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„A BAKONYÉRT” Vidékfejlesztési Akciócsoport Egyesület

Székhely: 8420 Zirc, Vak B. u. 1.          www.abakonyert.hu

Telefon, fax: 88/415-791 
                       E-mail: abakonyert@gmail.com


Adatlapok térségi védjegy használatának odaítéléséhez
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Információgyűjtő adatlap 1.

Általános információk szolgáltatása a védjegy használatra jelentkezésnél

	Név :

	

	Lakcím:
	

	Születési év:
	

	Vállalkozás/cég neve:
	

	Vállalkozás székhelye (Cím)

	

	Vállalkozás telephelye(i) (Cím) 
	

	Vállalkozás kategóriája (szállás, vendéglátás, stb):
	

	Vállalkozás/tevékenység működésének kezdete: 
	

	Vállalkozást/tevékenységet főállásban vagy mellékállásban vezeti/végzi-e:
	

	Vonalas és mobil telefon(ok):

	

	Telefax:
	

	E-mail:

	

	Honlap címe:

	

	Facebook oldal:
	

	Skype:
	

	Működési forma:
	

	Adószám:
	

	Foglalkoztatottak száma:
	


Honlapra – termelői kártya

Fantázianév-szlogen

Információ a látogathatóságra vonatkozóan

Termék

Hol lehet vásárolni?

Szolgáltatás

Ajánló jellegű szöveg…

Miért számít minőséginek?

Honlapra – termelői lap

Általános információk

1. Kérjük, írja le, milyen termékek, szolgáltatások érhetők el jelenleg Önnél
2. Kérjük, írja le, hogy előre láthatólag 10 éven belül milyen termékeket, szolgáltatásokat szeretne tovább fejleszteni

3. Hogy látja a saját terméke, szolgáltatása vonatkozásában, mi határozza meg leginkább a minőséget? Mitől jobb az Ön terméke, szolgáltatása, mint másé?

4. Mik a termékek előállításának főbb folyamatai vagy a szolgáltatás nyújtásának főbb jellemzői?  (pl. alapanyag beszerzés, előkészítés, feldolgozás, értékesítés, időigény, higiénia, minőségi követelmények, alapanyag megmunkálás módjai, formái, feldolgozás lehetséges módjai, formái, egyes termékek szavatossági ideje, értékesítési lehetőségek, partnerkapcsolatok, vevői visszajelzések lehetőségei, módjai stb.)
5. Mely fő előállítási folyamatoknál kell fokozottan ügyelni, hogy jó minőségű, higiéniailag, egészségügyileg, esztétikailag, művészetileg megfelelő terméket tudjon előállítani?
6. Milyen típusú csomagolás jellemzi a termékét? Milyen méretben? Milyen anyagminőségben? 
Milyen formában?(pl. zacskó, ívpapír, doboz, üveg, stb.)

Milyennek tartja a szolgáltatása megjelenítését? 
Milyen formában, eszközökkel jelenik meg a piacon? 
Milyen reklámhordozói vannak?

7. Mely országokból vannak jelenleg vásárlói, vendégei?

8. Előre láthatólag mely országokban szeretné az elkövetkező 10 évben értékesíteni termékeit?

Előre láthatólag mely országokból venné szívesen vendégek érkezését az elkövetkező 10 évben?

9. Melyek a védjeggyel kapcsolatos legfontosabb elvárásai?
Kérjük, jelölje 1-5-ig 

1 nem fontos

2 kevésbé fontos

3 fontos

4 nagyon fontos

5 elsődleges fontosságú

	Jellemző
	1
	2
	3
	4
	5
	Megjegyzés

	Erős marketing
	
	
	
	
	
	

	Közösséghez való tartozás jelzése
	
	
	
	
	
	

	Elősegítse a piacra jutást
	
	
	
	
	
	

	Növekedjen a bevételem
	
	
	
	
	
	

	Egységes értékrendszert kommunikáljon
	
	
	
	
	
	

	Felülvizsgálható és visszavonható legyen
	
	
	
	
	
	

	Helyi értékké váljon
	
	
	
	
	
	

	Közétkeztetésbe kerüljenek bevonásra a helyi termékek
	
	
	
	
	
	

	Helyi vendéglátó-ipari helyekre és szálláshely szolgáltatókhoz kerüljenek bevonásra a helyi termékek
	
	
	
	
	
	

	Szabályozza az élelmiszeripari termékek alkotóelemeit (alkalmazott tartósítási és ízfokozó szerek, stb.)
	
