyglad zewnetrzny i otoczenie (0-6 pkt)
1 Czy otoczenie restauracji jest estetyczne (czyste)? TAK  |NIE (0)
)
2 Czy elewacja zewnetrzna restauracji (w szczegolnosci szyby okien i drzwi) jest |TAK  |NIE (0)
czysta? Q)
3 Czy tablica z nazwa lokalu umieszczona jest w widocznym miejscu? TAK  |NIE (0)
(1)
4 Czy dojazd do lokalu jest dobrze oznakowany? TAK NIE (0)
1)
5 Czy jest bezptatny parking dla gosci lokalu? TAK  |NIE (0)
(1)
6 Czy lokal posiada ogrodek/taras? TAK  |NIE (0)
1)
Liczba pkt.
D. Wnetrze (0-15 pkt)
1 Czy wystroj wnetrza jest estetyczny i czysty? TAK  |NIE (0)
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(1)
2 Czy stoty i obrusy sa czyste? TAK  |NIE (0)
(1)
3 Czy otrzymane sztuéce i naczynia sg czyste? TAK  |NIE (0)
(1)
4 Czy personel posiada stroj odpowiedni do charakteru lokalu? TAK  |NIE (0)
(1)
5 Czy w lokalu, pomigdzy stolikami, jest wystarczajaca przestrzen pozwalajacana |TAK  |NIE (0)
swobodne poruszanie si¢? Q)
6 Czy oswietlenie lokalu jest wystarczajace? TAK  |NIE (0)
(1)
7 Czy dla gosci dostepne sg przyprawy (sol, pieprz, oliwa, ocet) — czy sg na stole, TAK NIE (0)
zostaty podane wraz z potrawa lub na zyczenie klienta? @
8 Czy wystr6j wngtrza nawigzuje do tradycji regionalnych? TAK  |NIE (0)
(1)
9 Czy w wystroju wnetrza znajduja si¢ elementy nawigzujace do specyfiki TAK NIE (0)
wojewodztwa $laskiego? @
10 |Czy w lokalu sa swieze kwiaty? TAK  |NIE (0)
1)
11  [Czy w lokalu jest przyjemny lub neutralny zapach? TAK  |NIE (0)
(1)
12 | Czy pomieszczenia w lokalu sg odpowiednio wentylowane? TAK NIE (0)
1)
13 |Czy w lokalu panuje odpowiednia temperatura? TAK  |NIE (0)
(1)
14 | Czy hatasy z zewnatrz oraz muzyka w lokalu nie zaktocaja spokojnego TAK NIE (0)
przebywania w lokalu? @
15 |Czy istnieje wydzielona sala dla klientow palacych? TAK  |NIE (0)
1)
Liczba pkt.
E. Profesjonalizm i jako$¢ obstugi personelu (0-18 pkt)
1 Czy ktos z personelu wita gosci przy wejsciu do lokalu? TAK  |[NIE (0)
(1)
2 Czy zachowanie personelu jest uprzejme? TAK  [NIE (0)
1)
3 Czy personel rzeczowo odpowiada na zadawanie pytania, nie tylko te dotyczace | TAK | NIE (0)
menu, zachegcajac do skorzystania z oferty lokalu? Q)
4 Czy w zasiegu wzroku gosci znajduje sig stale ktos z personelu? TAK |NIE (0)
(1)
5 Czy po podaniu znaku osoba z obstugi, szybko zjawia sie przy gosciu? TAK  [NIE (0)
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(1)
6 Czy szybko podano karte dan i napojow? TAK  [NIE (0)
(1)
7 Czy personel potrafi poleci¢ co$ szczegdlnego na nasza prosbe? TAK  [NIE (0)
(1)
8 Czy personel zna potrawy z menu i ich sktadniki? TAK |NIE (0)
(1)
9 Czy personel zna sktadniki potraw regionalnych? TAK |NIE (0)
1)
10  |Czy personel potrafi udzieli¢ informacji o marce ,,Slaskie Smaki”®? TAK  [NIE (0)
(1)
11 Czy personel potrafi udzieli¢ informacji na temat atrakcji lub historii TAK |NIE (0)
regionu/miejsca? (D)
12 | Czy czas oczekiwania na personel po skonczeniu dania byt krotki? TAK  [NIE (0)
(1)
13 | Czy szybko usuwane sg brudne naczynia? TAK |NIE (0)
(1)
14 | Czy personel zna jezyk angielski w stopniu umozliwiajacym obstuge klientow TAK  [NIE (0)
zagranicznych? 1)
15 | Czy personel zna inny, poza angielskim jezyk w stopniu umozliwiajagcym obstuge | TAK  [NIE (0)
klientéw zagranicznych? (8]
16 | Czy szybko nastapita akceptacja bonu konsumpcyjnego bez dodatkowych TAK  [NIE (0)
wyjasnien? Q)
17 | Czy przy opuszczeniu lokalu ktos z personelu zegna go$ci? TAK  |[NIE (0)
(1)
18 Czy kto$ z personelu zaprasza do ponownego odwiedzenia lokalu? TAK NIE (0)
(1)
Liczba pkt.
F. Higiena personelu (0-5 pkt)
1 Czy personel ma czyste i schludne ubrania? TAK  |NIE (0)
(1)
2 Czy personel ma odpowiednie obuwie? TAK  |NIE (0)
(1)
3 Czy personel ma czyste dtonie? TAK  |NIE (0)
1)
4 Czy personel ma czyste i starannie uczesane wtosy? TAK NIE (0)
(1)
5 Czy personel posiada jednolity ubior stuzbowy? TAK NIE (0)
(1)
Liczba pkt.
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G. Czystosc¢ toalet (0-10 pkt)

