
VII OLIMPIADA WIEDZY O
ŻYWIENIU

Etap szkolny – Przasnysz – 2002/2003 Kod ...........

Witamy w eliminacjach szkolnych Olimpiady Wiedzy oŻywieniu ciesząc się, że nie
zabraknie Ci odwagi, by stanąć w szranki ogólnopolskiej rywalizacji.

Uważne zapoznanie się z poniższymi wyjaśnieniami ułatwi Ci
rozwiązanie testu i osiągnięcie sukcesu.

1. Pisz czytelnie długopisem lub piórem. Pamiętaj, że wszystkie poprawki traktowane będą jako
brak odpowiedzi. Dlatego nie zaznaczaj, ani nie wpisuj pochopnieżadnej odpowiedzi.

2. Przeczytaj zadanie co najmniej dwukrotnie. Jeżeli nie znasz odpowiedzi przejdź do następnego
pytania. Do trudniejszych fragmentów będziesz mogła/mógł jeszcze wrócić.

3. W teście znajdziesz pytania różnie sformułowane
4. Jeśli masz jakiekolwiek wątpliwości lub chciał(a) byś zadać pytanie, podnieś rękę i poczekaj, aż

podejdzie ktoś z komisji.
5. Masz 90 minut na udzielenie odpowiedzi na pytania zawarte w teście. W tym czasie nie wolno

Ci wychodzić z sali.
6. Możesz uzyskać max 50 pkt, udzielaj odpowiedzi zgodnie z poleceniami.

ŻYCZYMY POWODZENIA

TEST
I. Wpisz w puste miejsca właściwe wyrazy lub liczby.
Za prawidłową odpowiedź na pytania zawarte w tej części testu otrzymasz 1 punkt.

1. O wysokiej wartości kefiru decyduje, że jest on źródłem łatwo przyswajalnego
………………… i witaminy …………………….

2. Zespół chorobowy wywołany głębokim lub długotrwałym niedoborem danej
witaminy to ............................ .

3. Białko ścinane przez podpuszczkę to …………………………… .
4. Napój z maślanki spożywczej poddanej fermentacji alkoholowej wskutek

dodania drożdży i cukru to ................ .
5. Najważniejszymi białkami tkanki łącznej mięsa są ................ i kolagen .
6. Unieszkodliwienie wolnych rodników oraz aktywnych form tlenu zachodzi przy

udziale witamin określanych mianem ................ lub ……………………. .
7. Podczas pasteryzacji mleka zachodzi częściowa …………… białek, wzrasta w

mleku liczba wolnych grup ………….. co powoduje obniżenie wartości odżywczej
mleka.

8. Skrobia bywa zazwyczaj budowana z amylopektyn i ................................ .
9. W mleczarstwie do ukwaszania mleka są wykorzystywane ……. ................. .
10. Deser z mleka, jaj, cukru i przypraw aromatycznych to …………................. .
11. Słynny ser włoski będący składnikiem potraw – głównie zapiekanek to ……… .
12. Produkt niezbędny w żywieniu każdej grupy ludności to ……………… .
13. Reakcje nieenzymatycznego brązowienia zwane inaczej reakcjami Millarda

polega na łączeniu się grupy ................ cukru i grupy ……………. białek.
14. Produktami hydrolizy laktozy są glukoza i ................ .
15. Uboczny produkt podczas produkcji serów twarogowych to .................

.......... pkt

KOD ... Liczba pkt.



II. Wybierz jedną z proponowanych czterechwariantów odpowiedzi.Prawidłową
odpowiedź zaznacz wpisując „X” na wysokości odpowiedniej litery.
Za prawidłową odpowiedź na pytania zawarte w tej części testu otrzymasz 1 punkt.