	
	
	
	
	

	Szabályozza az előállítási folyamatot
	
	
	
	
	
	

	Helyi erőforrásokat használjunk az előállításnál
	
	
	
	
	
	

	Társadalmi felelősségvállalást közvetítsen
	
	
	
	
	
	

	Legyen szempont, hogy milyen mértékű a helyben hozzáadott értéke
	
	
	
	
	
	

	Legyen szempont a helyben hozzáadott érték ténye
	
	
	
	
	
	

	A hozzáadott értéktől függetlenül legyen jellemző az adott tájra
	
	
	
	
	
	

	A megjelenés is legyen vizsgált szempont
	
	
	
	
	
	

	Jellemző
	1
	2
	3
	4
	5
	Megjegyzés

	A termék/szolgáltatás előállítója legyen környezettudatos
	
	
	
	
	
	

	Szelektív hulladékgyűjtés legyen a termelőnél/szolgáltatónál
	
	
	
	
	
	

	Vizsgáljuk a minősítés során a számlaképességet 
	
	
	
	
	
	

	Vizsgáljuk a minősítés során a gazdaság/porta/szálláshely/szolgáltató egység tisztaságát és rendezettségét
	
	
	
	
	
	

	Legyen egy minimum kritérium rendszer és azon felül legyen további vállalható kritérium
	
	
	
	
	
	

	A résztvevőknek/védjegyet használóknak közösen kellene marketingezni
	
	
	
	
	
	

	A védjegyet használóknak vállalniuk kellene a védjeggyel rendelkezők kölcsönös reklámozását 
	
	
	
	
	
	

	További szempontok, amelyeket fontosnak tart, de nincs a listában
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Ellenőrző lista az általános szabályzat alapján

	Szempont leírása
	Megfelel
	Nem felel meg
	Megjegyzés

	A védjegy használatot kérő telephelye vagy székhelye az „A BAKONYÉRT” Egyesület  tevékenységi területén helyezkedik el vagy a Bakonyban és kérelmezte a felvételt
	
	
	

	A védjegy használatot kérő működő, adószámmal rendelkező szervezet
	
	
	

	A védjegy használatot kérő természetes személy
	
	
	


Információgyűjtő adatlap 2.

Általános szabályzat alapján általános társadalmi, gazdasági, környezeti felelősségvállalás

Örülünk, hogy Ön is amellett döntött, hogy használni szeretné A Vidék Minősége európai területi védjegyet és a Bakonyi Helyi Márka térségi védjegyet.

A védjegyek használata egy minősítési eljáráshoz kötött. A minősítési szempontoknak való megfelelés ellenőrzését jelen adatlap segíti. 

Kérjük, töltse ki az adatlapot a jelenlegi állapotoknak megfelelően.

Amennyiben valamely adat esetén a közeljövőben előre jól láthatóan változás áll be, azt kérjük, jelezze.

1. Kérjük, írja le, hogy melyek a jellemző termékek (pl. alapanyagok, mézesüveg), szolgáltatások, amelyeket nem saját maga állít elő, hanem vásárolja és jelölje, hogy mely településekről szerzi be

	Termék/szolgáltatás megnevezése
	Honnan szerzi be jelenleg
	Tud-e közelebbi beszerzési lehetőségről
	Megjegyzés

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


2. Kérjük, írja le, hogy kik a jelenlegi főbb partnerei? 

Pl.: Kikkel szokott közösen marketing tevékenységet végezni, ajánlja-e a környéken valakinek a termékét, szolgáltatását rendszeresen? Vannak-e állandó vállalkozók, akiknek a tevékenységét igénybe veszi? Mely vállalkozásoknak, civil szervezeteknek, iskoláknak, önkormányzatoknak, egyháznak, vöröskeresztnek, vérellátó szervezeteknek, egyéb szervezeteknek szokott segíteni? Kérjük, írja le, hogy mit szokott segíteni nekik! 

