Załącznik nr 1 do Wniosku o przyznanie członkostwa 
w Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Małopolska


Opis oferowanych produktów

(nazwa firmy, można uzupełnić np. o logo czy znak firmy)

Załącznik powinien składać się z dwóch części.
Pierwszą część proszę zatytułować np. O firmie ... Historia i działalność itp. ewentualnie sformułować według własnego uznania. 
Część ta musi zawierać:

· informacje na temat firmy i jej historii, ze szczególnym uwzględnienie związku 
z regionem
· zakres działalności
· w zależności od zakresu działalności, informacje o sposobach przetwarzania surowców, opisy procesów (jeśli działalność jest zróżnicowania te informacje można zawrzeć w części drugiej przy opisach odpowiednich produktów/potraw)
· informacje o pochodzeniu stosowanych receptur, przepisów
· informacje o źródłach pozyskiwania surowców (zasoby własne lub inne źródła ze wskazaniem podmiotu) – opcjonalnie, w zależności od specyfiki firmy/produktów/potraw te informacje można umieścić w drugiej części załącznika
· wykaz posiadanych certyfikatów, decyzji, pozwoleń itp. (w zależności od specyfiki firmy)
· wykaz wyróżnień, nagród
oraz wszelkie inne informacje, które Państwo uznają za ważne do wykazania związku 
z regionem oraz stopnia wykorzystania surowców lokalnych czy regionalnych.
Drugą część proszę zatytułować:

Produkty rekomendowane do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Małopolska

W tej części proszę wymienić surowce/potrawy/produkty, z którymi Państwo chcą uzyskać członkostwo w Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Małopolska.
Surowce/potrawy/produkty muszą spełniać wymogi Regulaminu funkcjonowania Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Małopolska oraz być precyzyjnie nazwane i opisane, ponieważ tylko te, po ewentualnym przyznaniu członkostwa, będą mogły zostać oznaczone logiem Dziedzictwo Kulinarne Małopolska.
Przykład:

Produkt nr 1 

Placki ziemniaczane
…kilka słów o pochodzeniu receptury, historii potrawy w regionie……itp.
Składniki:

· ziemniaki odmiana Lord – 0,5 kg

· mąka pszenna typu 450 – 3 łyżki stołowe
· całe jajka – 1 sztuka
· cebula – 1 sztuka

· czosnek – 2-3 ząbki

· sól, pieprz - do smaku

· olej rzepakowy – do smażenia

Opis przygotowania:

…szczegółowo opisać sposób przygotowania potrawy
Pochodzenie surowców:

· ziemniaki odmiana Lord, cebula i czosnek – pozyskiwane są z gospodarstwa ekologicznego Pana Jana Kowalskiego funkcjonującego w miejscowości Łapczyca 15 gmina Bochnia.
· mąka pszenna powstaje z pszenicy pozyskiwanej z uprawy własnej. Ziarna mielone są na mąkę w Młynie Gospodarczym Nowak Maria, Moszczenica 10, gmina Bochnia.
· jajka – pochodzą z własnego gospodarstwa
· sól, pieprz, olej są kupowane w sklepie, nie stanowią objętościowo/wagowo znaczącego składnika potrawy. 
Informacje o: możliwości przechowywania, przydatności do spożycia, sposobach pakowania, wielkości produkcji itp. (zasób informacji zależny od specyfiki produktu/potrawy).
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