16. Bakterie kwasu mlekowego bytujące w przewodzie pokarmowym człowieka i
obecne w napojach mlecznych należą do rodzaju:

A - Lactobacillus
B – Streptococcus
C – Escherichia
D – Entrebacterium

17. Wskaż zestaw zawierający produkty zakwaszające organizm:
A – kapusta kwaszona, ogórek kiszony, papryka konserwowana
B – ryż, kasza jaglana, kasza gryczana
C – jabłka, maliny, cytryna
D – kefir, maślanka, jogurt

18. Jogurt można zastosować w technologii gastronomicznej jako składnik lub
dodatek do następujących potraw:

A – koktajle mleczne, zupy, ciasta półfrancuskie
B – koktajle, chłodniki, sosy zimne
C – sałatki, sosy białe, chłodniki
D – surówki warzywne, dipy, ciasta półfrancuskie

19. Śliwki, borówki,żurawiny pomimo że po spaleniu dają popiół alkaliczny w ustroju
działają zakwaszająco, ponieważ zawierają kwas:

A – jabłkowy C – benzoesowy
B – cytrynowy D – octowy

20. Kefir to napój mleczny otrzymywany na drodze fermentacji :
A – masłowej, mlekowej
B – octowej i mlekowej
C – masłowej i octowej
D – mlekowej i alkoholowej

21. Wskaż grupę dodatków do surówek chroniących je przed stratami witaminy C:
A – sól, ocet winny, olej sojowy
B – cukier, sól, majonez
C – ocet winny, pieprz, cukier
D – majonez, olej sojowy, śmietana

22. Śmietanka od śmietany różni się:
A – zawartością tłuszczu C – zawartością białka
B – zawartością wody D – kwasowością

23. Produkty działające odkwaszająco na organizm człowieka to:
A –kasze C – jaja
B – mięso D – mleko i przetwory mleczne

24. Mleko jest źródłem głównie:
A –białka C – witaminy B i manganu
B – witaminy A i Ca D – witaminy PP i magnezu

25. Najwięcej cholesterolu znajduje się w 100g:
A – twarogu C – masła
B – wątroby D – jaj

26. Zalecane dzienne pobranie błonnika pokarmowego z pożywieniem wynosi:
A – 10-30 mg C – 10-30g
B – 100-300mg D – 100-300g

.......... pkt



27. Osteoporoza to jednostka chorobowa, będąca objawem niedoboru w
organiźmie :

A – wapnia C – magnezu
B – fosforu D – siarki

28. Przeciwko stosowaniu diety wegetariańskiej dla dzieci i młodzieży przemawia
przede wszystkim nieodpowiednia podaż:

A – wapnia, witaminy D, białka C – żelaza, wit.B12 i NNKT
B – cynku,wit.B12,błonnika D – magnezu, wit.D, wit. E

29. Aminokwasy niezbędne, których organizm człowieka nie potrafi wytwarzać to:
A – lizyna, arginina C – leucyna, treonina
B – metionina, tyrozyna D – walina, prolina

30. Tłuszczem zawierającym dużo krótko- i średniołańcuchowych kwasów i z tego
względu zalecanym w żywieniu dietetycznym jest:

A – olej słonecznikowy C – masło
B – oliwa z oliwek D – margaryna

31. Pelagra przejawiająca się zapaleniem skóry i biegunkami jest następstwem
niedoboru:

A – biotyny C – ryboflawiny
B – niacyny D – tiaminy

32. Ser które zawieraja 45% tłuszczu w suchej masie jest:
A – tłusty C – śmietankowy
B – półtłusty D – pełnotłusty

33. Napoje użytkowe to:
A – mleko, czekolada, mazagran
B – kawa, herbata, kakao
C – herbata, mazagran, woda sodowa

34. Sery ze względu na rodzaj skrzepu dzielimy na:
A – pełnotłuste, tłuste, chude
B – topione, homogenizowane
C – śmietankowe, kremowe, chude

D – podpuszczkowe, kwasowe, podpuszczkowo-kwasowe

35. Odpowiednik ¾ szklanki mleka (200g) dostarczających 200 mg wapnia to:
A – 40 średnich marchewek (2000g)
B – 10 bułek pszennych (500g)
C – 1 gruby plaster żółtego sera (25g)
D – 5 mandarynek (300g)

36. W mleku krowim średnia zawartość białek to:
A – 5 ÷ 7 %
B – 3 ÷3,5 %
C – 1 ÷ 2,1 %
D – 12 ÷18%

37. Zawartość wapnia w serach twarogowych w porównaniu do serów
podpuszczkowych jest:

A – wyższa
B – niższa
C – jednakowa

.......... pkt



38. Najlepszym źródłem NNKT spośród wymienionych tłuszczów jest:
A – masło
B – masmix
C – tran
D – olej palmowy

39. Serwatka otrzymana przy produkcji serów twarogowych jest cennym
składnikiem potraw ponieważ wzbogaca je w :

A – białko, laktozę, Ca, witaminy z gr. B
B – białko, Ca, witaminy z gr. B i witaminę C
C – laktozę, Fe, Ca, witaminy z gr. B

40. Trypsyna, enzym trawienny rozkładający białka występuje w:
A – soku trzustkowym C – soku jelitowym
B – ślinie D – soku żołądkowym

III. Uszereguj produkty, potrawy, procesy wg określonego kryterium.
Za prawidłową odpowiedź na pytania zawarte w tej części testu otrzymasz 1 punkt.

