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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

Szanowni Panstwo,

oddajemy w Panstwa rece przewodnik po jednym z najbardziej
charakterystycznych skarbow $laskiej kuchni - ,Krupnioku $laskim”.
To wyjatkowy wyréb, ktéry od pokolen gosci na stotach mieszkancow
regionu, stanowigc symbol gospodarnosci, przywigzania do tradycji
oraz umiejetnosci petnego wykorzystania dostepnych surowcow.

Produkt ten zostat zarejestrowany w Unii Europejskiej jako Chronione
Oznaczenie Geograficzne (ChOG). Oznaczenie to jest jednym z trzech
europejskich systemow jakosci przyznawanych produktom
regionalnym o szczegélnych cechach i renomie, zwigzanym z
okreslonym obszarem geograficznym.

Zgodnie ze specyfikacja ,,Krupniok slaski” moze by¢ produkowany
wytacznie na terenie wojewddztw $laskiego i opolskiego oraz gminy
Dziadowa Ktoda w wojewdédztwie dolnoslaskim.

W niniejszym poradniku chcemy pokazac, jak w prosty sposéb - krok
po kroku - uzyskaé prawo do produkgcji oryginalnego ,Krupnioka
$laskiego” zgodnie z wymaganiami Chronionego Oznaczenia
Geograficznego.

Kierownictwo i Pracownicy IJHARS




krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

Krok 1 - jak prowadzi¢ proces produkcji

Aby prowadzi¢ produkcje ,Krupniokow slaskich” nalezy:
= zapoznac sie z wymaganiami zawartymi
w specyfikacji,
= opracowac indywidualng recepture oraz
= sporzadzi¢ oznakowanie wedliny.

p -

Wszelkie informacje dotyczace specyfikacji
produktu zamieszczone sa w Rejestrze
chronionych oznaczen geograficznych

- eAmbrosial oraz na stronie internetowej
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi2,

4

7

— Komisja
=— Europejska

eAmbrosia
Wymagania dotyczace cech jakosciowych

podano ponizej.

,Krupnioki slaskie” zaliczaja sie do wedlin podrobowych, nietrwatych,
parzonych, z przyprawami, w ostonce naturalnej.

cechy fizykochemiczne i organoleptyczne

baton

—  $rednica od 30 do 40 mm

—  dtugos¢ od 15 do 25 cm

— masa 200-300 g

pozostate wymagania

wyglad —  powierzchnia czysta, lekko wilgotna, ostonka
$cisle przylega do farszu, ktérego stopien
rozdrobnienia nie przekracza 5 mm

—  surowce na przekroju musza by¢ réwnomiernie
roztozone, konsystencja $cista, plastry
o grubosci 10 mm nie mogg sie rozpadac,

1 https://ec.europa.eu/agriculture/eambrosia/geographical-indications-register/

2 https://www.gov.pl/web/rolnictwo/produkty-zarejestrowane-jako-chronione-nazwy-
pochodzenia-chronione-oznaczenia-geograficzne-oraz-gwarantowane-tradycyjne-
specjalnosci

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
https://www.gov.pl/web/ijhars

T

IJHARS Stronal2



krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

niedopuszczalne sg skupiska niewymieszanych
sktadnikéw

—  barwa na powierzchni: szara do brunatnej lub
ciemnobrazowe;j

—  barwa na przekroju: wtasciwa dla parzonego

barwa miesa wieprzowego, zastosowanej kaszy,

ttuszczu i skoérek, barwa brunatna z odcieniem

fioletu lub brazu - typowa dla uzytych

sktadnikéw

—  konsystencja $cista, struktura krucha, drobne
kawatki miesa chudego i kaszy, potagczone
w jedng mase

konsystencja
i struktura

—  wiasciwy dla miesa i podroboéw, kaszy
jeczmiennej lub gryczanej, ttuszczu i skérek
parzonych, lekko stony, przyprawy wyraznie

smak i zapach wyczuwalne

— niedopuszczalny jest smak i zapach
nieswiezych lub splesniatych sktadnikéw,
kwasny, gorzki lub obcy

—  ttuszcz nie wiecej niz 35%

parametry —  s0l nie wiecej niz 2,5%
fizyko-chemiczne | — azotany i azotyny (w przeliczeniu na NaNO2
mg/kg) nie wiecej niz 50

pamietaj

aby do produkcji uzy¢ wytacznie surowcow
niepeklowanych oraz nie stosowac¢ sktadnikow
innych niz podane w specyfikacji

il
|

> Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

sktad surowcowy ,Krupniokéw slagskich” na 100 kg
wsadu

— mieso i maski z gtéw wieprzowe: 20 kg (+/- 2,0 kg) lub zamiast miesa
i masek z gtow - gtowy wieprzowe z koscig (bez mdzgu
i gatek ocznych), ale wéwczas o 60-80% masowo wiecej
na przyktad zamiast 20 kg miesa i masek mozna uzy¢ 32-36 kg gtow
wieprzowych z koscig (bez mézgu i gatek ocznych)