	Név
	Tevékenység
	Megjegyzés

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


3. Kérjük, írja le, hogy a saját tevékenységi területén mit tesz azért, hogy óvja, védje környezetét, a táji- és épített környezetet, annak harmóniáját!

(víz, talaj, levegő, épületek, környezet, tájkép, stb.)

4. Kérjük, írja le, hogy a saját tevékenységi területén mit tesz azért, hogy segítse a helyi lakosok, közösség életfeltételeinek, működési lehetőségeinek javítását!

(Munkahelyteremtés, települési, környékbeli munkaerő alkalmazása, munkahelyi vagy más jellegű véradás, civil szervezetek, közösségi programok támogatása, megváltozott munkaképességű munkatárs, pályakezdők, nyugdíj előtt állók foglalkoztatása, stb.)

5. Kérjük, írja le, hogy mik a jellemző értékesítési lehetőségei és ezeket a lehetőségeket hogyan használja? (Melyik helyen milyen arányban tudja értékesíteni a termékeit? Milyen jellemző ráfordításokkal?)

Ellenőrző lista az általános szabályzat alapján

	Szempont leírása
	Megfelel
	Nem felel meg
	Megjegyzés

	Területi elhelyezkedés
	
	
	

	Egyesületi vagy hálózati tagság
	
	
	

	Szektorok és területek közötti együttműködés
	
	
	

	A művelt tájkép, természeti és épített környezet minősége
	
	
	

	A védjegyet használók társadalmi, környezeti, gazdasági felelősségvállalása
	
	
	

	A tevékenységek és a térséghez, területhez való kötődés hitelessége
	
	
	


Információgyűjtő adatlap 3.

Különböző árucsoportokra, szolgáltatáscsoportokra vonatkozó kérdések

Általános érvényű minden áru- és szolgáltatáscsoportra, hogy amit jogszabály alapján más hivatali szerv ellenőriz, azt az „A BAKONYÉRT” Egyesület tulajdonában lévő Bakonyi Helyi Márka térségi védjegy odaítélésénél nem ellenőrzik a minősítést végzők. 

Általánosságban az egyes tevékenységek, szolgáltatások végzési jogosultságának ellenőrzéséhez az alábbi dokumentációk másolatai szükségesek attól függően, hogy melyik releváns a védjegy használatra jelentkezőnél:
· Működési engedély

· Vállalkozói igazolvány

· Alapító okirat

· Őstermelői igazolvány

· Kistermelői igazolvány

· Személyi igazolvány és lakcímkártya

· Együttműködéseket, helyi beszerzési és értékesítési kapcsolatokat alátámasztó dokumentumok

I. Élelmiszer előállítás

Jelen információgyűjtő adatlap nem tartalmaz az élelmiszer előállításra, értékesítésre, termelési folyamatokra vonatkozó jogszabályok, rendeletek általi előírásoknak való megfelelőségre vonatkozó kérdéseket, ugyanakkor azok betartását nyilvánvalónak tekintjük és a minősítési folyamat során szemrevételezzük.

Ezek között is fokozottan ügyelni kell a 152/2009 (XI.12.) FVM rendeletben fogalmazottak betartására, amely a Magyar Élelmiszerkönyv kötelező előírásait tartalmazza. 

A jogszabály hatálya kiterjed a Magyarországon előállított, illetve forgalomba hozott élelmiszerekre, továbbá az élelmiszerekkel kapcsolatos tevékenységekre.