1 Czy w lokalu jest bezptatna toaleta? TAK  |NIE (0)
(1)

2 Czy w toalecie panuje przyjemny lub neutralny zapach? TAK  |NIE (0)
(1)

3 Czy w toalecie jest czysto? TAK  |NIE (0)
(1)

4 Czy w toalecie kosze na $mieci sg oproznione? TAK  |NIE (0)
1)

5 Czy jest papier toaletowy? TAK  |NIE (0)
(1)

6 Czy urzadzenia w toalecie sa czyste i sprawne? TAK  |NIE (0)
1)

7 Czy jest dostepne mydto w dozowniku, papierowe reczniki lub suszarka? TAK  |NIE (0)
(1)

8 Czy w lokalu sg osobne toalety dla kobiet i dla m¢zczyzn? TAK NIE (0)
(1)

9 Czy przy umywalce lub w jej poblizu znajduje si¢ lustro i czy jest ono czyste? TAK  |NIE (0)
1)

10 |Czy w kabinie wc znajduje si¢ wieszak lub poétka na rzeczy osobiste? TAK  |NIE (0)
(1)

Liczba pkt.

H. Udogodnienia dla klienta (0-11 pkt)

1 Czy lokal jest dostosowany do potrzeb osob poruszajacych si¢ na wozkach TAK  |NIE (0)

inwalidzkich? @

2 Czy mozna zarezerwowac wczesniej stolik? TAK NIE (0)
(1)

3 Czy w lokalu jest bezptatna szatnia lub wieszaki do przechowania odziezy TAK  |NIE (0)

wierzchniej? 1)

4 Czy w lokalu sa dostgpne krzesetka dla dzieci? TAK  |NIE (0)
(1)

5 Czy w lokalu jest kacik zabaw dla dzieci? TAK  |NIE (0)
1)

6 Czy na zewnatrz lokalu znajduja si¢ jakie$ atrakcje dla dzieci? TAK  |NIE (0)
1)

7 Czy w lokalu jest bezptatny dostep do internetu? TAK NIE (0)
(1)

8 Czy jest mozliwos¢ zamowienia dania na wynos? TAK  |NIE (0)
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(1)

9 Czy jest mozliwos¢ zapakowania niezjedzonego positku? TAK  |NIE (0)
(1)

10 | Czy istnieje mozliwo$¢ uregulowania rachunku karta ptatniczg? TAK  |NIE (0)
(1)

11 | Czy lokal posiada funkcje payback przy transakcjach kartami ptatniczymi? TAK  |NIE (0)
(1)

Liczba pkt.

I. Dbatosci 0 wizerunek i stopien wspolpracy lokalu na rzecz rozwoju Szlaku Kulinarnego i turystyki

w regionie (0-10 pkt)

1 Czy lokal posiada atrakcyjne materiaty reklamowe (ulotki, wizytowki i inne)? TAK  |NIE (0)
(1)

2 Czy lokal posiada strong internetowa? TAK  |NIE (0)
(1)

3 Czy w lokalu funkcjonuje program lojalnosciowy (np. znizki dla statych TAK  |NIE (0)

klientow)? (1)

4 Czy lokal urzadza pokazy lub warsztaty kulinarne? TAK  |NIE (0)
(1)

5 Czy lokal organizuje $wigta lub imprezy kulinarne? TAK  |NIE (0)
1)

6 Czy lokal lub jego pracownicy biora udziat w konkursach, targach i wystawach? |TAK |NIE (0)
(1)

7 Czy lokal wspotpracuje z organizatorami turystyki? TAK  |NIE (0)
(1)

8 Czy w lokalu mozna znalez¢ materiaty zwigzane z atrakcjami turystycznymi TAK  |NIE (0)

regionu? (1)

9 Czy lokal oferuje wystepy na zywo? TAK  |NIE (0)
(1)

10 |Czy w lokalu jest dostepna ksiega pamigtkowa ha wpisy gosci? TAK NIE (0)
1)

Liczba pkt.

Podsumowanie Il Etapu weryfikacji

weryfikacji szczegotowe;.

Podsumowanie oceny Otrzymana ilo$¢ punktow

Wszystkie kryteria

Kryteria obligatoryjne

Weryfikacja Il Etapu oceny — ocena pozytywna* TAK/NIE
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* mozliwo$¢ uzyskania oceny pozytywnej Il Etapu nastgpuje poprzez wskazanie przez Komisje
Certyfikacyjna odpowiedzi TAK, co nastgpuje po otrzymaniu ilosci punktow wiekszej od podanej
warto$ci minimalnej.

Otrzymanie certyfikatu ,,Slaskie Smaki”® jest mozliwe dopiero po uzyskaniu oceny pozytywnej w I i
Il Etapie Certyfikacji i rekomendacji Komisji Certyfikacyjnej.

Czy komisja pozytywnie opiniuje
obiekt do przyznania certyfikatu
,.Slaskie Smaki”®?

Uzasadnienie decyzji komisji

Uwagi komisji

Data i miejsce wypelienia karty oceny

Sktad Komisji Certyfikacyjnej oraz podpisy jej cztonkdw:
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