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Zatgcznik nr 2 - Karta Oceny obiektu gastronomicznego

Ocena punktowa suma punktéw musi przekroczyé 75% mozliwych do zdobycia

Nazwa i adres obiektu podlegajacego ocenie

Kategoria llo$¢ mozliwych do Ilos$¢ zdobytych
zdobycia punktéw punktéw
1. Ocena konceptu lokalu i wystroju wnetrza i ogrédka 20

e  Czy wystrdj jest autorski (niepowtarzalny) lub 5
zaprojektowany przez profesjonaliste

e  Czy w wystroju znajdujg sie elementy nawigzujgce do 10
Roztocza

e  Wysoka estetyka otoczenia lokalu, wejscie, parking, 5

ogrédek nawigzujgce do otoczenia

2. Ocena Menu lokalu 20

e llo$¢ dan regionalnych (5 iwiecej 10 pkt, 3 i wiecej 5 pkt, 10
1iwiecej 3 pkt)

. Napoje regionalne 5

e  Wystepowanie regionalnych alkoholi (browaréw, nalewek | 5
i destylatéw )

3. Ocena dan lokalu 20
e  Najwyzsza estetyka podania 5
e  Zastawa i forma podania najwyzszej jakosci (sztucce, 5

porcelana, akcenty regionalne)

e  Smak (taki ze chcemy tu wrdéci¢ 10 pkt, poprawny 5 pkt) 10

4. Ocena personelu lokalu 20

e  Profesjonalizm i goscinno$¢ (powitanie, szybkos¢ obstugi, 10
znajomosc dan)

e  Postugiwanie sie co najmniej jednym jezykiem obcym 5

e  Znajomos¢ lokalnych i regionalnych atrakcji turystycznych | 5
przez personel

5. Osadzenie w kontekscie regionalnym - roztoczariskim 10

e Lokalne i regionalne produkty zastosowane w menu 5
(ponad 50% wszystkich produktéw stosowanych w kuchni
5 pkt, 20% wszystkich produktow stosowanych w kuchni 2
pkt)

®  Dbatos¢ o wizerunek wptywajacy na promocje marki >
Roztocza (np. dostepnos$é map, folderdw, informatorow
dotyczacych najblizszej okolicy i Roztocza 3 pkt,
znajomos¢ atrakcji turystycznych wsrdd obstugi 2 pkt)

6. Czystosci higiena w lokalu 10
e  Czy w salijest czysto i schludnie 5
e  (Czystos¢ w toaletach 3
e  Ogrddek i otoczenie zewnetrzne czyste i schludne 2
Razem 100
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