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jest realizowany od 2011 roku. To ponad 
10 lat doświadczenia we wspieraniu polskich 
producentów i propagowaniu produktów 
spożywczych wysokiej jakości. 

W ramach programu zrealizowano ponad 
czterdzieści atestacji żywności, podczas 
których Loża Ekspertów oceniła zgłoszone 
wyroby i przyznała certyfikaty jakości 
wyróżniającym się propozycjom. 

Ocenie podlegają: smak, wygląd i stosunek 
jakości produktu do jego ceny.
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Ogólnopolski Program 
Promocyjny „Doceń polskie” 



zaufanie dla polskiego produktu, dla naszych rodzimych 
producentów żywności, które pozwala na podkreślenie 
nie tylko wysokiej jakości, ale również pochodzenia.

To właśnie pochodzenie polskich produktów, które 
kupujemy na co dzień to najważniejszy atut i coś z czego 
każdy polski przedsiębiorca może być dumny.

2

Znak jakości
„Doceń polskie” 

Ogólnopolski Program Promocyjny „Doceń polskie” 
to ponad 40 przeprowadzonych atestacji, ponad 
4000 wydanych certyfikatów uprawniających do 
korzystania z logotypu „Doceń polskie” i dziesięcioletnie 
doświadczenie profesjonalnej oceny wyrobów. 

To rozpoznawalność i różnorodność certyfikowanych 
produktów, które na co dzień dostępne są w sklepach, 
hurtowniach, na targach. To produkty FMCG znajdujące 
się w koszyku konsumentów.
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Wśród laureatów Programu znajdują się zarówno małe, 
rodzinne firmy jak również duże, ogólnopolskie marki oraz sieci 
handlowe (prezentujemy logotypy wybranych laureatów).
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Spektrum nagrodzonych producentów jest bardzo 
szerokie. W programie biorą udział małe, rodzinne 
firmy, manufaktury, jak również duże, ogólnopolskie 
marki, sieci handlowe a nawet grupy i zrzeszenia.

Choć wszystkie nagrodzone produkty są artykułami 
spożywczymi, to jednak pochodzą z różnych grup, 
takich jak: produkty zbożowe, warzywa i owoce, mleko 
i produkty mleczne, mięso, drób, wędliny, jaja, tłuszcze 
(roślinne i zwierzęce), czy cukier i słodycze.

Dla jakiego producenta godło
 „Doceń polskie” jest dedykowane?



Logotyp
„Doceń polskie” 
może być wykorzystywany na wszelkich 
polach eksploatacji, od opakowania produktu, 
przez materiały promocyjne, papiery firmowe, 
na stronie internetowej, w social mediach,
na bannerach, billboardach itd. Możliwości 
wspierania promocji nagrodzonych 
produktów Godłem „Doceń polskie”, są 
praktycznie nieograniczone.
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www.dobrowolscy.pl/polskie-rarytasy-ze-
znakiem-jakosci-docen-polskie/

www.kryniczanka.pl/docen-polskie

www.docenpolskie.pl/co-kryja-orzechy-wloskie

www.mikmaki.pl/certyfikat-docen-polskie-2

www.chabura.pl/2020/11/16/ogolnopolski-
program-promocyjny-docen-polskie-2

www.pijalnia.mpelczar.pl/docen-polskie
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Przykładowe publikacje

laureatów Programu

„Doceń polskie”
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www.poliwczak.com.pl/aktualnosci/za-nami-
xxxviii-audyt-programu-docen-polskie

www.biznes.newseria.pl/biuro-prasowe/
pasieki-sadowskich-z,b814570673

www.sklep.krakow.efarutex.pl/
Docen-polskie-clinks-pol-3435.html

www.matthias.com.pl/docen-polskie/

www.zmnowak.pl/aktualnosci/krakowska-
drobiowa-z-indyka-i-kurczak-gotowany-otrzymaly-
certyfikat-docen-polskie/

www.powiat-belchatowski.pl/Be/powiat-t70/
aktualnosci-a75/docen-polskie-suflidowo-z-
tytulem-r16835
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Mirek Drewniak - przewodniczący Loży  Ekspertów Ogólnopolskiego Programu
Promocyjnego „Doceń polskie”, prezes założyciel Ogólnopolskiego Stowarzyszenia 
Szefów Kuchni i Cukierni - oddziału śląskiego, założyciel Klubu Szefów Kuchni, dyrektor 
gastronomii w wielu prestiżowych ośrodkach. Uznany juror i współprowadzący w wielu 
konkursach kulinarnych organizowanych w całej Polsce, promotor kuchni regionalnej.

przeprowadza Loża Ekspertów, w jej skład 
wchodzą znani i cenieni specjaliści do spraw 
jakości produktów spożywczych - specjaliści 
zawodowo związani z żywnością i technolo-
gią żywienia. 

Każdy członek Loży ekspertów posiada 
ogromne doświadczenie w tym zakresie.
Zagwarantowana jest więc rzetelność
i bezstronność atestacji produktów podda-
nych ocenie.

Ocenę produktu 
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Celina Nierodkiewicz - członek Loży Ekspertów Ogólnopolskiego Programu
Promocyjnego „Doceń polskie”, sekretarz Krajowej Rady SRW RP, audytor systemów 
jakości, społecznik i właściciel stadniny Arabka.

Wiesław Bober - pod patronatem Klubu Szefów Kuchni brał udział w wielu wydarzeniach 
kulinarnych na terenie Polski i zagranicą. Współuczestniczył w organizowanych Dniach Polskich 
w Kaprun (Austria) oraz Maso Corto (Włochy), propagując kuchnię polską. Był jurorem w wie-
lu konkursach kulinarnych organizowanych na terenie całej Polski. Obecnie jego dań można 
spróbować w Restauracji PRZĘDZALNIA w Hotelu Fabryka Wełny & SPA oraz jego autorskiej 
Restauracji Wzorcownia by Wiesław Bober.

Katarzyna Salomon - przedstawiciel organizatora Ogólnopolskiego Programu Promocyjnego 
„Doceń polskie”, redaktor miesięcznika „Rzeźnik polski”, ponad dwudziestoletnie doświadczenie 
w branży spożywczej (głównie mięsnej).
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Po pozytywnym przejściu atestacji, decyzję o chęci wykupu licencji podejmuje 
Producent. Zgoda na wykorzystywanie Godła Programu obejmuje wszystkie pola 
eksploatacji marketingowej, na wszelkich działaniach promocyjnych i identyfikacyjnych 
produktu. Taka informacja w pierwszej kolejności zamieszczana jest na fanpage 
programu oraz jego blogu.
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Certyfikat „Doceń polskie”, który można 
eksponować na wszystkich możliwych polach, 
zaznaczając w ten sposób zdobycie wyróżnienia. 

Wysyłany jest on indywidualnie do producenta, 
w formie elektronicznej, jak i tej tradycyjnej
- w ozdobnej ramie. Widnieją na nim informacje 
o produkcie, firmie oraz podpisy wszystkich 
członków Loży Ekspertów.

Przykałdowy certfikat dla firmy ALTA SASKA sp. z o. o.
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na bezpłatne konsultacje ze specjalistą Centrum
Znakowania Żywności. Każdy laureat programu
otrzymuje informację czy etykieta produktu
spełnia wymogi prawa żywnościowego.
Jeśli nie, producent zostanie skierowany 
na konsultacje (telefoniczne lub mailowe) 
z Centrum Znakowania Żywności.

Laureat audytu otrzyma konkretną wskazówkę 
co zrobić, aby zapis był poprawny. Działania te 
nie wymagają uiszczania dodatkowych opłat.
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Bon

https://centrumznakowaniazywnosci.pl/


50

Rolady wieprzowe z kabanosem

Składniki

Przygotowanie

Mięso myjemy, osuszamy i kroimy na 4-5 plastrów, po czym rozbijamy je (przez folię) tłuczkiem na cienkie płaty. Nacieramy je przeciśniętym 
przez praskę czosnkiem, oprószamy solą i pieprzem, odkładamy w chłodne miejsce na pół godziny. Każdy płat mięsa smarujemy musztardą, 
układamy na nim po kawałku kabanosa, po słupku zielonej i czerwonej papryki oraz cebulę pokrojoną w drobną kostkę. Zwijamy mięso w ro-
ladkę, spinamy wykałaczkami.
W brytfannie rozgrzewamy tłuszcz (np. margarynę) i umieszczamy w niej przygotowane rolady i podsmażamy z dwóch stron. Rolady pieczemy 
na wolnym ogniu pod przykryciem, aż do miękkości, od czasu do czasu podlewając wodą, by się nie spaliły.

Sos:
Powstały podczas pieczenia wywar zagęszczamy zawiesiną z mąki pszennej i wody, a następnie dodajemy śmietanę kwaśną, wcześniej ją har-
tując. Sos przecedzamy przez sitko i doprawiamy do smaku, np. jarzynką i przyprawą w płynie („Maggi”).

- 500 g mięsa wieprzowego z szynki 
- 2  Kabanosy pieczone Maestro Zakładów Mięsnych 
Henryk Kania S.A.
(certyfikat „Doceń polskie” i tytuł TOP PRODUKT)
- musztarda (1 łyżeczka na 1 sztukę rolady)
- 2 ząbki czosnku
- 2 sztuki cebuli
- ogórki kiszone (1 pasek na 1 sztukę rolady)
- papryka czerwona
- papryka zielona
- sól, pieprz 
- margaryna, woda

to rozwinięcie dostępnej na blogu (www.blog.docenpolskie.pl) programu zakładki 
„Przepisy”, za pośrednictwem której wszyscy laureaci programu mogą promować swoje 
wyroby. W publikacji znajdą się receptury i zdjęcia gotowych dań, których składnikiem są 
produkty nagrodzone przez Lożę Ekspertów. Jest ona systematycznie aktualizowana.
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Kulinarny E-BOOK

33

Kapuśniak z kaszą jęczmienną

Składniki

Przygotowanie

Żeberka wieprzowe myjemy, następnie kroimy je na kawałki i zalewamy zimną wodą. Zagotowujemy i zdejmujemy powstałe szumy. Obieramy 
i myjemy warzywa (oprócz cebuli), dodajemy do wywaru wraz z czosnkiem (z łupinami, rozgniatamy go tylko dłonią) i wszystkimi przyprawami. 
Zmniejszamy gaz i gotujemy, aż mięso i warzywa zmiękną. 
Gotowy wywar odlewamy na sicie, następnie zagotowujemy ponownie i wsypujemy do niego kaszę. Gotujemy na małym ogniu do czasu, aż 
kasza zmięknie. W tym czasie kroimy boczek w drobną kostkę, podsmażamy go na patelni wraz z cebulą pokrojoną w piórka. 
Następnie dodajemy całość do wywaru wraz z kapustą, której nie trzeba już gotować. Doprawiamy ponownie całość do smaku. 

Przepis pochodzi z bloga kulinarnego www.garniecmagalie.blogspot.com

- 8 sztuk żeberek wieprzowych 
- 300 g boczku wędzonego 
- ½ (można więcej) słoika Kapusty kiszonej
z grzybami leśnymi Ogródek Dziadunia Czesław
Ślusarczyk Sp. J.
(certyfikat „Doceń polskie” i tytuł TOP PRODUKT)
- 1 duża cebula
- 5 - 6 łyżek stołowych kaszy jęczmiennej 
- 3 średnie marchewki
- 1 duża pietruszka
- 1 mały seler lub ½ dużego selera
- 4 liście laurowe
- 5-6 ziaren ziela angielskiego
- 3 średnie ząbki czosnku
- domowa Vegeta i Maggi (ewentualnie suszony 
lubczyk)
- garść majeranku
- pieprz 

https://blog.docenpolskie.pl/


Każdy laureat po certyfikacji otrzymuje materiał 
dot. zdobycia znaku jakości do dowolnego 
wykorzystania. Staramy się jak najlepiej i jak 
najefektywniej wspierać każdego Producenta 
biorącego udział w programie.
Im więcej informacji pozyskanych od firmy, tym 
więcej możliwości wykorzystania i publikacji 
materiału. 

Oferowane wsparcie promocyjne Laureatów jest 
bezpłatne i można z niego skorzystać podczas 
dwuletniego okresu trwania licencji.

Kontakt do Agencji PR:
Katarzyna Salomon

tel. 509230714
k.salomon@docenpolskie.pl

Prgemini
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Certyfikacje żywności odbywają się cztery razy w roku. 
Produkty oceniane są pod kątem spełnienia wymagań 
programu w trakcie bezpośredniej oceny prowadzonej 
przez Lożę Ekspertów. Podczas atestacji komisja 
sprawdza smak i wygląd oraz stosunek ceny produktu 
do jego jakości. Certyfikaty “Doceń polskie” zdobywają 
artykuły spożywcze, które otrzymają określoną 
regulaminem liczbę punktów. 

Wyroby z maksymalnymi notami honorowane są 
dodatkowo tytułem TOP PRODUKT. Znak jakości 
przyznawany jest na dwa lata. Po upływie tego czasu 
producent, który chce w dalszym ciągu korzystać 
z potencjału godła, zgłasza produkt do ponownej 
oceny. Producenci mogą zgłosić do oceny dowolne, 
wybrane przez siebie asortymenty, w tym również 
wyroby marki własnej. 

Regulamin programu i formularze zgłoszeniowe można 
pobrać bezpośrednio ze strony internetowej 
www.geminigroup.pl/zgloszenie_dp, więcej informacji na 
temat laureatów poprzednich edycji znajdziecie Państwo 
pod adresem: www.blog.docenpolskie.pl

Zgłoś się do „Doceń polskie”
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https://geminigroup.pl/zgloszenie_dp/
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Oddział śląski
ul. Marii Curie-Skłodowskiej 42
47-400 Racibórz (woj. śląskie)

Oddział wielkopolski
GEMINI GROUP
ul. Ptasia 16/68
60-319 Poznań (woj. wielkopolskie)

Telefony:
+48 32 419 16 90
+48 509 230 713
+48 509 230 714

e-mail:
kontakt@docenpolskie.pl

www.docenpolskie.pl
www.blog.docenpolskie.pl

www.facebook.com/docenpolskie 
www.linkedin.com/showcase/certyfikat-jakosci-produktu-docen-polskie

http://www.docenpolskie.pl
http://www.blog.docenpolskie.pl

https://www.facebook.com/docenpolskie/