Az élelmiszer adalékanyagok alkalmazásánál figyelembe kell venni a NÉBIH ajánlását, amely megegyezik a 152/2009 (XI.12.) FVM rendelet 5. mellékletével

Abban az esetben, ahol a szakma specifikus szabályzat ajánlást fogalmaz meg, ott annak elfogadása nem feltétele a védjegy használatának, de a térség gazdaságának fejlődése érdekében javasoljuk annak alkalmazását. 
I.1. Burgonya termesztés 
1. Kérjük, írja le azokat a jellemző termőhelyi adottságokat, amelyek segítik a területen a növény termesztését?
2. Honnan származik a vetőburgonya?
a) igénybe vesz-e helyi input anyagokat, szolgáltatásokat?

3. Kérjük, írja le röviden az Önnél jellemző termelési technológiát. Térjen ki az élelmezésügyi ,várakozási idő bertartásának módjára az alábbi táblázat kitöltésével
	
	Igen

	Nem 
	Megjegyzés

	Permetézési napló megléte
	
	
	

	Permetézési napló pontos vezetése
	
	
	

	Az előállítás környezetkímélő 
	
	
	

	Történik szerves anyag visszapótlás
	
	
	

	Kismértékű öntözés
	
	
	

	Természetközeli termesztés
	
	
	

	Hibás gumók aránya 25% alatti
	
	
	

	Fajták megnevezése alkalmazásuk szerint 
	
	
	

	
	
	
	


4. Milyen környezetvédelmi besorolású szereket alkalmaz a területen, amelyről a burgonya fajta származik? Név és környezetvédelmi besorolás szerint kérjük megadni.
5. Használnak-e
· műtrágyát 

igen/nem

ha igen, milyet:

· rovarölő szert

igen/nem 

ha igen, milyet:

· gyomírtó szert

igen/nem

ha igen, milyet:

6. Mely területről származik az értékesíteni kívánt burgonya? Település neve:
7. Mi a termék neve, amit a Bakonyi Helyi Márka védjeggyel szeretne ellátni?
8. Kérjük, határozza meg, hogy mekkora az üzem kapacitása az Ön által előállított termék vonatkozásában, illetve adja meg ennek éves és szezonális kihasználtságát
	Termék megnevezése
	Kapacitás (mennyit tudna belőle termelni)
	Kapacitáskihasználtság

(mennyit termel jelenleg)
	Jellemző-e a szezonalitás, ha igen mennyiben?


	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


9. Munkaerő alkalmazása a térségből történik-e? Ha igen, mely településekről?
a) a dolgozók bejelentett munkaviszonnyal rendelkeznek-e? 
10. Mi a jellemző értékesítési mód?

I.2. Káposztafélék termesztése
1. Kérjük, írja le azokat a jellemző termőhelyi adottságokat, amelyek segítik a területen a növény termesztését?
2. Honnan származik a vetőmag?
b) igénybe vesz-e helyi input anyagokat, szolgáltatásokat?

3. Kérjük, írja le röviden az Önnél jellemző termelési technológiát. Térjen ki az élelmezésügyi ,várakozási idő bertartásának módjára az alábbi táblázat kitöltésével
	
	Igen

	Nem 
	Megjegyzés

	Permetézési napló megléte
	
	
	

	Permetézési napló pontos vezetése
	
	
	

	Gazdálkodási napló megléte
	
	
	

	Gazdálkodási napló pontos vezetése
	
	
	

	Növényvédelmi kezeléseknél az élelmezésügyi várakozási idők betartása
	
	
	

	Környezetkímélő termesztési módszerek alkalmazása
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


4. Mely területről származik az értékesíteni káposzta burgonya? Település neve:

5. Mi a termék neve, amit a Bakonyi Helyi Márka védjeggyel szeretne ellátni?
6. Kérjük, határozza meg, hogy mekkora az üzem kapacitása az Ön által előállított termék vonatkozásában, illetve adja meg ennek éves és szezonális kihasználtságát
	Termék megnevezése
	Kapacitás (mennyit tudna belőle termelni)
	Kapacitáskihasználtság

(mennyit termel jelenleg)
	Jellemző-e a szezonalitás, ha igen mennyiben?

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


7. Munkaerő alkalmazása a térségből történik-e? Ha igen, mely településekről?
a) a dolgozók bejelentett munkaviszonnyal rendelkeznek-e? 

8. Mi a jellemző értékesítési mód?

1.2.1. Friss piaci káposztafélék
	Megfelelő fajtaválasztás
	Igen
	Nem

	igazodik a helyi hegyvidéki klímához


	
	

	igazodik a környékbeli fogyasztói igényekhez
	
	

	fejméret 1-2,5 kg közötti
	
	

	fejméret gömbölyű vagy enyhén lapított
	
	

	esztétikai követelmények: a fej a zsenge, tömör, zöldesfehér árnyalatú, mechanikai sérülésektől mentes


	
	


1.2.2. Savanyítóipari célra termesztett fejeskáposzta
	Megfelelő fajtaválasztás
	Igen
	Nem

	magas cukortartalmú


	
	

	5-8 kg. fejméretű
	
	

	rövid torzsájú
	
	

	vékony levelű
	
	

	szürkülésre kevésbé hajlamos
	
	


1.2.3. Csomagolt savanyított káposzta

	Megfelelő fajtaválasztás
	Igen
	Nem

	felhasznált káposzta helyi kistérségből származik
	
	

	1,1 mm-es vastagságú szeletek
	
	

	a szeletek 50%-a minimum 5-6 cm vagy feletti szelethosszúsággal rendelkezzen


	
	

	színe sárgásfehér 


	
	

	illata friss káposzta és enyhén tejsavasan erjedt illatú


	
	

	felöntő lé mennyisége a csomagolási egységben a szárazanyag tartalomhoz viszonyítva 20-30 % között legyen


	
	

	tartósítószeres kezelés során figyelembe veszik a magyar élelmiszerkönyvben megadott hatályos határértékeket és utasításokat


	
	

	csomagolás tükrözze a termék helyben előállított jellegét


	
	


I.3. Méz

1. Hány méhcsaláddal gazdálkodik?

2. Jellemzően milyen mézfajták kaphatóak Önnél?

3. A feldolgozás során milyen hozzávalók szükségesek? Ezeket honnan szerzi be?

	Feldolgozás során előállított termék
	Szükséges hozzávalók felsorolása
	A hozzávalók beszerzési forrása
	Megjegyzés

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


a) Kérjük, írja le röviden az Önnél jellemző termelési technológiát
b) Víztartalom 20% alatti-e 

c) Hagyományosan történik-e az előállítás 
4. Mi a termék neve, amit a Bakonyi Helyi Márka védjeggyel szeretne ellátni?
5. Kérjük, határozza meg, hogy mekkora az üzem kapacitása az Ön által előállított termék vonatkozásában, illetve adja meg ennek éves és szezonális kihasználtságát
	Termék megnevezése
	Kapacitás (mennyit tudna belőle termelni)
	Kapacitáskihasználtság

(mennyit termel jelenleg)
	Jellemző-e a szezonalitás, ha igen mennyiben?

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


6. Munkaerő alkalmazása a térségből történik-e? Ha igen, mely településekről?
a) a dolgozók bejelentett munkaviszonnyal rendelkeznek-e?

7. Tagja-e az Országos Magyar Méhészeti Egyesületnek ?

8.  Kiállítások, vásárok, melyeken rendszeresen vagy alkalmanként részt vesz: 
	Kiállítás, vásár neve
	Helyszín
	Megjelenés rendszerességének bemutatása (napi, heti, havi, éves)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


9. Kiállításokon, vásárokon kívül hol, hogyan forgalmazza termékeit?
10. Milyen módon biztosítja szakmai fejlődését (pl. önképzés, képzés, szakmai találkozókon, országos programokon, rendezvényeken való részvétel stb.)
I.4. Gyümölcskészítmények (lekvárok, szörpök)
1. Kérjük, adja meg az Ön gazdaságában előállított gyümölcskészítmények jellemzőit
	Megnevezés (amelyiket Bakonyi Helyi Márka  védjeggyel szeretne ellátni)
	Jellemző fő alapanyag termőhelye
	Előállításhoz szükséges nyersanyagok
	Pektin tartalom (max.0,5%)
	Gyümölcstartalom %-os  mértéke

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


2.  Kérjük, írja le röviden az Önnél jellemző termelési technológiát
3.  Használnak-e
· műtrágyát 

igen/nem

ha igen, milyet:

· rovarölő szert

igen/nem 

ha igen, milyet:

· gyomírtó szert

igen/nem

ha igen, milyet:

4. Hogyan kerüli el a környezetterhelést? Mi az elkerülés módja?
5. Az élelmiszer előállításhoz időben vagy térben rendelkezésre áll-e elkülönített 
helyiség vagy biztosítva van-e kiegészítő helyiség?
6.Az előállításhoz szükséges eszközök fertőtlenítése megoldott-e?
7.Orvosilag igazolt-e az előállítással és árusítással foglalkozó személy egészségi állapota?
8.Történik-e állati kártevők elleni védekezés?
9.Megoldott-e 

a) az élelmiszer előállítással és értekesítéssel foglalkozó személy számára a kézmosási lehetőség?

b) hulladék és szennyvíz tárolása?

10.Munkaerő alkalmazása a térségből történik-e? Ha igen, mely településekről

a) a dolgozók bejelentett munkaviszonnyal rendelkeznek-e
11. Kiállítások, vásárok, melyeken rendszeresen vagy alkalmanként részt vesz:
	Kiállítás, vásár neve
	Helyszín
	Megjelenés rendszerességének bemutatása (napi, heti, havi, éves)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


12. Kiállításokon, vásárokon kívül hol, hogyan forgalmazza termékeit?
II. Turisztikai szolgáltatások (szálláshelyek, éttermek, kereskedelmi egységek, falusi vendégasztalok)

1. A szolgáltatás hivatalos besorolása:

2. Megközelíthetőség bemutatása (település):

3. Milyen saját szolgáltatásokat biztosít a vendégek számára?

4. Milyen saját termékeket biztosít a vendégek számára?

5. Milyen információkat, és milyen módon biztosít a vendégek számára saját létesítményéről, szolgáltatásairól?

	Információk a vendégek számára
	Információnyújtás

jelenlegi módjai


	Tervezett

	Saját létesítményről, szolgáltatásokról
	
	

	Fotóanyag a szálláshelyről 
	
	

	Bakonyi és környékbeli turisztikai attrakciókról
	
	

	Térségi védjeggyel rendelkezőkről:
	
	

	Alapellátásokról (közlekedés, orvosi/ 

egészségügyi ellátás,bank, bankautomata,

posta, stb.
	
	

	Egyéb, a vendégek számára nyújtott

 információk: ………………………………………….

………………………………………….
	
	


6. Milyen módon hangsúlyozza szolgáltatása egyediségét?

7. Milyen módon tehetnek észrevételeket a vendégek a szolgáltatásra vonatkozóan? 

8. Biztosított-e a vendégek észrevételeire való reagálás? 

 igen 

 nem 

Ha igen, hogyan, mennyi időn belül?

9. Van-e lehetőség előfoglalásra? 

 igen 

 nem 

Ha igen, hogyan?

10. Biztosított-e a szolgáltatás helyének, környezetének folyamatos rendezettsége a vendégek számára? 

 igen 

 nem

Ha igen, hogyan? 

11. Fórumokon, képzésen való részvétel:

	
	vállalja, hogy képzést, tájékoztatót szervez az (akár alkalmazottainak is az adott témában)
	vállalja, hogy részt vesz (vagy az alkalmazottja) az adott témájú képzésen, fórumon

	
	igen
	nem
	igen
	nem 

	a térség turisztikai attrakcióinak, szolgáltatásainak megismerését célzó képzés, fórum
	
	
	
	

	a vidék minősége védjegy követelmény-rendszerének megismerését célzó képzés, fórum
	
	
	
	

	tapasztalat csere a többi védjegyes szolgáltatóval
	
	
	
	


12. Munkaerő alkalmazása a térségből történik-e? Ha igen, mely településekről

a) a dolgozók bejelentett munkaviszonnyal rendelkeznek-e?
13. Vállalja-e, hogy étkeztetés esetén legalább egy, a településre, térségre jellemző, helyi alapanyagokból előállított étel/ital lesz a kínálatában?

 igen 

 nem

Igen válasz esetén az étel(ek), ital(ok) neve:

14. Vállalja-e, hogy együttműködik a helyi kézművesekkel? pl. helyi bútorfestővel bútorokat festetni, porcelánokat helyi kézművestől vásárolni

15. Milyen marketing eszközöket használ?

16. Alternatív közlekedési formákra tud-e lehetőséget ajánlani (kerékpárosok, lovasok, egyéb)?

III. Bor
Az összes borra külön-külön fel kell venni az adatokat, amelyiket védjeggyel szeretne ellátni a termelő. Mellékletként kérjük becsatolni az alábbiakat: permetezési napló, szőlő- és borszármazási bizonyítvány, NÉBIH minősítés papírja, hegybírói igazolás
1. Mi a bor neve, amelyiket Bakonyi Helyi Márka védjeggyel szeretne ellátni?

2. Milyen szőlőfajtából készül ez a bor? Kérjük, aláhúzással jelölni.
	 
	Bortípus
	Engedélyezett szőlőfajta



	1.
	Móri fehérbor
	Chardonnay, Chasselas, Cserszegi fűszeres, Ezerjó, Generosa, Irsai Olivér, Királyleányka, Leányka, Olaszrizling, Ottonel muskotály, Pátria, Pinot blanc, Rajnai rizling, Rizlingszilváni, Sárga muskotály, Sauvignon, Szürkebarát, Tramini, Zenit, Zöld veltelíni,

	2.
	Móri rozébor
	Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Kékfrankos, Merlot, Syrah

	3.
	Móri vörösbor
	Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Kékfrankos, Merlot, Syrah

	4.
	Móri Prémium bor
	Chardonnay, Ezerjó, Leányka, Olaszrizling, Pinot blanc, Sárga muskotály, Szürkebarát, Tramini, Zenit, Zöld veltelíni,

	5.
	Muskotály 
	· Legalább 85%-ban az alábbi fajtákból: Ottonel muskotály, Sárga muskotály, Cserszegi fűszeres, Irsai Olivér 

· Legfeljebb 15%-ban: Chardonnay, Chasselas, Ezerjó, Generosa, Királyleányka, Leányka, Olaszrizling, Pátria, Pinot blanc, Rajnai rizling, Rizlingszilváni, Sauvignon, Szürkebarát, Tramini,




3. Mely területről származik? Település neve:               
4. Rendelkezik-e NÉBIH forgalomba hozatali engedéllyel?       
5. Milyen környezetvédelmi besorolású szereket alkalmaz a szőlőterületen, amelyről az adott bor szőlőfajtája származik? Név és környezetvédelmi besorolás szerint kérjük megadni.

6. Mekkora a tőkesűrűség ezen az ültetvényen? (tőke/Ha)
7. Milyen művelésmódot alkalmaznak? Kérjük aláhúzni a megfelelő művelési módot
-  fejművelés

- bakművelés

- ernyő művelés

- alacsony kordon művelés

- középmagas kordon művelés

- magas kordon művelés

8. Használnak-e 

műtrágyát


igen/nem
ha igen, milyent:

rovarölő szert 

igen/nem
ha igen, milyent:

gyomirtó szert

igen/nem
ha igen, milyent:

9.Kérjük, írja le röviden az Önnél jellemző termelési technológiát!
10.A szüret módja:

· kézi

· gépi
11. Bor feldolgozás 

	bortípus
	Kötelezően alkalmazandó borászati eljárások
	nem engedélyezett borászati eljárások (a hatályos jogszabályokon túl)
	Igen
	Nem

	1.
	Móri fehérbor


	szakaszos üzemű prés használata
	-
	
	

	2.
	Móri rozébor


	
	-
	
	

	3.
	Móri vörösbor


	
	-
	
	

	4.
	Móri Prémium bor
	szakaszos üzemű prés használata
	borok édesítése
	
	


12. Maximális hozam
	Bortípus


	Maximális engedélyezett terméshozam
	Igen
	Nem

	1.
	Móri fehérbor


	100 hl/ha seprős újbor (13,6 t/ha szőlő)
	
	

	2.
	Móri rozébor


	
	
	

	3.
	Móri vörösbor
	
	
	

	4.
	Móri Prémium bor
	60 hl/ha seprős újbor (8,5 t/ha szőlő)
	
	


13. Milyen kiszerelésben kerül forgalomba a bor?
14. Hogyan kerüli el a környezetterhelést? Mi az elkerülés módja?

15. Munkaerő alkalmazása a térségből történik-e? Ha igen, mely településekről

a) a dolgozók bejelentett munkaviszonnyal rendelkeznek-e?

16. Kiállítások, vásárok, melyeken rendszeresen vagy alkalmanként részt vesz: 

	Kiállítás, vásár neve
	Helyszín
	Megjelenés rendszerességének bemutatása (napi, heti, havi, éves)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


17. Kiállításokon, vásárokon kívül hol, hogyan forgalmazza termékeit? Mi a jellemző értékesítési mód?

18. Kérjük, határozza meg, hogy mekkora az üzem kapacitása az Ön által előállított termék vonatkozásában, illetve adja meg ennek éves és szezonális kihasználtságát
	Termék megnevezése
	Kapacitás (mennyit tudna belőle termelni)
	Kapacitáskihasználtság

(mennyit termel jelenleg)
	Jellemző-e a szezonalitás, ha igen mennyiben?

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Nyilatkozat

Bakonyi Helyi Márka – térségi vidék minőségét szimbolizáló védjegy használatához
Alulírott ……………………………………….. nyilatkozom, 
· hogy az Bakonyi Helyi Márka térségi vidék minőségét szimbolizáló védjegy minősítési feltételeit megismertem, azokat magamra nézve kötelező érvényűnek tartom. 

· hogy az általam megadott adatok, információk a valóságnak megfelelnek. Az adatok változásáról rendszeresen tájékoztatom a Térségi Védjegy Tanácsot az”A BAKONYÉRT” Egyesület munkaszervezetén keresztül.

· hogy az általam végzett tevékenységgel kapcsolatos jogszabályi előírásokat betartom, a rám vonatkozó higiéniás feltételeknek megfelelek.
Tudomásul veszem, hogy a fenti nyilatkozataim betartásának ellenőrzése érdekében tevékenységem a Bakonyi Helyi Márka védjegy tekintetében bármikor ellenőrizhető.

Ezzel kapcsolatos ellenőrzésre a védjegy tulajdonosa jogosult.

Adatkezelés

Tudomásul veszem, hogy a védjegy jogosultja az adatlapban a honlap-termelői kártya részen megfogalmazott információkon kívül szereplő adatokat, de különösen a termeléstechnológiámra vonatkozó adatokat 3. fél részére hozzájárulásom nélkül nem adja át.

Tudomásul veszem, hogy a védjegy tulajdonosa a cégem/gazdálkodásom és annak termékeire, szolgáltatásaira vonatkozó információkat marketing jelleggel, a térségi kínálatba illesztve népszerűsíti. Ennek érdekében ezen adataimat 3. fél részére is átadhatja. 

………………………., 2015. ………………………..

















……………………………………………………………..







cégszerű aláírás
Helyszíni szemrevételezés megállapításai

Helyszíni szemrevételezés időpontja: ………………………………………………………….
Szemrevételezést végezte/végezték: ……………………………………………………………
Megállapítás a helyszíni szemrevételezéssel kapcsolatban:

………………………………………………………………………………………………......

…………………………………………………………………………………………………..

………………………………………………………………………………………………......

…………………………………………………………………………………………………..

………………………………………………………………………………………………......

…………………………………………………………………………………………………..

…………………, 2015. ………………………………..







…………………………………………………







          szemrevételező(k) aláírása
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