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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania golonki wieprzowej.

Postanowienia minimainych wymagath jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu
handlowego golonki wieprzowej przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powoiane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

~ PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne
----- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie

na biatko
~ PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci thuszczu wolnego
— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna
- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej
- PN-A-82055-5 Migso | przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne ~ Badanie trwafo$ci konserw

metoda termostatowg
~ PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne —~ Badanie szczelnosci

konserw hermetycznie zamknigtych

~ PN-A-82055-12 Mieso i przetwory miesne —~ Badania mikrobiologiczne ~ Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych | beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okres$lenie produktu

Golonka wieprzowa

produkt, wyprodukowany z grubo i érednio rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 80%, w
tym migsa z golonki wieprzowej nie mniej niz 52%), z dodatkiem skiadnikéw aromatyczno-
smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez sterylizacje w

opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speiia¢ wymagania aktualnie obowlgzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymaganla organoleptyczne
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Wedlug Tablicy 1.

Cechy
Wyglad powierzchni bioku

i

|

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Wymagania
| Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane
i opakowanie, blok otoczony lub nie galarety i
wyltopionym tluszczem; dopuszczalne komory
powietrzne nieprzekraczajace 1/3 powierzchni bloku
| Konsystencja:
' - bloku konserwy - do§¢ $cista;
I - gatarety - stata, dopuszczalna péiplynna:
| - tuszezu - stata I
' Na przekroju konserwy widoczne gruborozdrobnione |
(kawatki migsa, odcinsjgce si¢ od masy wigzacej,
| niedopuszczalna obecno$¢ odtamkéw  kostnych, |
| kom6r powietrznych | licznych pecherzykow powietrza |

PRSI T

| Powlerzchni i na przekroju bloku- od rézowej do i
| ciemnaroézowej, !
| Galarety - sfomkowa do jasnobursztynowsj,

i Tluszczu - biata do kremowej;

 Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i l
| powierzchni bloku konserwy (np. poszarzenia lub z
| zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie w miejscu 3

_ | niewiezosci fub inny obey

| komér powiletrznyvch — R
| Charakterystyczny  dia  uzytych  skiadnikow, |

| niedopuszezalny smak |

2.3 Wymagania fizykochemiczne

| Metody badari |

woding |

PN-A-82056 |

Wedfug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

- _— - — T Notody Bader ]
Lp. ;; Ccfhy .« ‘ | Wymagania | st ‘
1_| Zawartos¢ galarety i wytopionego tluszczu, %(mvm), nie wiecejniz | 25,0 PN-A-82056 |
2| Zawarto$¢ biafka, % (m/m), nie mniej niz o 14,0 PN-A-04018 |
3 | Zawarto$¢ thuszezu, % (m/m), nie wisce] niz ] 11,0 PN-ISO 1444 |
4 | Zawartos¢ soll, % (m/m), nie wiecej niz 2.2 i

Zawartos¢ zanieczyszczerh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikroblologiczne

P Metody badari |
Lp. 7 Cechy ‘ Wymagania wedlug |
1 | Szczelnosé opakowania szczeing PN-A-82055-4 |
ujemna, treéé konserwy o |
2 | Préba termostatowa niezmienionych cechach | PN-A-82055-5 |
e ) orcancleptycznych i
| Obecnoé¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych oraz )
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgeych nieobecne PN-A-82055-12

siarczany (IViw 1g
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Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikéw badaf mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartoéé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonat metodg wizualng na zgodno§¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, szczelne, bez obcych zapachéw i uszkodzeft mechanicznych oraz zapewniac

wiasciwa jakosé produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.
Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z

zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

6.1.2 Opakowania transportowe
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Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materialéw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzef

mechanicznych.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GULASZ ANGIELSKI

opracowaf:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stutby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania gulaszu angielskiego.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sq podczas produkdji i obrotu
handlowego gulaszu angielskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

- PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnoséciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie

na biatko
— PN-ISO 1444 Mieso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego
~ PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czgs€ 2. Metoda

potencjometryczna
— PN-A-82112 Migso | przetwory migshe — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej
~ PN-A-82055-6 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwalo$ci konserw

metodg termostatowg
— PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelno$ci

konserw hermetycznie zamknigtych

~ PN-A-82055-12 Migso | przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujacych i  beztlenowych  bakterii przetrwalnikujacych
redukujgcych siarczany (V)

1.3 Okreslenie produktu

Gulasz angielskl
produkt, wyprodukowany z migsa wieprzowego (nie mniej niz 85%), z dodatkiem skladnikow

aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez
sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego,

2.2 Wymaganlia organoleptyczne
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Wediug Tabiicy 1.
Tabllca i~ Wymaganla organoleptyune

f Lp. Cechy i Wymaganla

| Wyglgd powierzchni bloku | Ksztait bloku konserwy nadany przez zastosowane
| opakowanie, blok otoczony lub nie galaretg | i
: wytopionym Huszczem; dopuszczaine komory
| | powietrzne nieprzekraczajace 1/3 powierzchni bloku
2 Konsystenqa ukiad i | Konsystencja |
| jako&é sktadnikow | - bloku konserwy - dos¢ écista, krucha; l
| f- galarety - stata, dopuszczalna poiplynna;
Sk#adnlki réwnomlemie wymieszane;
| | Niedopuszczaina obecnosé odiamkow kostnyoh
| ‘ | komar powietrznych i licznych pecherzykéw powietrza, |
] ’ ' skiadnikow zbyt rozdrobnionych, pozakiasowych lub z
bod o chrzestkami, ciegnami itp. |
| 3 !Barwa Powlerzchni i na przekroju bloku - od Jasnorézowe] do {
b rézowej
| j ’ ﬁ
Galarsty - stomkowa do bursztynowej, i
i

| g'nuszczu - biata do kremowej;

| Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i

! | powierzchn! bloku konserwy (np. poszarzenia lub

! ! *zbrunatmenla) dopuszczalne poszarzenie w miejscu
foi ... kombrpowietrznych J
| 4 Smakizapach ’Charakierystyuny dia uzytych  skiadnikéw,
P | niedopuszczalny smak | zapach Swiadczgcy of
I o _ | nieswiezoscl lub inny obcy B ]

2.3 Wymagania fizykochemiczne

i

g T‘ad;ﬁ S

wediug |

PN-A-82056

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania ﬁzykochemiczne

[ o Metody badan

Wy (Cecw _ Wymagania | ™ wedtug

1 | Zawartos¢ galarety | wytopionego tfuszezu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-A-82056

2 | Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz I 13,0 PN-A-04018

| 3 ‘Zawartoéé Huszezu, % (m/m), nie wiece] niz - B 16,0 (PN-1SO 1444
| | PN-A-82112 lub
‘ fl Zawartos¢ soli, % (m/m), nle wigoej niz ‘ - 22 PNISO1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczei w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktuainie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tabiica 3 ~ Wymagania mikrobiologiczne

PRRSS——— N Y T
! Lp. Cechy “ A | Wymagania wagiu g
szozelne PN-A-82055-4

1 | Szczeinosé opak(;@anié__ V

i 2 | Préba termostatowa
organolepiveznvch

ujemna, tres¢ konserwy o
niezmisnlonych cechach| PN-A-82055-5

Obecnosé beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych redukujgcych nieobecne
_ ! slarczany {IV)w 1g o

PN-A-82055-12 |

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z dekiaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalos$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 9
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$cé z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedfug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, szczelne, bez obcych zapachéw i uszkodzeli mechanicznych oraz zapewniac

wiasciwg jakos¢ produkiu podezas catego okresu przydatnosci do spozycia.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

2ywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materiatéw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoécia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczat produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
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powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzei, plesni, zataman i innych uszkodzer

mechanicznych.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanle

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta,
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTET WIEPRZOWY

opracowal:
Wojskowy Os$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstegp
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu
handiowego pasztetu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy - Badania organoleptyczne i fizyczne
—~ PN-A-04018 Produkty roiniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahia i przeliczanie

na biatko
_ PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszezu wolnego
- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci chlorkow — Cze$¢ 2: Metoda

potencjometryczna
— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne -~ Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej
— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwalasci konserw

metodg termostatowg
— PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczeino$c

konserw hermetycznie zamknietych

— PN-A-82055-12 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztienowych bakterii przetrwalnikujgeych i beztlenowych bakteri przetrwalnikujqcych
redukujgcych siarczany (V)

1.3 Okreslenie produktu

Pasztet wieprzowy

Produkt, wyprodukowany z drobno rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 60%), watroby
wieprzowej (nie mniej niz 10%) | innych skiadnikow okreSlonych receptura, bez dodatku migsa
oddzielonego mechanicznle, utrwalony przez sterylizacie w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogbine

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

1 S —— e
ey | Wymegans Bl
[ jWyglqd powierzchni bioku | Kszta#t bloku konserwy nadany przez zastosowanes :
| opakowanis, blok otoczony lub nie galaretg i ,\
f f | wytopionym Hluszczem, dopuszezalne komory I ]
el _ | powietrzne nieprzekraczajace 1/3 powierzchni bloku f
| 2 Barwa ‘Bloku na powierzchni | przekroju - od bezowej do }
.  ciemnobezowej z dopuszezalnym odcieniem rézowym; ;
Tluszezu - od biatokremowej do kremowej, |
o Galarety - od slomkowej do bursztynows) ! i
P Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju | bloku | |
! konserwy (np. poszarzenia lub  zbrunatnienia), }
dopuszczalne  poszarzenie W migjscu  komébr
A | powistrznych | |
! 2 | Konsystencja, ukied i | Konsystencja: Ph:A-52000 3
| jako$¢ sktadnikdw - pasztetu - stala, smarowna, niedopuszczaina zbyt f
[ { twarda | mazista; |
! { | - galarety - stata do péiplynnej | i
| |- tuszezu - stata ]f 5
| | Wezystkie skiadniki réwnomiemie wymieszane; | !
!  Niedopuszczaina obecnoéé odfamkéw kostnych, komor | |
l | powietrznych, skupisk galarety | uszezu wewnatrz bioku |
L |konserwy ? |
é 3 | Smak i zapach | Charakterystyczny ~ dla  uzytych sk&adnikéw.; i
| , | niedopuszezelny smak | zapach éwiadczacy o)
oL |nieswiezosci tub inny obey AR B
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania flzykochemiczne
. S ) R s ST
(Lp. ; Cechy Wymagania [ Memz?ai Jf
1_| Zawartos¢ galarety i wylopionego tuszczu, % (m/m), nie wiccej niz 5,0 PN-A-82056 |
|_2_|Zawartos$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 10,0 PN-A-04018
| _3_|Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wiecej niz | 25,0 PN-ISO 1444
| 4 |Zawartost soll. % (mim), nie wieoe ni2 20 il g

Zawarto$¢ zanieczyszczert w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

‘ ' ) Metody badar
Lp. ,’ Cechy Wymagania wgydtug
1 | Szczelnodé opakowania szczelne PN-A-82055-4

ujernna, tre$é konserwy o
niezmienionych cechach| PN-A-82055-§

2 | Prdba termostatowa

_— organoleptycznych
Obecno$¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz j
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych redukujacych nieobecne PN-A-82055-12 |
siarczany (IViw1g i s J
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Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badafi mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta,
Dopuszczalna ujemna wartoéé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawenm.

4 Trwalo$é

Okves przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mpiej niz 9
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badaii
5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1186.2.

5.2 Oznaczanie cach organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanla jednostkowe
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachow i uszkodzef mechanicznych oraz zapewniac

wlasciwa jako$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia,
Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoS$cig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materialow opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,.
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Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalamar i innych uszkodzer

mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanle
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanle

Przechowywat¢ zgodnle z zaleceniami producenta.
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