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ROZPORZADZENIE MINISTRA CSWIATY

z dnia 29 listopada 1948 r.

.

o zwinieciu, utworzeniu i przemianowaniu katedr i zakladéw naukowych w Uniwersytetach Jagiellofiskim i Po-
znanskin.

Na podstawie art. 20 dekretu z dnia 28 pazdziernika
1947 r. o organizacji nauki i szkolnictwa wyzszego (Dz.
U. R. P. Nr 68, poz. 415) zarzadza sie, co nastepuje:

§ 1. Zwija sig:

1. w Uniwersytecie Jagiellofiskim na Wydziale Humani-
stycznym katedre antropogeografii wraz z polgczo-
nym z nia zakladem naukowym;

2. w Uniwersytecie.Poznanskim na Wydziale Prawno-
Ekonomicznym katedre geografii gospodarczej wraz
z polaczonym z nig zakladem naukowym.

§ 2. Przemianowuje sie:

1. 'w Uniwersytecie Jagielloniskim na Wydziale Matema-
tyczno-Przyrodniczym katedre geografii fizycznej
wraz z polaczonym z nia zakladem naukowym na
katedre geografii II;

2. w Uniwersytecie Poznaniskim na Wydziale Matema-
tyczno-Przyrodniczym katedre geografii wraz z po-

laczonym z nig zakladem naukowym na katedre geo-
grafii L

§ 3. Tworzy sig:

1. w Uniwersytecie Jagiellofiskim na Wydziale Matema-
tyczno-Przyrodniczym katedre geografii I wraz z po-
laczonym z nia zakladem naukowym;

1]

w Uniwei'sytecie Poznahskim na Wydziale Matema-
tyczno-Przyrodniczym katedre geografii II wraz
z polgczonym z nig zakladem naukowym;

3. w Uniwersytecie Poznanskim na Wydziale Matema-
tyczno-Przyrodniczym Instytut Geograficzny z polg-
czonych zakladéw naukowych przy katedrach geo-
grafii I i geografii II. 2

i § 4. Rozporzadzenie niniejsze wchodzi w zZycie
z dniem ogloszenia.

I Minister Oswiaty: St. Skrzeszewski
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ROZPORZADZENIE ‘MINISTROW PRZEMYSEU I HANDLU ORAZ ZDROWIA

z dnia 22 grudnia 1948 r.

w sprawie ustalenia wymagan, jakim winny odpowiadaé pomieszczenia i wurzadzenia zakladéw mleczarskich.

Na podstawie art. 2 ust. 2 pkt 1 i art. 16 ust. 3 de-
kretu z dnia 28 pazdziernika 1947 r. o mleczarstwie (Dz.
U. R. P. Nr 67, poz. 416) zarzadza sieg, co nastepuje:

Rozdzial 1.

Zlewnia mleka.

§ 1. 1. Zlewnia mleka jest zaklad, w ktérym zbie-
ra sie¢ mleko w celu dostarczenia do zakladu przetwércze-
go. W zlewni mleko podlega tylko zabiegom oczyszezania
i ochtodzenia.

. 2. Nie jest zlewniag mleka w rozumieniu rozporza-
dzenia niniejszego zaklad, w ktérym zbiera sie (oczyszcza
i chlodzi) mleko pochodzace z wlasnego gospodarstwa,
w celu dostarczenia do zakladu mleczarskiego.

§ 2. Zlewnia mleka powinna posiadaé co najmniej
dwa nastepujace pomieszczenia: 1) odbieralnie, 2). prze-
chowalnie. Przy zastosowaniu aparatéw zamknietych
czynno$ci zlewni moga sie odbywaé¢ w jednym pomiesz-
cZeniu. E

§ 3. Zlewnia mleka powinna posiadaé co najmniej:
1) urzadzenia do okre$lania jakosci (czystosci, Swiezosei)
odbieranego mleka, urzgdzenia do pobierania i przecho-
wywania prébek mleka oraz urzgdzenia do okreélania

zawarto$ci tluszezu w mleku, jezeli te okres$lenia prowa-
dzi zlewnia, a nie zaklad, do ktdérego dostarcza mleko; 2)
wage lub miernik do okreslania ilo$ci odbieranego mieka;
3) urzadzenia do oczyszczania mleka (cedzidto mleczarskie
z filtrem lub wiréwke czyszezaca itp.), jego ozigbiania
(oziebiacz) i urzadzenia do przechowywania mleka w ni-
skich temperaturach (zbiornik izolowany do przechowy-
wania mleka lub basen z dostatecznie chlodng woda do
przechowywania konwi lub innych naczyn z mlekiem
w niskiej temperaturze); 4) urzadzenie do mycia naczyn,
w ktérych dostafczane jest mleko.