—  ptuca wieprzowe: 15 kg (+/- 1,5 kg)

— elementy ,ttuste”, takie jak podgardle wieprzowe i/lub pachwina
wieprzowa, ttuszcz inny, np. kottowy, otoka, skwarki: 20 kg
(+/- 2,0 kg) oraz skorki wieprzowe: 5 kg (+/- 0,5 kg),
czyli razem 25 kg (+/- 2,5 kg)

—  watroba wieprzowa surowa: 5 kg (+/- 0,5 kg)

—  krew spozywcza wieprzowa (ptynna)3: 20 kg (+/- 2,0 kg)

—  kasza gryczana i/lub jeczmienna: 15 kg (+/- 1,5 kg)

dodatki i przyprawy

- cebula $wieza: 3 kg (+/- 1,0 kg) lub cebula suszona* (w przypadku suszu
cebulowego [mielonego, ptatkéw lub innego wedtug uznania producenta]
1 kg cebuli $wiezej odpowiada 0,15 kg suszu)

- s6l warzona: 2 kg (+/- 0,4 kg)

—  pieprz czarny naturalny, mielony: 0,10 - 0,25 kg

—  ziele angielskie: 0,04 - 0,10 kg

— majeranek (nieobowigzkowo): 0,05 - 0,15 kg

—  czosnek (nieobowigzkowo): 0,20 - 0,25 kg

—  pieprz ziotowy (nieobowigzkowo): 0,05 - 0,10 kg

materiaty pomocnicze

— jelita wieprzowe cienkie szlamowane / nieszlamowane
o $rednicy 28-36 mm / szpilki

3 dopuszcza sie zastosowanie krwi sproszkowanej po jej uprzednim rozpuszczeniu

w wodzie

4 specyfikacja nie przewiduje zastosowania cebuli smazonej oraz produktu ztozonego
z cebuli suszonej i innych dodatkéw oraz przypraw, ktére nie zostaty uwzglednione
w specyfikacji

_ Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
QR’ ) https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG
etapy produkcji

p
— Etap 1: Mycie i/lub moczenie

>y

Mycie elementéw podrobowych niesolonych w biezacej wodzie
i/lub moczenie przez 2-3 godziny (jesli surowce podrobowe byty
solone).

—; Etap 2: Obrébka termiczna

vy

Surowce miesne (z wyjatkiem watroby i skwarkéw) gotuje sie
w niewielkiej ilosci wody: skérki w temperaturze okoto 95°C
oraz pozostate surowce z wyjatkiem podgardla

w temp. 80-85°C do miekkosci. Podgardle gotuje sie

w temperaturze okoto 85°C (+/- 5°C) do stanu pétmiekkiego.
Po ugotowaniu z ptuc usuwa sie chrzastki, a z gtéw oddziela
mieso. Kasze gryczang i/lub jeczmienna gotuje sie do stanu
potmiekkiego biorac 1,8-2,5 litra tzw. ,rosotu” (tzn. wywaru
powstatego z obgotowania zastosowanych surowcéw) na 1 kg
kaszy gryczanej (lub okoto 3 litréw ,rosotu” na 1 kg kaszy
jeczmiennej) wsypujac ja do wrzatku i mieszajac do uzyskania
stanu gestego. Ugotowang kasze pozostawia sie na okoto 0,5 h
pod przykryciem w celu wchtoniecia catej ilosci ,rosotu”.

p
— Etap 3: Rozdrabnianie

v

Mieso z gtéw, maski, podgardle, ptuca oraz skorki (gotowane),
watrobe (surowa), skwarki (rozmoczone w ,rosole”) oraz cebule
rozdrabnia sie na wilku przez siatke 3 mm.

(
— Etap 4: Mieszanie

>y

Wszystkie sktadniki rozdrobnione, sparzong kasze, ttuszcz
kottowy, krew oraz przyprawy miesza sie do catkowitego
wymieszania i rownomiernego rozmieszania sktadnikéw.

% Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

Etap 5: Napetnianie i wigzanie jelit
A

Wymieszang masg napetnia sie luzno jelita, odkrecajac w parki
lub wianki, za$ konce szpilkujac.

Etap 6: Parzenie

/

Batony wktada sie do goracej wody lub parzy sie w tzw. atmosie
(temp. 85-100°C, 15-30 minut) w celu osiggniecia w ich
geometrycznym srodku temperatury 72-75°C.

Etap 7: Studzenie

AN T N B

vy

Batony studzi sie przez natrysk zimng woda o temperaturze 5°C
(+/- 3°C) przez okoto 15 minut.

— Etap 8: Magazynowanie
_/

Magazynowanie odbywa sie w temperaturze nie wyzszej niz 6°C

— Etap 9: Pakowanie, etykietowanie
j

Pakowanie i etykietowanie powinno odbywac sie
w temperaturze nie wyzszej niz 6°C.

—[ Etap 10: Dytrybucja

Dytrybucja z zachowaniem odpwiedniego ciggu chtodniczego.

> Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
@/ https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

Proces produkcji wedtug specyfikacji

5kg 15kg 20 kg 5kg 20kg 15kg 20 kg
[£0,5kg] [t1,5kg] [+2,0kg] [+05kg] [+20kg]l [£05kg] [+20kg]
watroba ptuca podgardle skorki mieso kasza krew
wieprzowa wieprzowe wieprzowe i/lub wieprzowe i maski jeczmienna  spozywcza
surowa  (niesolone) pachwina z gtow i/lub wieprzowa
wieprzowa wieprzowe  gryczana (ptynna lub
ttuszcz inny: ** krwinki)
kottowy, otoka,
skwarki*
| 1 I
mycie w biezacej wodzie (surowce niesolone) rosét***: ptukanie
i / lub moczenie 2 - 3 h (surowce solone) 0° w biezacej zimniej wodzie
| parzenie
obrébka cieplna [85°C-97°C] /[0,5h-1,5h]
do osiagniecia stanu miekkosci (surowce 3l rosotu na 1 kg kaszy
podrobowe i miesne) lub stanu pétmiekkiego jgczmiennej i/lub 1,8-251
(podgardle) co osiagna¢ mozna poprzez rosotu na 1 kg kaszy gryczanej
zastosowanie temp. 80-95°C
przez okoto 0,5 h lub do 2 h (skérki) cebula swieza [3 kg + 1,0 kg]* lub
| cebula suszona
rozdrabnianie wilk [z 3 mm] &= [1 kg cebuli odpowiada 0,15 kg suszu]

1 Y
mieszanie [5-10 min]* [temp. koricowa farszu 30-45°C]

I L 2

<

szpilki napetnianie jelita wieprzowe s6l warzona [2 kg + 0,4 kg]*
¥ w nadziewarce [baton: &= cienkie szZlamowane / I
diugos¢ 15-25 cm / @ 3-4 cm] nieszlamowane [2 28-36 mm| q ,\
I przyprawy obowiazkowe
- pieprz czarny naturalny
[EheElls . mielony 0,10-0,25 kg
do osiagnigcia w srodku geometrycznym 72°C-75°C co mozna ziele angielskie
uzyska¢ w gotujacym sie medium (rosot/woda) lub bliskim 0,04-0,10 kg
wrzenia w temp. 85-100°C przez 15-30 minut |
| - przyprawy niecbowiazkowe®
studzenie na100 kg farszu | ooieranek 0,05-0,15 kg
[natrysk zimna woda 5°C + 3°C do 15 minut] czosnek 0,20-0,25 kg

pieprz ziotowy 0,05-0,10 kg
T =

magazynowanie pakowanie dystrybucja
[temp. = 6°C] = etykietowanie

* skwarki moczy sie w rosole

** zamiast miesa i masek z gtéw mozna dodac gtowy wieprzowe z koscia (bez mézgu i gatek ocznych), ale wowczas
0 60-80% masowo wiecej, np. zamiast 20 kg miesa i masek mozna uzy¢ 32-36 kg gtéw wieprzowych

*** dopuszcza sie stosowanie zardwno kaszy jeczmiennej i gryczanej razem lub osobno

**** Pod pojeciem ,rosot” rozumie sie wywar powstaty z obgotowania zastosowanych surowcéw
Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG
Opracowanie receptury

Udziat procentowy poszczegdlnych surowcow moze by¢ zréznicowany
pomiedzy producentami ze wzgledu na lokalne tradycje wystepujace na
danym obszarze (np. gminy lub powiatu), jednak zawsze musi miesci¢ sie
w zakresach podanych w specyfikacji.

pamietaj

Kazdy producent moze opracowac indywidualng
recepture, ale koniecznie zgodna ze specyfikacja
SKrupniokdéw s$laskich”! Na jej podstawie nalezy
prawidtowo sporzadzi¢ wykaz sktadnikow, ktory jest
nieodzownym elementem oznakowania.

Przyktadowa receptura opracowana na podstawie
specyfikacji (ilo$¢ sktadnikéw uzyta podczas produkcji)

sktadniki - RECEPTURA masa [kg]
1 |WODA 40,00
2 |mieso i maski z gtow wieprzowe 20,00
3 |ptuca wieprzowe 15,00
4 |podgardle wieprzowe 10,00
5 |pachwina wieprzowa 5,00
6 |thuszcz wieprzowy 5,00
7 |skorki wieprzowe 5,00
8 |watroba wieprzowa 5,00
9 |krew wieprzowa 20,00
10 |kasza JECZMIENNA 15,00
11 |cebula swieza 3,00
12 |sol warzona 2,00
13 |pieprz czamy mielony 0,20
14 |ziele angielskie 0,10
15 |[jelito wieprzowe - ostonka jadalna 0,50
A |masa sktadnikow uzytych do produkcji 145,80
B |ubytki 31,80 21.81(%
C |masa wyrobu gotowego 114,00| wydajnosc  114(%
D |masa wody w wyrobie gotowym 8,20

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

Krok 2 - sporzadzenie oznakowania

W przypadku sprzedazy opakowanych
~Krupniokéw slaskich” na etykiecie umieszczonej
na opakowaniu podajemy przede wszystkim:

P

=  pazwe zywnosci,

= wykaz sktadnikow,

= jlo$¢ netto,

= termin przydatnosci do spozycia,

= warunki przechowywania,

= nazwe lub firme i adres producenta,
= wartos$¢ odzywcza,

= oznaczenie partii produkcyjnej.

Nazwa zywnosci

Nazwa to oczywiscie ,Krupnioki $laskie”, ktorg nalezy uzupetni¢ o nazwe
opisowa, na przyktad: Krupnioki $laskie, wedlina podrobowa wieprzowa
parzona.

Wykaz sktadnikéow

Powinien by¢ on poprzedzony okresleniem ,sktadniki”, a nastepnie
wszystkie sktadniki powinny by¢ wymienione w kolejnosci malejacej
wedtug ich masy w momencie uzycia do wytworzenia wedliny. Natomiast
ilos¢ wody dodanej jako sktadnik oblicza sie przez odjecie od catkowitej
ilosci produktu gotowego catkowitej ilosci pozostatych sktadnikéw, czyli:

masa wody = masa gotowych krupniokéw $laskich

— masa uzytych sktadnikéw (bez wody)

Sktadniki stanowiace mniej niz 2 % produktu gotowego - moga byc¢
wymienione w dowolnej kolejnosci, po pozostatych sktadnikach.

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

Przyktadowe wyliczenie procentowej zawartosci
poszczegdlnych sktadnikow (tzw. QUID) pomocne do
ustalenia ich kolejnosci w wykazie sktadnikéw oparte na
recepturze wczes$niej przywotanej w tym przewodniku

sktadniki - QUID masa [kg] %
1 |krew wieprzowa 20,00 17,54
2 |mieso i maski z gtéw wieprzowe 20,00 17,54
3 |kasza JECZMIENNA 15,00 13,16
4 [ptuca wieprzowe 15,00 13,16
5 |podgardle wieprzowe 10,00 8,77
6 (WODA 8,20 7,19
7 |watroba wieprzowa 5,00 4,39
8 |skorki wieprzowe 5,00 4,39
9 |ttuszcz wieprzowy 5,00 4,39
10 |pachwina wieprzowa 5,00 4,39
11 |cebula $wieza 3,00 2,63
12 [s6l warzona 2,00 1,75
13 |jelito wieprzowe - ostonka jadalna 0,50 0,44
14 |pieprz czarny mielony 0,20 0,18
15 |ziele angielskie 0,10 0,09
masa wyrobu gotowego 114,00 100,00

Sktadniki podajemy

w kolejnosci od
najwiekszego udziatu
do najmniejszego / tam
gdzie udziat sktadnikow
jest identyczny mozna
je podac¢ zamiennie

w dowolnej kolejnosci

Zamiast wymienia¢ poszczegdlne przyprawy uzyte do produkcji ,Krupniokéw
$laskich”, mozna zamiesci¢ w wykazie sktadnikow okreslenie ,przyprawy” lub

,mieszanka przypraw”.

Okreslenia te moga byc¢ stosowane, jezeli taczna zawartos$¢ przypraw nie

przekracza 2% masy wedliny.

W przypadku ,Krupniokéw $laskich” podawanie na etykiecie ilosciowej
zawartosci sktadnikéw (np. krew wieprzowa 17,54%) nie jest
obowigzkowe. Producent moze jednak dobrowolnie zamiescic taka
informacje w oznakowaniu produktu, jezeli uzna ja za przydatna dla

konsumenta.

Informacja o obecnosci alergenu musi by¢ w wykazie sktadnikéw

odpowiednio wyrézniona.

[JHARS

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG
alergen - kasza jeczmienna
Kasza jeczmienna jest sktadnikiem powodujacym alergie lub
reakcje nietolerancji ze wzgledu na zawartos¢ glutenu. Nalezy ja
poda¢ w wykazie sktadnikow krupniokéw $laskich i podkresli¢ za
pomoca pisma wyraznie odrdzniajgcego ja od reszty sktadnikow za
pomoca czcionki, stylu lub koloru tta, na przyktad

—

kasza jeczmienna / kasza JECZMIENNA / kasza jeczmienna

W procesie produkgcji ,Krupniokéw $laskich” nie przewiduje sie dodatku
innych sktadnikéw powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji.

llos¢ netto

Podajemy w jednostkach masy [g lub kg]. llo$¢ te mozna poprzedzic¢
okresleniem ,masa netto”.

Termin przydatnosci do spozycia

Podajemy poprzez okreslenie: ,Nalezy spozy¢ do: dzien, miesiac, rok”. Jezeli
po okresleniu ,Nalezy spozy¢ do:” nie mamy mozliwosci podania daty, to
nalezy doktadnie wskaza¢, gdzie data ta jest podana w etykietowaniu, np.
,2date podano na spodzie etykiety” itp.

Warunki przechowywania

Warunki przechowywania okresla producent indywidualnie, a ich opis
zamieszcza sie po oznaczeniu terminu przydatnosci do spozycia. Podajemy na
przyktad ,Przechowywac w temperaturze +2°C do +6°C".

Nazwa lub firma i adres producenta

Podajemy odpowiednio dane zgodnie z CEIDG, KRS, REGON lub rejestrem
RHD.

Informacja o wartosci odzywczej

Podajemy w formie tabeli lub w postaci liniowej. Wartos$¢ odzywcza obejmuje
minimalnie nastepujace elementy: wartos$c energetyczng oraz ilos¢ ttuszczu,
w tym kwasow ttuszczowych nasyconych, weglowodandéw, w tym cukréw,

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

biatka oraz soli - szczeg6towe zasady podawania tych informacji okreslono
w rozporzadzeniu PEiR (UE) nr 1169/2011.

W pewnych sytuacjach mozna poming¢ podawanie wartosci odzywczej. Nie
ma obowiazku jej podawania w przypadku produktéw wprowadzanych do
obrotu luzem (bez opakowania) lub wytwarzanych recznie (co jest
powszechng praktyka) i dostarczanych bezposrednio przez wytworce

w matych ilosciach konsumentowi finalnemu lub miejscowym placéwkom
handlu detalicznego bezposrednio zaopatrujagcym konsumenta finalnego.

Oznaczenie partii produkcyjnej

Podajemy na przyktad ,Numer partii: L1.......
Termin przydatnosci do spozycia réwniez moze by¢ oznaczeniem partii
produkcyjnej.

Nie ma obowiazku podania kodu identyfikacyjnego partii produkcyjnej

w odniesieniu do ,Krupniokow $laskich”:

—  przeznaczonych bezposrednio dla konsumenta bez opakowania lub
pakowanych na zyczenie w miejscu sprzedazy albo pakowanych w celu
niezwtocznej sprzedazy lub

— oznakowanych terminem przydatnosci do spozycia z podaniem co
najmniej dnia i miesiagca, jezeli okresdlenie to wystarcza do identyfikacji
partii produkcyjnej. W takim przypadku zasadne jest dopisanie informacji,
ze termin przydatnosci do spozycia jest rownocze$nie numerem partii.

pamietaj

Jezeli nie jest mozliwe jednoznaczne odrdznienie
kodu identyfikacyjnego od innych informacji
zawartych w oznakowaniu, kod identyfikacyjny
nalezy poprzedzi¢ literg "L"

X |
|

Pozostate zasady, o ktérych nalezy pamietac

,Krupnioki $laskie” ze wzgledu na swoje wtasciwosci nalezg do produktow
nietrwatych mikrobiologicznie - dlatego wymagajg szczegdlnych warunkdéw
przechowywania. W przypadku produktéw, ktérych trwatosé zostata
przedtuzona w wyniku uzycia gazéw opakowaniowych, na etykiecie nalezy

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

umiesci¢ informacje:
,pakowano(-y) w atmosferze ochronnej”.

Ponadto, aby umozliwi¢ odpowiednie przechowywanie lub uzycie zywnosci
po otwarciu opakowania, w stosownych przypadkach wskazuje sie warunki
przechowywania i/lub czas na spozycie Zzywnosci po otwarciu opakowania.

Przyktad:

,p0 otwarciu opakowania przechowywaé¢ w podany wyzej
sposoOb i spozy¢ w ciggu 72 godzin”.

Powyzszy obowigzek dotyczy ,Krupniokéw $laskich” opakowanych:

—  zuzyciem gazéw opakowaniowych - przedtuzajacych ich trwato$¢ oraz

— oferowanych w opakowaniach o duzej masie netto - w takich
przypadkach produkt moze nie zostac¢ spozyty w catosci po otwarciu, co
uzasadnia konieczno$¢ podania warunkéw jego dalszego
przechowywania.

Czytelnos$¢ oraz informacje, ktére musza by¢
umieszczone w tym samym polu widzenia

Wszystkie informacje na temat zywnosci musza by¢ umieszczone w taki
sposdb, aby byty dobrze widoczne, wyraznie czytelne oraz nieusuwalne. Nie
moga by¢ w zaden sposéb ukryte, zastoniete, pomniejszone ani przerwane
jakimikolwiek innymi nadrukami, ilustracjami czy innym materiatem.

Powinny by¢ wydrukowane na opakowaniu lub etykiecie w sposéb
zapewniajacy wyrazna czytelnosé. Nalezy uzy¢ znakéw o rozmiarze czcionki,
ktorej wysokos$¢ matych liter wynosi co najmniej 1,2 mm.

W tym samym polu widzenia musza znajdowac sie nazwa zywnosci oraz ilo$¢
netto zywnosci.

: Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
& ) https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

W przypadku sprzedazy ,Krupniokow $laskich” b
luzem w miejscu sprzedazy podajemy %
przede wszystkim: 0 ©

v" nazwe $rodka spozywczego - ,Krupnioki $laskie” uzupetniong
o informacje ,wedlina podrobowa wieprzowa parzona”,

v" nazwe albo imie i nazwisko producenta - podajemy odpowiednio dane
zgodnie z CEIDG, KRS, REGON lub rejestrem RHD,

v" wykaz sktadnikéw - wedtug opisanych wyzej zasad jak dla produktow
opakowanych.

pamietaj

Powyzsze informacje podaje sie w miejscu
sprzedazy na wywieszce dotyczacej danego Srodka
spozywczego lub w inny sposéb, w miejscu
dostepnym bezposrednio konsumentowi finalnemu.
Nie mozna ich zatem przechowywaé w sklepie ,pod
lada” lub ,na zapleczu”.

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
@/ https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG
Zasady informowania o oznaczeniu geograficznym

W przypadku ,Krupniokéw $laskich” na etykietach i w materiatach
reklamowych umieszczamy obowigzkowo nastepujacy symbol unijny
identyfikujacy chronione oznaczenie geograficzne w wariancie kolorowym lub
czarno-biatym.

Minimalna $rednica symboli unijnych wynosi 15 mm. W przypadku matych
produktéw lub opakowan dopuszcza sie jednak zmniejszenie ich $rednicy do
10 mm.

Dodatkowo w oznakowaniu ,Krupniokéw $laskich” mozna podaé okreslenie
,chronione oznaczenie geograficzne” oraz skrét ,ChOG”.

pamietaj

Oznaczenie nazwy producenta lub podmiotu
gospodarczego umieszcza sie na etykiecie w tym
samym polu widzenia co nazwa ,Krupnioki $laskie”.
Dodatkowo nazwa ,Krupnioki $lgskie” musi
znajdowac sie w tym samym polu widzenia co
symbol unijny (logo ChOG).

il
|

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
@/ https://www.gov.pl/web/ijhars

Stronal15
[JTHARS



krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

Przyktadowe etykiety zywnosci sporzadzone w oparciu

o podany przyktad receptury

Krupnioki slaskie

Sktadniki: mieso i maski z gtéw wieprzowe, krew
wieprzowa, kasza JECZMIENNA, ptuca wieprzowe,
podgardle wieprzowe, woda, watroba wieprzowa, skorki
wieprzowe, ttuszcz wieprzowy, pachwina wieprzowa,
cebula swieza, sél warzona, pieprz czarny mielony, ziele
angielskie, jelito wieprzowe - ostonka jadalna.

Nalezy spozy¢ do: DD.MM.RRRR | [N

= wartos¢
Przechowywac w temperaturze energetyczna
od +2°C do +6°C

tluszez
Numer partii: L1A w tym, kwasy
tluszczowe

Producent: Nazwa / || masa netto | HeAese

. weglowodany
Firma oraz adres w tym, cukry
- zgodnie z CEIDG/KRS biatko

sl

Krupnioki slaskie

wedlina podrobowa wieprzowa parzona

Sktadniki: mieso i maski z gtow wieprzowe, krew
wieprzowa, kasza JECZMIENNA, ptuca wieprzowe,
podgardle wieprzowe, woda, watroba wieprzowa, skorki
wieprzowe, ttuszcz wieprzowy, pachwina wieprzowa,
cebula swieza, sél warzona, pieprz czarny mielony, ziele
angielskie, jelito wieprzowe - ostonka jadalna.

Cena

19,99 2

Producent:
WEVAERTo]o)
imie i nazwisko

etykieta

zZywnosc¢
opakowana
(producent)

DD - dzien (01-31),
MM - miesiac (01-12),

RRRR - rok czterocyfrowy

informacje dotyczaca
wartosci odzywczej
mozna rowniez podac
w formacie liniowym
na przyktad ,Wartosc
odzywczana X g:
Wartos¢ energetyczna
X kJ / X keal; ttuszez X
g; w tym kwasy
ttuszczowe nasycone
X g; weglowodany X
g; W tym cukry X g;
biatko X g; sél X g”

podane na etykiecie
dane liczbowe
dotyczace wartosci
odzywczej maja
jedynie obrazowac
sposob podawania tej
informacji

- rzeczywiste dane

w tym zakresie
okresla indywidualnie
producent

wywieszka
zZywnos¢
luzem (sklep)

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych

@ https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

Krok 3 - jak spetni¢ wymagania formalne

3 Aby spetni¢ wymagania formalne zawarte

— w specyfikacji nalezy:

m. »  przekazac¢ Stowarzyszeniu ,Krupnioki Slaskie” informacje o
nazwie i adresie producenta wraz

z pisemnym zobowigzaniem do przestrzegania specyfikaciji,
= prowadzi¢ stosowny rejestr wytworzonych ,Krupniokow
$laskich”.

pamietaj

Przystapienie do Stowarzyszenia ,Krupnioki
Slaskie” jest dobrowolne.

Nie trzeba by¢ cztonkiem powyzszego

stowarzyszenia, aby produkowa¢ ,Krupnioki 0
Slaskie” (ChOG)
Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
@ https://www.gov.pl/web/ijhars
Stronal|17
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

przyktadowy wzér zgtoszenia

Stowarzyszenie ,Krupnioki Slaskie” Q

Plac Wolnosci 12

40-078 Katowice

Informacja o nazwie i adresie producenta , Krupniokow slaskich®™ oraz pisemne zobowigzanie

producenta do przestrzegania specyfikacji w tym obowiazkdw wynikajacych z dowodu
pochodzenia

nazwa, adres producenta

Odwiadczam, ze produkcja Krupniokdw slaskich™ bedzie prowadzona na obszarze
geograficznym obejmujacym teren woj. opolskiego zgodnie z wymaganiami zawartymi
w specyfikacji (,KRUPNIOKI SLASKIE" Nr UE: PL-PGI-0005-01315 - 23.2.2015), w tym
zobowiazuje sie do przestrzegania obowigzkdw wynikajacych z dowodu pochodzenia.

[miejscowosE, data, ezytelny podpis osoby sktadajace] odwiadczenie)

Stowarzyszenie ,Krupnioki Slaskie” musi posiada¢ aktualng liste producentéw
»Krupniokow $laskich” w ramach stowarzyszenia.

Krok 4 - jak uzyskac¢ swiadectwo jakosci / certyfikat

Aby uzyskac¢ swiadectwo jakosci lub certyfikat nalezy:

— =  podda¢ sie kontroli zgodnosci procesu produkcji krupnikow

ml $laskich ze specyfikacja. Kontrola przeprowadzana jest na
wniosek producenta przez IJHARS lub przez upowazniong
jednostke certyfikujaca.

iy e Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
) https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $lagskie ChOG

Kto moze prowadzi¢ kontrole

Kontrole zgodnosci produktu ze specyfikacja na wniosek producenta moga

prowadzic:

— inspektorzy wiasciwego WIJHARS dla miejsca prowadzenia dziatalnosci
producenta lub

—  pracownicy upowaznionej jednostki certyfikujace;.

W przypadku, gdy podczas kontroli potwierdzono zgodno$¢ procesu
produkcji produktu ze specyfikacja producent otrzymuje

—  S$wiadectwo jakosci - w przypadku WIJHARS lub

—  certyfikat zgodnosci - w przypadku jednostki certyfikujace;j.

Wyboru podmiotu kontrolujgcego dokonuje producent.

Aby uzyskac¢ swiadectwo od IJHARS nalezy
= ztozy¢ do IJHARS whniosek o kontrole zgodnosci produktu ze
specyfikacja,
= wykazaé, w toku kontroli, ze produkcja krupniokdw slaskich
jest zgodna ze specyfikacja,
= dokonac stosownych optat.

b

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
@ https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

Wypetniamy wniosek o kontrole

Whniosek o przeprowadzenie kontroli urzedowej w zakresie zgodnosci
produktu ze specyfikacjg*

Dane identyfikacyjne wnioskodawcy:

1. Irmie | nazwisko lub nazwa producenta: Q

2. Miejsce zamieszkania | adres albo siedziba i adres producenta:

3. Adres do doreczen producenta (wpisad w przypadku gdy jest inny niz adres zamieszkania lub siedziby
producenta:

d. Marwa produktu oraz miejsce jego produkeji**:

5. Szacunkowa roczna wielkosE produkcji produlktu:

Elementy kontroli - co bedzie sprawdzane
Kontrola zgodnosci procesu produkcji ze specyfikacja obejmuje:

—  sprawdzenie, czy wymagane etapy produkcji odbywaja sie na obszarze
geograficznym wskazanym w specyfikacji,

—  sprawdzenie dokumentéw zaktadowych dotyczacych przebiegu procesu
produkcji oraz prowadzonych rejestrow,

—  sprawdzenie dokumentéw dotyczacych zastosowanych do produkcji
surowcow,

—  sprawdzenie spetnienia wymagan formalnych,

—  sprawdzenie poszczegdlnych etapow produkcji na zgodnos¢ ich
przebiegu ze specyfikacja,

> Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
@ https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

—  w uzasadnionych przypadkach pobieranie prébek do badan
laboratoryjnych?,
—  sprawdzenie oznakowania Zywnosci.

Postepowanie pokontrolne i optaty
Za przeprowadzenie kontroli na wniosek pobiera sie optate.

Obejmuje ona:
—  optate za czynnosci przeprowadzone w toku kontroli,
—  optate za badania laboratoryjne przeprowadzone

w ramach kontroli.

Wymagania w kolejnych latach

W przypadku kontroli produktéw chronionych
realizowanych przez WIJHARS:
—  pierwsze $wiadectwo jakosci wydaje sie
na okres 1 roku,
—  kolejne moze by¢ wydane na okres
nie dtuzszy niz 3 lata - jezeli podczas kolejnej kontroli
nie zostana stwierdzone zadne nieprawidtowosci
i uchybienia.

5 decyzje o pobraniu prébki do oceny organoleptycznej oraz badan
fizyko-chemicznych podejmuje inspektor WIJHARS

(K% Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
%i https://www.gov.pl/web/ijhars
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krok po kroku - Krupnioki $laskie ChOG

Podsumowanie

Wystarczy kilka prostych krokéw, aby rozpocza¢ produkcje
oryginalnych ,Krupniokdéw $lgskich” (ChOG) i stac¢ sie czes$cig
$laskiej tradycji kulinarnej.

Niniejsze opracowanie nie stanowi oficjalnej interpretacji przepiséw prawa.
Dotyczy jedynie wybranych zagadnienn w przedmiotowym zakresie wg stanu
prawnego na dzien jego opracowania. Dlatego w przypadku sporzadzania
etykiet zywnosci, jak réwniez wszelkich innych informacji dla konsumentéw -
nalezy wzia¢ pod uwage wytacznie konkretne rzeczywiste dane dotyczace
produktu i odpowiednio zastosowac wszystkie wtasciwe i obowiazujace
aktualnie przepisy. Z uwagi na pewne réznice w produkowanej zywnosci
opisane przyktady moga nie mie¢ zastosowania do konkretnych produktéw.
Niniejsze materiaty stuza wytacznie do celdw popularyzacji przepiséw
dotyczacych wymagan w zakresie jakosci handlowej zywnosci. Maja zacheci¢
do zapoznania sie z nimi oraz do ich stosowania. Tutejszy Inspektorat nie
ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe wykorzystanie i zastosowanie
niniejszego opracowania.

materiaty zostaty opracowane
przez pracownikéw [JHARS

https://facebook.com/IJHARSOpole

Opole, dnia 16.09.2026 roku

> Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
@ https://www.gov.pl/web/ijhars
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Poznaj Ktosa

Nie jest zwyktym ktosem

To maskotka IJHARS, ambasador jakoscl &ywnosci | wierny
sprzymierzeniec konsumentdw. Gdy pojawiaja sie pytania
o pochodzenie lub standard produktéw, predze] czy pdiniej
pojawia sle takde on.

Zmora zywnosciowych oszustéw
Sprawdza oznaczenia, tropi nieuczciwe prakiyki
| pomaga odrdZnic wysokie] jakosci produkty
od tych, ktdre tylko probuja za nie uchodzid,

Organoleptyczny Ninja
Jego zmysty s3 tak doskonate,
2e produkty same przyznaja sie do skiadu.
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ALTERNATYWY. SPRABLISMY
PIISIAT KELTNOKOW SLASKIH,
Z KRWIA WIEPRZOWA.

CIV TE KRUPNIQK] Miaky
CERTYFIRAT CHRONOMEGO
QIMACIEMLA
FEOGERAFICINEFOT

BODANG CZERWOMESD BARWMIEA

ZAMIAST KRWI. TO OSZUSTWO!

JAK TYLKS ZOTRE PO WARS ZAWY
ZANAPIMNIE 1THARS.
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CERTYFIEATL.
BY LA ORAZYIRA
CENA..,
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