41. Uporządkuj sery według rosnącej zawartości tłuszczu (od najmniejszej do
największej)

A Sery tłuste A
B Sery śmietankowe B
C Sery pełnotłuste C
D Sery półtłuste D

42. Uporządkuj wymienione surówki uwzględniając zawartość witaminy C w gotowej
potrawie (od najmniejszej do największej)

A Surówka z papryki czerwonej i ogórków A
B Surówka z papryki czerwonej i jabłek B
C Surówka z pomidorów i jabłek C
D Surówka z pomidorów i ogórków D

IV. Przyporządkuj nazwy literami do określeń oznaczonych cyframi tworząc
cztery pary.Odpowiedź zaznacz wpisując „x” w kratkę tabeli na wysokości
odpowiedniej litery i cyfry.
Za prawidłową odpowiedź na pytania zawarte w tej części testu otrzymasz 0.5 punktu za
każdą parę.

43. Podporządkuj rodzaj serów twardych podpuszczkowych odpowiednim nazwom
handlowym

A- włoski 1. chedar
B- angielski 2. ementaler,grojer
C- szwajcarski 3. parmezan,grana
D- holenderski 4. edamski,gauda,

5. oszczypek

44. Przyporządkuj zalecane dzienne dawki mleka dla określonej grupy ludzi:

A- 1200 mg 1. niemowlęta do 6 miesiąca życia
B- 600mg 2. kobiety w ciąży i karmiące piersią
C- 900mg 3. dzieci 4÷9 lat
D- 800mg 4. mężczyźni powyżej 60 lat

5. kobiety powyżej 60 lat
                                                                                                                      .......... pkt

1 2 3 4 5
A
B
C
D

1 2 3 4 5
A
B
C
D



V. Zadania prawda-tak, fałsz-nie. Podkreśl prawidłową odpowiedź.
Za prawidłową odpowiedź na pytania zawarte w tej części testu otrzymasz 1 punkt.

45. Surowcem do produkcji serów topionych są sery twarde o prawidłowym
zapachu i smaku, uszkodzone mechanicznie lub z małymi wadami

Tak Nie
46. Jogurt otrzymujemy z mleka pasteryzowanego pełnego odtłuszczonego

poddanego fermentacji alkoholowo - kwasowej
Tak Nie

47. Do bakterii szkodliwych w mleczarstwie należą bakterie gnilne i fermentacji
masłowej

Tak Nie
48. Do czynników znacznie zwiększających natężenie przemiany materii w

organizmie należy stres
Tak Nie

.......... pkt.

ŁĄCZNA SUMA PUNKTÓW : …………..

Podpis komisji:



ODPOWIEDZI:
1. wapnia witaminy z grupy B
2. awitaminoza
3. kazeina
4. felisówka
5. elastyna
6. przeciwutleniających lub antyoksydacjnych
7. denaturacja, aminowych
8. amylazy
9. bakterie kwasu mlekowego
10.mleczko
11.parmezan
12.mleko
13.karbonylowej (aldechketonia), aminowymi
14.galaktoza
15.serwatka
16.A- lactobacillus
17.B- ryż, kasza jaglana, kasza gryczana
18.B- koktajle, chłodniki, sosy zimne
19.C- benzoesowy
20.D- mlekowej i alkoholowej
21.D- majonez, olej sojowy, śmietana
22.D- kwasowością
23.D- mleko i przetwory mleczne
24.B- witamina A i Ca
25.D- jaj
26.C- 10-30 g
27.A- wapnia
28.A- wapnia, witaminy D i białka
29.C- leucyna,treonina
30.C- masło
31.B- niacyny
32.D- pełnotłusty
33.B- kawa, herbata, kako
34.D- podpuszczkowe, kwasowe, podpuszczkowo- kwasowe
35.C- 1 gruby plaster żółtego sera (25g)
36.B- 3-3.5 %
37.B- niższa
38.C- tran
39.A- białko, laktozę Ca witaminy z gr G
40.A soku trzustkowym
41.