-§ 4. Wielko$¢, wzajemny stosunek i jakos§é urza-
dzen w zlewni mleka powinny dawaé moznosé przepro-
wadzania w spos6b higieniczny zbadania, odbioru, oczysz-
czenia i schlodzenia do temperatury ponizej 10°C calej
iloSci dostarczonego do zlewni mleka w ciagu najwyzej
2 godzin oraz utrzymania mleka w tej temperaturze az
do’czasu jego wydania.

Rozdziat 1L
Smietaniczarnia.

§ 5. Smietaniczarnia jest zaklad, w ktérym oddziela
sie Smietanke od mleka i przygotowywuje sie.w celu
dostarczenia do przerobu lub wprowadzenia do obrotu.

&
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§ 6. Smietanczarnia powinna posiadaé co najmniej
dwa nastepujace pomieszczenia: 1) odbieralnie i 2) prze-
chowalnie. Przy zastosowaniu aparatéw zamknietych
czynno$ci &émietanczarni moga si¢ odbywaé w jednym
pomieszezeniu,

. Smietaficzarnia powinna iadad jmniej:
7. Smiet p posiadad co najmnie

1) urzadzenia do ckreslania jakosSci (czystodci i §wieio-
§ci) odbieranego mleka oraz zawartosci w nim ttusz-
czu; jezeli badanie zawartoéei ttuszezu w mleku od-
bywa sie nie w $mietanczarni, lecz w innym zakla-
dzie mleczarskim, do ktérej $mietanczarnia dostar-
cza $mietanke, émietanczarnia zamiast.urzadzen do
okreélania tluszczu w mleku powinna posiadaé urza-
dzenia do pobiecrania i przechowywania prébek
mleka;

2) wage lub miernik do okreslania ilofci odbieranego
mleka;

3) urzadzenia do oczyszczania mleka;

4) urzadzenia do podgrzewania mleka zaopatrzone
w termometry;

5) wiréwke;

6) oziebiacz;

7) urzadzenia do przechowywania $mietanki w niskiej
temperaturze do czasu jej wydania;

8) urzadzenia do mycia naczyn, w ktérych dostarczane
jest mleko.

§ 8. Wielkogé, wzajemny stosunek’i jako&¢ wurza-
dzen $mietanczarni powinny dawaé¢ moznos¢é badania,
higienicznego odbierania i oczyszczania mleka, oddziela-
nia od niego $mietanki w ciagu najwyzej trzygodzinnej
pracy wiréwki (wiréwek), przyjmujac za podstawe ich
katalogowa wydajnoéé, schtodzenia $&mietanki bezpo-
§rednio po oddzieleniu lub spasteryzowaniu do tempera-
tury ponizej 10°C oraz przechowania jej w tej tempera-
turze do czasu jej wydania.

§ 9. Smietaficzarnia moze wykonywaé czynnoSci
zlewni mleka.

Rozdzial III.

Mleczarnia.

§ 10. 1. Mleczarnia jest zaklad, w ktérym précz za-
biegéw okre§lonych w §§ 1 i 5 mleko jest poddawane
oczyszezaniu mechanicznemu w celu wprowadzenia do
obrotu.

2. Ponadto w mleczarni moze by¢ dokonywana paste-
ryzacja, homogenizacja i butelkowanie mleka oraz mo-
g3 by¢ wyrabiane z mleka sery migkkie i napoje mleczne
w celu wprowadzenia do obrotu. &

§ 11. 1. Mleczarnia powinna sklada¢ sie z naste-

pujacych funkecyjnie rozgraniczonych dzialéow glownych:
1) odbioru i wydawania mleka;
2) przerobu;
3) przechowywania.

2. Przy zastosowaniu aparatéw zamknietych czyn-
no$ci poszezegblnych dzialéw moga byé wykonywane
w jednym pomieszczeniu.

3. Przy zastosowaniu aparatow otwartych oziebienie
i przechowywanie mleka powinno byé dokonywane
w oddzielnym pomieszczeniu.

4, Do wyrobu seréw miekkich lub napoi podlegaja-
cych fermentacji mleczarnia powinna posiadaé dodatko-
we pomieszczenia dla ich produkeji i dojrzewania,

.

§ 12. - Mleczarnie powinny posiadaé wszystkie urza-
dzenia zlewni (§ 3), przy czym wielkoéé ozigbiacza (ozie-
biaczy) powinna by¢ taka, aby cala iloé¢ mleka mogla
by¢ bezpodrednio po oczyszezeniu lub pasteryzacji
schlodzona przez jednorazowe przepuszezenie przez
ozigbhiacz (ozigbiacze) do temperatury ponizej 100C oraz
urzadzenia potrzebne do dokonywanych w mleczarni za-
biegéw. '

§ 13. Mleczarnie, ktére wprowadzaja do obrotu
mleko lub $mietanke butelkowane, powinny mieé aparaty
do napelnienia, kapslowania lub krazkowania oraz apara-
ty do mycia i plukania buielek zapewniajgce moznosé
higienicznego wykonywania tych czynnosei.

§ 14. Wielko$¢, wzajemny stosunek i jakosé urza-
dzen mleczarni powinna dawaé moznoéé badania, higie-
nicznego odbierania, oczyszczania, ewentualnie pastery«
zacji lub homogenizacji mleka w ciggu najwyzej czterech
godzin pracy aparatéw uzytych do tych czynnosci, przyj=
mujac za podstawe ich katalogowsawydajno$é, schlodze-
nia mleka w toku pracy do temperatury ponizej 10°C,
a wielko$§é basenéw lub tankéw do przechowywania mle-
ka powinna gwarantowaé mozno$é przechowywania ca-
tej iloSci przerabianego mleka w niskiej temperaturze do
czasu wprowadzenia do obrotu.

Rozdzial IV.

Maslarnia.

§ 15. Maslarnia jest zaklad, w ktérym wyrabia sig
masto w celu wprowadzenia do obrotu.

§ 16. 1. Ma$larnia powinna sklada¢ sie z nastepuja-
cych funkeyjnie rozgraniczonych dziatéw gléwnych:
1) odbioru i wydawania;
2) odtluszezania i pasteryzacji;
3) fermentacji $mietany;
4) wyrobu masla;
5) przechowania.

2. W maslarni mechanicznej wyréb masta i fermen-
tacja $mietany moze odbywaé¢ sie w jednym oddzielnym
pomieszczeniu.

3. W maslarni recznej wyréb masta i fermentacja
fémietany powinny odbywac¢ sie w oddzielnych pomiesz~
czeniach.

§ 17. 1. Maslarnia powinna posiadaé co najmniej:

1) urzadzenia do okreflania jakoéci (czystosci, $wiezo-
§ci) podbieranego mleka lub $mietanki oraz zawar-
tosci tluszezu; .

2) wage lub miernik do okreslania ilosci odbieranego
mleka lub $mietanki;

3) cedzidlo mleczarskie z filtrem do oczyszczania mleka;

4) urzadzenia do podgrzewania mleka (podgrzewacz lub
kociol) oraz wiréwke, jezeli zaklad odbiera pelne
mleko;

5) urzadzenia do pasteryzacji $mietanki;

6) oziebiacz;

7) urzadzenia do przeprowadzania fermentacji $mieta-
ny (kadzie fermentacyjne lub basen do przechowy-
wania naczyn ze $mietana);

8) vrzadzenia do prowadzenia zakwaséw z czystych
kultur;

9) masielnice i wygniatacz lub masielnice-wygniatarke;

10) wage dp okreélania zawartosci wody w maéle;
11) urzadze&'ﬁ do mycia naczyn, w ktorych dostarczane
jest mlekd lub $mietanka.
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2. Maélarnie, zaopatrzone w maszyny do ciaglego
wyrcbu masta, moga nie posiada¢ urzadzen wymienio-
nych w ust. 1 pkt 71 9.

§ 18. 1. Wielko$é, wzajemny stosunek i
urzadzen maglarni powinny by¢ takie, aby:
1) z mleka, dostarczonego w ciagu dnia, $mietanka mo-
. gla by¢ oddzielona w ciagu najwyzej irzygodzinnej
. pracy wirdwki (wiréwek), przyjmujac za podstawe
katalogowg wydajnosé;
2) pasteryzacja $mietanki, uzyskanej z dostarczonego
" mleka, mogla by¢ ukonczona najpozniej w ciggu go-
dziny po oddzieleniu $mietanki, pasteryzacja za$
$mietanki po jej dostarczeniu mogla byé ukonczona
w ciggu 2 godzin;
3) $mietanka mogta byé¢ schlodzona do temperatury po-
nizej 10°C przez jednorazowe przepuszczenie przez
oziebiacz (oziebiacze).

jakosé

2. Wielkosé masielnicy powinna byé taka, aby przy
najwyzszym dziennym wyrobie masta zmaslanie $mieta-
ny nie odbywalo sie wigcej niz trzy razy dziennie w kaz-
dej masielnicy.

3. Urzadzenia do przygotowywania zakwaséw-z czy-
stych kultur powinny umozliwié utrzymywanie stalej
temperatury w granicach od 20°C do 30°C.

Rozdzial V.

Serownia.

§ 19. Serownig jest zaklad, w ktérym przerabia sie
mleko na sery w celu wprowadzenia do obrotu.

§ 20. 1. Serownia, w ktérej przerabia si¢ mleko na
sery przeznaczone do spozycia w stanie §wiezym oraz se-
ry twarogowe, powinna posiadaé co najmniej trzy po-
mieszczenia:

1) odbieralnie,
2) warzelnig,
3) przechowalnie.

2. Serownia, w ktérej wytwarza sie sery dojrzewa-
jace, powinna posiada¢ co najmniej cztery pomieszczenio:

odbieralnie,

2) warzelnie,
3) solownie,
4) dojrzewalnie.

3. Serownia, w ktérej do wyrobu seréw uzywa sie
mleka podstojowego, powinna ponadto posiadaé oddziel-
ne pomieszezenie do przechowania podstojow.

§ 21. 1. Serownia powinna posiada¢ co najmniej:

1) urzadzenia do okre$lania jakoSci (czystosci, SwieZo-

$ci) odbieranego mleka oraz zawartosSci w nim tlusz-
czu;

2) urzadzenia do okreélania przydatnosm mleka do wy-
robu seréow (urzadzenia do préb fermentacyjnych
i préb na reduktaze);

3) cedzidla mleczarskie z filtrem do oczyszczania mleka;

4) wage lub miernik do okre$lania ilosci odbieranego
mleka;

5) kociol serowarski lub wanne serowarska;

6) przyrzady do obrébki skrzepu, ziarna i masy serowej,
typowe dla danej produkeji seréow;

7) formy do nadawaniatypowego ksztaltu;

8) urzadzenia do badania seréw na zawartos¢ tluszczu
i wody;

9) urzadzenia do wyrobu masta serwatkowego;

10) zbiorniki lub baseny do wydawania serwatki umiesz-
czone poza serownia;

11) urzadzenia do mycia naczyn, w ktérych dostarczanc
jest mleko.

2. Serownia, w ktdérej wytwarza sie sery dojrzewa-
jace, powinna posiadaé urzadzenia do solenia i pielegna--
cji serow (dojrzewalnie) przystosowane do metod pro-
dukcji poszczegdélnych typow seréw wytwarzanych w se-
rowni.

3. Serownia, w ktorej wytwarza sie sery prasowane,
powinna ponadto posiada¢ prasy umozhwquce zmianeg
nacisku na mase serowa.

Rozdzial VI.
Kézeiniarnia.

§ 22. Kazeiniarnig jest zaklad, w ktérym wyrabia

.sie z mleka odttuszczonego kazeine w celu wprowadzenia

do obrotu.

§ 23. 1. Kazeiniarnia, w ktérej wyrabia sie kazeine
mokra, przeznaczona do wprowadzenia do obrotu w sta-
nie surowym, powinna posiadaé¢ co najmniej dwa naste-
pujace pomieszczenia:

1) warzelnie, =
2) pracownie.

2. Kazeiniarnia, w ktérej wyrabia sie kazeine sucha,
powinna posiadaé co naimniej trzy nastepujace pomiesz-
czenia:

1) warzelnie,
2) prasownig,
3) suszarnie.

§ 24.

mniej:

1) kociol serowarski lub serowarska wanne;

2) urzadzenia do rozdrabniania skrzepu;

3) prasy albo wiréwki do oddzielania nadmiaru wody;

4) urzadzenia do badania kwasowosci mleka, Jdo ozna-
czenia zawartoSci wody w kazeinie oraz zawartosci
ttuszezu w mleku odtluszczonym.

1. Kazeiniarnia powinna posiadaé co naj-

2. Kazeiniarnia, w ktoérej prowadzi sie suszenie ka-
zeiny, powinna posiadaé ponadto:
1) mlynek do rozdrabniania mokrej kazeiny;
2) suszarnie gwarantujaca prawidlowe wysuszenie

kazeiny.
Rozdzial VIL.
Przepisy ogélne.
§ 25. 1. Mleczarnie, maslarnie, serownie i izrazeiniar-

nie, w ktorych oprécz zasadniczych czynnosci okreslonych
w niniejszym rozporzadzeniu dla tych typéw zakladéw
mleczarskich (§§ 10, 15, 19, 22) prowadzi sie jako ubozzny
inny rodzaj czynnosci przewidziany dla innych zakladow
mleczarskich, powinny posiadaé oprocz pomieszczen
okreélonych w niniejszym rozporzadzeniu dodatkowe
pomieszczenia co najmniej w nastepujacej ilosei:
mleczarnie — do wyrobu masla jedno pomieszezenie,
mleczarnie i maélarnie do wyrobu seréw, przeznaczonych
do spozycia w stanie $wiezym, jezeli rozmiar prze-
robu przekracza 200 litréw dziennie — jedno po-
mieszczenie,
mleczarnie i maslarnie do wyrobu seréw dojrzewajacych
— dwa pomieszczenia i dojrzewalnie,
serownie do wyrobu masta z serwatki lub mleka nie na-
dajacego sie do wyrobu seréw w ilo$ci przekracza-
jacej 10 kg masla dziennie — jedno pomieszczenie,
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mleczarnie, maslarnie i serownie:
do wyrobu kazeiny mokrej — jedno pomieszczenie,
do wyrobu za$§ kazeiny suchej — dwa pomieszczenia,

2. Zaklady mleczarskie ckreslone w ust. 1 powinny
posiadaé oprécz urzadzén przewidzianych dia danego ty-
pu zakladu réwniez okres§lone w niniejszym rozporzgdze-
niu urzadzenia zaleznie od rodzaju czynnosci ubocznych.

§ 26. Zaklady mleczarskie, w ktdrych cdbidr dzien-
ny mleka przekracza 3000 litréw, powinny posiada¢ od-
dzielne pomieszczenie przeznaczone na laboratorium.

§ 27. 1. Zaklady mleczarskie powinny posiadaé
urzadzenia do chlodzenia, umozliwiajace utirzymanie
w ciggu calego roku temperatur, przewidzianych w roz-
porzadzeniu niniejszym, lub urzgdzenia do przechowy-
‘wania w tym celu odpowiedniej ilosci lodu.»

2. Mleczarnie przerabiajqce ponad 1.500.000 litréw:

mleka rocznie winny posiadaé mechaniczne zespoly
chlodnicze.

3. Zaklady mleczarskie zaopatrujace w mleko miasta
o iloSci mieszkaneéw powyzej 50.000 powinny posiadaé
aparaty do pasteryzacji mleka gwarantujace spasteryzo-
wanie catej iloéci dostarczanego-mleka i mechaniczne ze-
spoly chlodnicze.

4. Mechaniczne zespoly chlodnicze, jak réwniez ma-
szyny napedowe (maszyny parowe, motory spalinowe
itp.) z wyjatkiem motoréw elektrycznych nie moga mie-
Scié sie w pomieszczeniach, okreflonych w rozporzadze-
niu niniejszym. Jedynie zespoly do sztucznego wytwarza-
nia zimna, polaczone nierozdzielnie z ozigbiaczem, nie
wymagaja oddzielnych pomieszczen.

5. Zaklady mleczarskie, zaopatrzone w urzadzenia
do wytwarzania pary, powinny posiadaé urzadzenia do
wyparzania konwi.

§ 28. 1. Rozmiary poszczegélnych pomieszezen
w zakladach mleczarskich powinny byé dostosowane do
ilo$ci i wielkosci znajdujgcych sie w nich urzadzen, za-
pewniaé latwy dostep do tych urzadzen podczas pracy
i ich oczyszczania oraz latwe i sprawne wykonywanie
wszelkich czynnos$ci w zakladzie mleczarskim przy zacho-
waniu naleznej starannosci, dokladnos$ci i czystosci w pra-

3

cy. Pomieszczenia zakladéw mleczarskich powinny byé
zaopatrzone w urzgdzenia wentylacyjne, umozliwiaizce
stale od$wiezanie powietrza.

2. Pomieszczenia przeznaczone do fermentacji §mie-
tany, warzenia, prasowania, solcnia i pielegnacji serow
oraz przechowywania mleka podstojowego powinny byé
urzadzone w sposéb zapewn'ajqcy meoznoié utrzymania
odpowiedniej temperatury. Pomieszczenia przeznaczone
do pielegnacji seré6w powinny byé ponadto urzadzone
w sposob umozliwiajacy utrzymanie odpowiedniej wil-
gotnosci oraz zaopatrzone w przyrzad do jej oznaczenia.

§ 29. Urzadzenia zakladdw mleczarskich 'ﬁswinny
byt utrzymywane w stanie zapzwniajacym ich sprawne
dzialanie.

§ 30. Zaklad mleczarski powinien posiadaé¢ odpo-
wiednig ilos¢ sprawdzonych termomeiréw do wezysuich
czynnosci, przy ktorych konieczna jest obserwacja tem-
peratury. W pasteryzatorach termometry powinay hwa
urieszczone na stale w sposdh umozliwiajgey deliacae
odczytanie temperatury.

§ 31. '1. Zaklady mleczarskie powinny byé zaopa-
trzone w wode zdatng do picia dla ludzi w dostatecznej
ilodci przy normalnej pracy zakladu mleczarskiego i do
utrzymania pomieszcze:l i urzadzen w nalezytej czy-
stosci. :

2. Zaklady mleczarskie, polozone w miejscowosciach
nie posiadajacych sieci wodociagowej, powinny posiadaé
studnie artezyjskie, wiercone lub zwykle, stale przykryte
i zaopatrzone w urzadzenie doprowadzajace wode do za-
kiadu.

§ 32. W pomieszczeniach zakladu mleczarskiego nie
wolno umieszczaé urzadzeni lub sprzetéw nie zwigzanych
z ich pracg ani tez wykonywaé czynnos$ci nie przewi=
dzianych w niniejszym rozporzadzeniu.

§ 33. Rozporzadzenie niniejsze wchodzi w zycie
z dniem ogloszenia. -

Minister Przemyslu i Handlu: w z. E. Szyr

Minister Zdrowia: T. Michejda
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z dnia 28 grudnia 1948 r.

wydane w porozumieniu z Mmlstrem Oswiaty w sprawie stypendiﬁw dla studentOW wydzialow prawa uniwersy-«
tetéw krajowych.

Na podstawie art. 9 ustawy z dnia 18 marca 1933 r.
o paistwowych stypendiach oraz innych formach pomocy
dla mlodziezy szkét wyzszych (Dz. U. R. P. Nr 25, poz. 207)
zarzadza si€, co nastepuje:

§ 1. 1. Ustanawia sig bezzwrotne stypendia dla nie-
zamoznych i pilnych studentéw wydzialéw prawa uni-
wersytetéw krajowych z sum wnoszonych corocznie do
budzetu Ministerstwa Sprawiedliwosei.

2. Iloé¢ stypendiéw oraz wysoko$é stypendium dla
jednego studenta okresla na kazdy rok budzetowy Mini-
ster Sprawiedliwo$ci w porozumieniu z Ministrem
Oswiaty.

§ 2. 1. Stypendia beda przyznawane studentom,
obywatelom polskim, ktérzy maja ukoiczony pierwszy
rok studiéw.

2. Stypendia beda przyznawane studentom drugiego
i trzeciego roku studiéw na okres roku kalendarzowego
lub na okres pozostaly do konca danego roku kalendarzo-
wego, za$ studentom czwartego roku na czas do dnia
30 wrzesnia danego roku.

3. Stypendia platne sa w ratach miesiecznych z géry.

§ 3. 1. Pierwszenstwo do uzyskania stypendium
przystuguje:





