Inspekcja Jakosci Handlowej
Artykutéw Rolno-Spozywczych
jest instytucjq, ktéra czuwa
nad jakos$ciq produktéw rolno-
spozyweczych dostepnych

na rynku krajowym i zagranicznym.

Nasza misja:

Zapewniamy, by zywnos¢ trafiajgca
do konsumentdw byta bezpieczna,
zgodna z deklarowanq jakosciq

i uczciwie oznakowana.

Dziatamy na rzecz:
* Przedsiebiorcéw

wspierajqc uczciwg konkurencje
i przejrzysto$¢ rynku;

« Konsumentéw
chronigc ich prawa i zdrowie;

e Eksportu i importu
kontrolujgc jakos¢ produktéw
w obrocie miedzynarodowym.

Co robimy:

e Kontrole jakosci handlowej
produktéw;

e Wydawanie $wiadectw jakosci;

* Doradztwo i edukacje w zakresie
przepiséw jakosciowych;

* Prowadzimy wspétprace

z producentami i dystrybutorami.

INSPEKCJA JAKOSCI
HANDLOWEJ ARTYKULOW
ROLNO-SPOZYWCZYCH

Aleje Jerozolimskie 98
00-807 Warszawa
tel. 22 25 57 800
sekretariat@ijhars.gov.pl
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WYROBY CZEKOLADOWE
W OPAKOWANIACH JEDNOSTKOWYCH

Producencie, Sprzedawco,

wyroby czekoladowe oznaczajq szerokq kategorie produktéw spozywczych,
ktérych gtéwnym sktadnikiem jest czekolada.
To produkty powstajqce z potgczenia miazgi kakaowej, masta kakaowego icukru.

To jedne z najbardziej lubianych produktéw spozywczych - od klasycznych
czekolad (gorzka, biata, deserowa, mleczna) po praliny, czekoladki, batony,
figurki czekoladowe, czekolady nadziewane.

Jednak, aby mogty trafi¢ na rynek Polski czy UE muszq spetniad okreslone
standardy dotyczqgce jakosci, w tym sktadu i oznakowania.

GLOWNE KATEGORIE WYROBOW CZEKOLADOWYCH
1.Czekolada: podstawowy i najbardziej znany produkt, wytwarzany
z miazgi kakaowej, ttuszczu kakaowego i cukru.

Ze wzgledu na sktad wyrdznia sie rézne rodzaje czekolad m.in.:

¢ czekolada gorzka: jest wyrobem otrzymywanym z produktéw kakaowych
i cukréw, produkowanym bez dodatku sktadnikéw pochodzgcych z mleka.
Wymagany udziat suchej masy kakaowej wynosi minimum 35 %,
przy czym zawartosc ttuszczu kakaowego nie moze by¢ nizsza niz 18 %,
a bezttuszczowej suchej masy kakaowej — nie nizsza niz 14 %.
Zgodnie z klasyfikacjg handlowq i normami jakosciowymi produkt ten moze
zawiera¢ maksymalnie 40 % cukru;

¢ czekolada mleczna: jest wyrobem otrzymywanym z wyrobéw kakaowych,
cukréw i mleka lub produktéw mlecznych. Zawiera nie mniej niz: 25 % suchej
masy kakaowej, 14 % suchej masy mlecznej, 2,5 % bezttuszczowej suchej
masy kakaowej oraz 3,5 % ttuszczu mlecznego, 25 % catkowitej zawartosci
ttuszczu kakaowego i ttuszczu mlecznego;

¢ czekolada biata: jest wyrobem otrzymywanym z ttuszczu kakaowego,
cukréw i mleka lub produktéw mlecznych. Zawiera nie mniej niz 20 % ttuszczu
kakaowego i 14 % suchej masy mlecznej oraz 3,5 % ttuszczu mlecznego;

e czekolada rubinowa: charakteryzuje sie naturalnym rézowym kolorem
i owocowym smakiem, pochodzqcym ze specjalnie wyselekcjonowanych
ziaren kakaowca. Zawiera: cukier, ttuszcz kakaowy, mleko w proszku,
miazga kakaowa, regulator kwasowosci (kwas cytrynowy) i emulgator
(lecytyna sojowa);

¢ czekolada nadziewana: jest wyrobem nadziewanym, ktérego zewnetrzna
czes¢ zawiera czekolade, stanowigcq nie mniej niz 25 % catkowitej masy
wyrobu. Nie uznaje sie za czekolade nadziewang wyrobu, ktérego wewnetrzna
czesé zawiera: wyroby piekarnicze, wyroby ciastkarskie, herbatniki, lody.

2.Praliny i nadziewane czekoladki: wyroby czekoladowe sktadajqce sie
z zewnetrznej warstwy czekolady i miekkiego nadzienia, ktére moze zawierac
kremy, orzechy, owoce lub likiery, figurki puste w $rodku lub petne, odlewane
ksztatty z czekolady.

Definicja (zgodna z UE): Prawdziwa czekolada musi zawiera¢ co najmniej 35 %
suchej masy kakaowej ogétem, w tym co najmniej 18 % ttuszczu kakaowego
i 14 % bezttuszczowej suchej masy kakaowej.

Procenty na etykiecie

W oznakowaniu wyrobdéw czekoladowych jako wyréznik jakosci handlowej tych
produktéw, podaije sie zawartosé catkowitej suchej masy kakaowej przy uzyciu
okreslenia ,masa kakaowa minimum %".

Powyzsza informacja nie odnosi si¢ do czekoladek (pralin) oraz czekolady
nadziewanej.

Zawartos¢ kakao: liczba procentowa, np. 70 %, oznacza catkowitq zawartosé
suchej masy kakaowej (miazgi i masta kakaowego). Im wyzszy procent,
tym bardziej intensywny i gorzki smak.

OBOWIAZKOWE ELEMENTY OZNAKOWANIA

¢ Nazwa produktu, pod ktérq srodek spozywczy jest wprowadzany do obrotu -
zgodna zjego rzeczywistym charakterem i musi byé adekwatna do sktadu
i rodzaju wyrobu tj. zgodnie z przepisami np. Czekolada gorzka - dla:
min. 35 % suchej masy kakaowej, Czekolada mleczna dla -min. 25 % suchej
masy kakaowej i 14 % suchej masy mleczne;j.

¢ Wykaz sktadnikéw

o poprzedzony jest nagtdwkiem, ktdry sktada sie lub zawiera wyraz
Lsktadniki”;

o obejmuje wszystkie sktadniki, ktére wymienia sie w kolejnosci malejqce;j,
w momencie ich uzycia do produkgcji, rozpoczynajqc od tego, ktérego jest
najwiecej a koriczge na tym ktérego jest najmniej, sktadniki stanowigce
mniej niz 2 % gotowego Srodka spozywczego mogq by¢ wymienione
w dowolnej kolejnosci po pozostatych sktadnikach,

o zastosowanie podczas produkcji sktadnika ztozonego wymaga podania
w wykazie sktadnikéw wszystkich jego komponentéw;

o nazwe sktadnika alergennego oraz kazdy sktadnik pochodzqcy
ze sktadnika alergennego podajemy w sktadzie z wyraznym odniesieniem
do Zrédta alergenu, np. mleko, $mietanka (muszq zostac wyréznione
za pomocq pisma wyraznie odrézniajgcego je od reszty sktadnikéw);

o koniecznos¢ podawania ilo$ciowej zawartosci sktadnika lub kategorii
sktadnikéw podkreslonych w oznakowaniu produktu, np. suszonych
owocow;

o w przypadku, gdy do produktu dodano substancje stodzqce,

w poblizu nazwy umiesci¢ stosownq informacje ,zawiera
substancje stodzqce” lub ,zawiera cukier i substancje stodzqce”;

o dozwolone substancje dodatkowe zgodnie z rozporzgdzeniem
(WE) nr 1333/2008;

o zawartos¢ masy kakaowej: ,masa kakaowa minimum ...%",
ktéra informuje konsumenta o catkowitej suchej masie kakaowej
(wyjatek: czekolada biata, pralinki, czekoladki, produkty
nadziewane);

o okreslenie ,oprdcz ttuszczu kakaowego zawiera ttuszcze roslinne”,
jezeli do produkcji czekolady uzyto ttuszczu roslinnego innego niz
ttuszcz kakaowy (w przypadku czekolad nadziewanych oraz
czekoladek (pralin) odnosi sie do czekoladowej czesci produktu).

Nazwa producenta — nazwa wraz z formg prawng oraz adres
albo imie i nazwisko producenta oraz adres.

Data minimalnej trwatosci (np. ,Najlepiej spozy¢ przed”

lub ,Najlepiej spozy¢ przed koricem:) — data, do ktérej wyroby
cukiernicze przechowywane sq w odpowiednich warunkach
zachowujgc swoje wiasciwosci.

lloé¢ netto zywnosci — moze by poprzedzona wyrazeniem
»,masa netto” lub ,zawartos¢ netto”.

Wszelkie specjalne warunki przechowywania lub warunki uzycia —
zamieszczone po dacie minimalnej trwatosci.

Numer partii produkcyjnej — okreslona ilo$¢ produktu
wyprodukowanego, przetworzonego lub zapakowanego
w praktycznie takich samych warunkach.

Wartos¢ odzywcza, podajqc wartosé energetyczng, a takze ilosé
ttuszczu, kwaséw ttuszczowych nasyconych, weglowodandéw,
cukrdéw, biatka oraz soli.

Kraj lub miejsce pochodzenia — podajemy zawsze, gdy brak tej
informacji mégtby wprowadzad konsumenta w btqd co do
rzeczywistego kraju lub miejsca pochodzenia $rodka spozywczego,
w szczegdlnosci, gdyby informacje towarzyszqce srodkowi
spozywczemu lub etykieta jako cato$é mogty sugerowad,

ze dany $rodek spozywczy pochodzi z innego kraju lub miejsca.

DODATKOWE WYMAGANIA DOTYCZACE OZNAKOWANIA

nazwa zywnosci i masa netto muszq by¢ umieszczone w jednym polu
widzenia;
minimalne wysokos¢ czcionki wynosi co najmniej 1,2 mm;
wszystkie obowigzkowe informacje:
o muszq by¢ czytelne, dobrze widoczne i trwate;
o nie mogq by¢ ukryte, zastoniete, pomniejszone ani przerywane
przez inne elementy graficzne.
oznakowanie nie moze wprowadzadé w btgd konsumenta.

DATA WYDANIA: 21.07.2026
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	WYROBY CZEKOLADOWE  W OPAKOWANIACH JEDNOSTKOWYCH
	Producencie, Sprzedawco,
	wyroby czekoladowe oznaczają szeroką kategorię produktów spożywczych, których głównym składnikiem jest czekolada.  To produkty powstające z połączenia miazgi kakaowej, masła kakaowego i cukru.
	To jedne z najbardziej lubianych produktów spożywczych - od klasycznych czekolad (gorzka, biała, deserowa, mleczna) po praliny, czekoladki, batony,                figurki czekoladowe, czekolady nadziewane.  Jednak, aby mogły trafić na rynek Polski czy UE muszą spełniać określone standardy dotyczące jakości, w tym składu i oznakowania.

	GŁÓWNE KATEGORIE WYROBÓW CZEKOLADOWYCH
	Czekolada: podstawowy i najbardziej znany produkt, wytwarzany                         z miazgi kakaowej, tłuszczu kakaowego i cukru.
	Ze względu na skład wyróżnia się różne rodzaje czekolad m.in.:
	czekolada gorzka: jest wyrobem otrzymywanym z produktów kakaowych                      i cukrów, produkowanym bez dodatku składników pochodzących z mleka. Wymagany udział suchej masy kakaowej wynosi minimum 35 %,                                przy czym zawartość tłuszczu kakaowego nie może być niższa niż 18 %,                               a beztłuszczowej suchej masy kakaowej – nie niższa niż 14 %.                                            Zgodnie z klasyfikacją handlową i normami jakościowymi produkt ten może zawierać maksymalnie 40 % cukru;
	czekolada mleczna: jest wyrobem otrzymywanym z wyrobów kakaowych, cukrów i mleka lub produktów mlecznych. Zawiera nie mniej niż: 25 % suchej masy kakaowej, 14 % suchej masy mlecznej, 2,5 % beztłuszczowej suchej masy kakaowej oraz 3,5 % tłuszczu mlecznego,  25 % całkowitej zawartości tłuszczu kakaowego i tłuszczu mlecznego;
	czekolada biała: jest wyrobem otrzymywanym z tłuszczu kakaowego,                 cukrów i mleka lub produktów mlecznych. Zawiera nie mniej niż 20 % tłuszczu kakaowego i 14 % suchej masy mlecznej oraz 3,5 % tłuszczu mlecznego;
	czekolada rubinowa: charakteryzuje się naturalnym różowym kolorem                       i owocowym smakiem, pochodzącym ze specjalnie wyselekcjonowanych    ziaren kakaowca. Zawiera: cukier, tłuszcz kakaowy, mleko w proszku,                miazga kakaowa, regulator kwasowości (kwas cytrynowy) i emulgator (lecytyna sojowa);
	czekolada nadziewana: jest wyrobem nadziewanym, którego zewnętrzna część zawiera czekoladę, stanowiącą nie mniej niż 25 % całkowitej masy wyrobu. Nie uznaje się za czekoladę nadziewaną wyrobu, którego wewnętrzna część zawiera: wyroby piekarnicze, wyroby ciastkarskie, herbatniki, lody.
	Praliny i nadziewane czekoladki: wyroby czekoladowe składające się                                               z zewnętrznej warstwy czekolady i miękkiego nadzienia, które może zawierać kremy, orzechy, owoce lub likiery, figurki puste w środku lub pełne, odlewane kształty z czekolady.
	Definicja (zgodna z UE): Prawdziwa czekolada musi zawierać co najmniej 35 % suchej masy kakaowej ogółem, w tym co najmniej 18 % tłuszczu kakaowego                i 14 % beztłuszczowej suchej masy kakaowej.
	Procenty na etykiecie  W oznakowaniu wyrobów czekoladowych jako wyróżnik jakości handlowej tych produktów, podaje się zawartość całkowitej suchej masy kakaowej przy użyciu określenia „masa kakaowa minimum %”.
	Powyższa informacja nie odnosi się do czekoladek (pralin) oraz czekolady nadziewanej.
	Zawartość kakao: liczba procentowa, np. 70 %, oznacza całkowitą zawartość suchej masy kakaowej (miazgi i masła kakaowego). Im wyższy procent,                     tym bardziej intensywny i gorzki smak.


	OBOWIĄZKOWE ELEMENTY OZNAKOWANIA
	Nazwa produktu, pod którą środek spożywczy jest wprowadzany do obrotu - zgodna z jego rzeczywistym charakterem i musi być adekwatna do składu                   i rodzaju wyrobu tj. zgodnie z przepisami np. Czekolada gorzka – dla:                    min. 35 % suchej masy kakaowej, Czekolada mleczna dla -min. 25 % suchej masy kakaowej i 14 % suchej masy mlecznej.
	Wykaz składników
	poprzedzony jest nagłówkiem, który składa się lub zawiera wyraz „składniki”;
	obejmuje wszystkie składniki, które wymienia się w kolejności malejącej, w momencie ich użycia do produkcji, rozpoczynając od tego, którego jest najwięcej a kończąc na tym którego jest najmniej, składniki stanowiące mniej niż 2 % gotowego środka spożywczego mogą być wymienione           w dowolnej kolejności po pozostałych składnikach,
	zastosowanie podczas produkcji składnika złożonego wymaga podania  w wykazie składników wszystkich jego komponentów;
	nazwę składnika alergennego oraz każdy składnik pochodzący                           ze składnika alergennego podajemy w składzie z wyraźnym odniesieniem  do źródła alergenu, np. mleko, śmietanka (muszą zostać wyróżnione       za pomocą pisma wyraźnie odróżniającego je od reszty składników);
	konieczność podawania ilościowej zawartości składnika lub kategorii składników podkreślonych w oznakowaniu produktu, np. suszonych owoców;
	w przypadku, gdy do produktu dodano substancje słodzące,               w pobliżu nazwy umieścić stosowną informacje „zawiera substancje słodzące” lub „zawiera cukier i substancje słodzące”;
	dozwolone substancje dodatkowe zgodnie z rozporządzeniem (WE) nr 1333/2008;
	zawartość masy kakaowej: „masa kakaowa minimum …%”,              która informuje konsumenta o całkowitej suchej masie kakaowej (wyjątek: czekolada biała, pralinki, czekoladki, produkty nadziewane);
	określenie „oprócz tłuszczu kakaowego zawiera tłuszcze roślinne”, jeżeli do produkcji czekolady użyto tłuszczu roślinnego innego niż tłuszcz kakaowy (w przypadku czekolad nadziewanych oraz czekoladek (pralin) odnosi się do czekoladowej części produktu).
	Nazwa producenta – nazwa wraz z formą prawną oraz adres                   albo imię i nazwisko producenta oraz adres.
	Data minimalnej trwałości (np. „Najlepiej spożyć przed”                               lub „Najlepiej spożyć przed końcem:) – data, do której wyroby cukiernicze przechowywane są w odpowiednich warunkach zachowując swoje właściwości.
	Ilość netto żywności – może być poprzedzona wyrażeniem                                 „masa netto” lub „zawartość netto”.
	Wszelkie specjalne warunki przechowywania lub warunki użycia – zamieszczone po dacie minimalnej trwałości.
	Numer partii produkcyjnej – określona ilość produktu wyprodukowanego, przetworzonego lub zapakowanego                                     w praktycznie takich samych warunkach.
	Wartość odżywcza, podając wartość energetyczną, a także ilość tłuszczu, kwasów tłuszczowych nasyconych, węglowodanów,  cukrów, białka oraz soli.
	Kraj lub miejsce pochodzenia – podajemy zawsze, gdy brak tej informacji mógłby wprowadzać konsumenta w błąd co do rzeczywistego kraju lub miejsca pochodzenia środka spożywczego,             w szczególności, gdyby informacje towarzyszące środkowi spożywczemu lub etykieta jako całość mogły sugerować,                            że dany środek spożywczy pochodzi z innego kraju lub miejsca.

	DODATKOWE WYMAGANIA DOTYCZĄCE OZNAKOWANIA
	nazwa żywności i masa netto muszą być umieszczone w jednym polu widzenia;
	minimalne wysokość czcionki wynosi co najmniej 1,2 mm;
	wszystkie obowiązkowe informacje:
	muszą być czytelne, dobrze widoczne i trwałe;
	nie mogą być ukryte, zasłonięte, pomniejszone ani przerywane przez inne elementy graficzne.
	oznakowanie nie może wprowadzać w błąd konsumenta.