A 4
B 1
C 3
D 2

42.

A 3
B 4
C 2
D 1



43.

44.

45. TAK
46. NIE
47. TAK
48.TAK

1 2 3 4 5
A X
B X
C X
D X

1 2 3 4 5
A X
B X
C X
D X



VI OLIMPIADA WIEDZY O ŻYWIENIU
Etap szkolny – Przasnysz – 2001/2002 Kod ...........

Witamy w eliminacjach szkolnych Olimpiady Wiedzy oŻwywieniu ciesząc się, że nie
zabraknie Ci odwagi, by stanąć w szranki ogólnopolskiej rywalizacji.

Uważne zapoznanie się z poniższymi wyjaśnieniami ułatwi Ci
rozwiązanie testu i osiągnięcie sukcesu.

7. Pisz czytelnie długopisem lub piórem. Pamiętaj, że wszystkie poprawki traktowane będą jako
brak odpowiedzi. Dlatego nie zaznaczaj, ani nie wpisuj pochopnieżadnej odpowiedzi.

8. Przeczytaj zadanie co najmniej dwukrotnie. Jeżeli nie znasz odpowiedzi przejdź do następnego
pytania. Do trudniejszych fragmentów będziesz mogła/mógł jeszcze wrócić.

9. W teście znajdziesz pytania różnie sformułowane
10. Jeśli masz jakiekolwiek wątpliwości lub chciał(a) byś zadać pytanie, podnieś rękę i poczekaj, aż

podejdzie ktoś z komisji.
11. Masz 90 minut na udzielenie odpowiedzi na pytania zawarte w teście. W tym czasie nie wolno

Ci wychodzić z sali.
12. Możesz uzyskać max 50 pkt, udzielaj odpowiedzi zgodnie z poleceniami.

ŻYCZYMY POWODZENIA

TEST
I. Wpisz w puste miejsca właściwe wyrazy lub liczby.
Za prawidłową odpowiedź na pytania zawarte w tej części testu otrzymasz 1 punkt.

49. Elementy gastronomiczne tuszy wołowej, zawierające dużo tkanki łączącej, nie
są przydatne do produkcji potraw otrzymanych metodą ................ lub ................ .

50. Procesy rozkładu związków organicznych na prostsze, zachodzących w
organizmie noszą nazwę ogólną ............................ .

51. Białka ..................... to takie białka, które nawzajem uzupełniają swój skład
aminokwasowy (np. gluten pszenny i białko mleka).

52. Barwnik przybierający barwą czerwoną, fioletową do niebieskiej w warzywach
nazywamy ................ .

53. Pierwszy odcinek jelita cienkiego, do którego dopływają żółć i sok trzustkowy to
................ .

54. Mały gruczoł dokrewny znajdujący się poza mostkiem, który po dojrzałości
płciowej ulega stłuszczeniu i częściowo zanika to ................ .

55. Podstawowa przemiana materii u mężczyzny ważącego 100 kg wynosi
................ kcal.

56. Utrwalanie środków żywnościowych poprzez wędzenie, peklowanie oraz
dodatek kwasów organicznych to metoda ................ .

57. Zanurzenie owoców lub warzyw we wrzącej wodzie na krótki czas nazywamy
................ .

58. Warzywo z rodziny dyniowatych o owocach w kształcie „latającego talerza” to
................ .

59. W czasie ubijania piany z białek jaja powstaje jej dość sztywna struktura, dzięki
przemianie białek, które określa się mianem ................ powierzchniowej.

60. Normy wyżywienia są zestawem ................ przewidzianych do spożycia przez
jedną osobę w ciągu dnia.

61. Utwardzanie tłuszczów metodą uwodorniania prowadzi do powstania
niepożądanych nienasyconych kwasów tłuszczowych do konfiguracji ................ .

62. Substancja o właściwościach trujących gromadzi się w warstwach podskórnych
w ziemniakach – łupienie i kiełkach – alkaloid – to ................ .

KOD ... Liczba pkt.



63. Produktami hydrolizy laktozy są glukoza i ................. .......... pkt
II. Wybierz jedną z proponowanych czterechwariantów odpowiedzi.Prawidłową
odpowiedź zaznacz wpisując „X” na wysokości odpowiedniej litery.
Za prawidłową odpowiedź na pytania zawarte w tej części testu otrzymasz 1 punkt.
64. Najlepszym źródłem NNKT są:

A - olej rzepakowy i masło
B - olej słonecznikowy i „masmix”
C - olej sojowy i tran
D - olej palmowy i margaryna

65. Sacharyna to sztuczny środek słodzący słodszy od sacharozy
A - 150 - 300 razy
B - 350 - 500 razy
C - 50 - 100 razy
D - 10 razy

66. W której z podanych metod obróbki cieplnej nie powstają związki Maillavda:
A – pieczenie
B – gotowanie
C – smażenie
D – duszenie

67. Ciepłotwórcze działania pokarmu (nazwane „kosztem trawienia”) przy diecie
mieszanej wynosi około:

A – 5% C – 15%
B – 10% D – 25%

68. Tłuszcze należy przechowywać:
A – w temeraturze pokojowej, w ciemnym pomieszczeniu
B – w suchym pomieszczeniu o temp.Ok. 15°

C – koniecznie zamrożone
D – w suchym pomieszczeniu, zaciemnionym, w temp. Ok. 7°

69. Wskaż zestaw zawierający wyłącznie potrawy dietetyczne:
A – zupa jabłkowa, potrawa z drobiu, budyń waniliowy
B – zupa pomidorowa, pieczeń wieprzowa, mus jabłkowy
C – grochówka, potrawka cielęca, budyń z ryżu i twarogu
D – zupa ziemniaczana, pulpet rybne, pączki

70. Właściwy tłuszcz stosowany do smażenia ryby to:
A – smalec C – masło śmietankowe
B – olej uniwersalny D – łój

71. Sos Cumberland zaliczany jest do sosów otrzymanych na bazie:
A –majonezu C – musztardy
B – śmietany D – galaretki owocowej

72. Podstawowa przemiana materii (PPM)
A – określa nezbędną ilość energii zużywaną przez organizm na bicie serca, krążenie

krwi, oddychanie, trawienie i wchłanianie, na specyficzne działanie pożywienia
B – określa wydatki energetyczne człowieka związane z wysiłkiem fizycznym

C – jest określona u osoby na czczo znajdującej się w pozycji leżącej w zupełnym
spokoju fizycznym i psychicznym oraz w otoczeniu odp. Mikroklimatu

73. Najwięcej cholesterolu znajduje się w 100g:
A – twarogu C – masła
B – wątroby D – jaj

74. Udział energii z sacharozy w prawidłowej diecie nie powinien przekraczać:
A – 10% C – 20%
B – 15% D – 25%



.......... pkt
75. Normy żywienia:

A – są zestawem produktów przewidzianych do spożycia przez jedną
osobę/dzień
B – określają ilość energii i niezbędnych skł. Odżywczych, które organizm

zdrowego człowieka powinien otrzymać w codziennym pożywieniu w zależności od
wieku płci, aktywności fizycznej i stanów fizjologicznych
C – określa ilość energii, która zapewnia organizmowi osiągnięcie równowagi

metabolicznej oraz optymalny wzrost, rozwój, reprodukcję i stan zdrowia.
76. Wartość energetyczna 100g mleka (o składzie chem: 3% białka, 4.5%

węglowodany, 2% tłuszczu) obliczana w oparciu o równoważniki Artwatera
energetyczne wynosi:

A – 38 kcal C – 48 kcal
B – 40 kcal D – 20 kcal

77. Zalecane dzienne pobranie z pożywienia błonnika pokarmowego wynosi:
A – 10-30 mg C – 10-30 g
B – 100-300 mg D – 100-500 mg

78. Enzymem trawiącym białka w żołądku jest:
A – amylaza C – pepsyna
B – elastyna D – lipaza

79. Najbardziej kalorycznym produktem spośród wymienionych są:
A – karmelki nadziewane C – bułki pszenne
B – krakersy D – ziemniaki

80. Woda nie jest głównym czynnikiem spulchniającym
A – eklerowego C – ptysiowego
B – francuskiego D – biszkoptowego

81. Wybierz zalecane żywienie, które odnosi się w szczególności do ludzi
starczych:

A – spożywanie różnorodnych produktów spożywczych
B – ograniczanie spożycia roślin strączkowych
C – zwiększanie spożycia warzyw i owoców
D – unikanie przejadania się

82. przeciętna zawartość wody w organizmie dorosłego człowieka wynosi około:
A – 50% C – 70%
B – 60% D – 80%

83. Przeciwko stosowania diety wegetariańskiej dla dzieci I młodzieży przemawia
przede wszystkim nieodpowiednia podaż:

A – wapnia, wit. D i białka
B – cynku, wit. B12 i błonnika
C – żelaza, wit. B12 i NNKT
D – magnezu, wit. B12 i wit E

84. Które z kwasów tłuszczowych należą do Niezbędnych Nienasyconych Kwasów
Tłuszczowych:

A – stearynowy i linowy
B – palmitynowy i masłowy
C – linowy i linolenowy
D – mrówkowy i octowy

85. Zawartość tłuszczu w przeciętnej diecie waha się w granicach:
A – 100-250 g
B – 25-150 g
C – 250-350 g
D – 10-50 g



.......... pkt
86. Podany zestaw zimnych przekąsek na uroczystą kolację (ryba w galarecie, sos

Ravigotte, pomidory faszerowane sałatką drobiową, pieczywo mieszane)
uzupełnij, gorącą przekąską z mięsa:

A – gulasz wołowy z warzywami
B – wątróbka smażona z cebulą
C – filet wołowy na grzance, pieczarki z rusztu
D – kotlet pożarski z zestawem surówek

87. Która roślina strączkowanie gromadzi skrobi w swoich nasionach:
A – bób C – groch
B – soja D – soczewica

88. Wskaż potrawę zawierającą białko o najwyższej wartości odżywczej:
A – kotlet sojowy C – risotto z pieczarkami
B – kotlet de volaille D – szaszłyk barani

III. Uszeregój produkty, potrawy, procesy wg określonego kryterium.
Za prawidłową odpowiedź na pytania zawarte w tej części testu otrzymasz 1 punkt.

89. Podaj właściwą kolejność wymienionych kwasów tłuszczowych uwzględniając
liczbę wiązań nienasyconych. (od najmniejszego do największego)

A Kwas arachidowy A
B Kwas linolowy B
C Kwas deinowy C
D Kwas linolinowy D

90. Uporządkuj wymienione produkty wg rosnącej wartości energetycznej (od
najmniejszego do największego)

A Orzechy laskowe A
B Mleko pełne B
C Kasza manna C
D Kalafior D

IV. Przyporządkuj nazwy literami do określeń oznaczonych cyframi tworząc
cztery pary.Odpowiedź zaznacz wpisując „x” w kratkę tabeli na wysokości
odpowiedniej litery i cyfry.
Za prawidłową odpowiedź na pytania zawarte w tej części testu otrzymasz 0.5 punktu.

91. Przyporządkuj surowcom zbożowym otrzymane z nich kasze

A- pszenica 1. płatki górskie
B- jęczmień 2. kasza manna
C- owies 3. kasza perłowa
D- gryka 4. kasza krakowska

92. Wymienionym składnikom pożywienia przyporządkuj optymalny dla nich udział
e nergii codziennego pożywienia.

A- białka 1. do 10%
B- tłuszcze 2. 10-14%
C- węglowodany 3. 50-60%
D- sacharoza 4. 25-30%
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A
B
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D
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B
C
D



V. Zadania prawda-tak, fałsz-nie. Podkreśl prawidłową odpowiedź.
Za prawidłową odpowiedź na pytania zawarte w tej części testu otrzymasz 1 punkt.

93. Frytura jest mieszaniną – 60% smalcu, 30% masła, 10% oleju
Tak Nie

94. Tłuszczem zawierającym dużo krótkich i średniołańcuchowych kwasów
tłuszczowych (z tego względu zalecanym w żywieniu dietetycznym) jest masło

Tak Nie
95. Knel to specjalna masa do kruchych mazurków

Tak Nie
96. Nosiciel pałeczek bakterii z rodzaju salmonella nie może pracować w przemyśle

spożywczym, nawet gdy przestrzega zasad higieny
Tak Nie

ŁĄCZNA SUMA PUNKTÓW .......... pkt

Podpis komisji:


