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1 Cuk/Ttz

1

8:00 - 8:45

2

8:50 - 9:35

3

9:40 - 10:25

4

10:30 - 11:15

5

11:20 - 12:05

6

12:10 - 12:55

v

13:00 - 13:45

8

13:50 - 14:35

9

14:55 - 15:40

10

15:45 - 16:30

11

16:35-17:20

12

17:25-18:10

13

18:15 - 19:00

14

19:05 - 19:50

15

19:55 - 20:40

16

21:49 - 21:50

17/18.02

24/25.02

Towaroznawstwo i magazynowanie w

Podstawy techniki w

Podstawy techniki w

/ S AK produkciji cukierniczej W-12 A}Qrzemysle spo iywczw_ 12 AK:rzemysIe spo iywczw_lz
S Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
10/11.03 MK g | MK g
N MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
P9 P9
S Towaroznawstwo i magazynowanie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
AK produkciji cukierniczej W-12 AK)rzemysIe spo iywczw_lz AKJrzemysIe spo 2ywczw_12
17/18.03
N Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej
IW W-11
S Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
24/25.03 MK g | MK B
N MK Whytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych
P9 pg
S Towaroznawstwo i magazynowanie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
7/8 04 AK produkciji cukierniczej CH -010 A}Qrzemysle spo iyv&gyr_rb 10 AK:rzemysIe spo iy\@;y@blo
N Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
W W-11
S Whytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
14/15.04 MK =
N MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
P9
S Towaroznawstwo i magazynowanie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
AK produkciji cukierniczej W-12 Awrzemysle spo iywczw_ 12 AK)rzemysIe spo inCZW_lZ AK)rzemysIe spo iywczw_ 12
21/22.04
N Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej
IW W-11 W W-11
28/29.04

N
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | 12 | 13 | 14 | 15 | 16

8:00 - 8:45 8:50-9:35 | 9:40-10:25 |10:30 - 11:15 | 11:20 - 12:05 | 12:10 - 12:55 | 13:00 - 13:45 | 13:50 - 14:35 | 14:55 - 15:40 | 15:45 - 16:30 | 16:35 - 17:20 | 17:25 - 18:10 | 18:15 - 19:00 | 19:05 - 19:50 | 19:55 - 20:40 | 21:49 - 21:50

Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej
5/6.05 55 w2 | Iw W12
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
W W-12
12/13.05
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Mikrobiologia zywno $ci Analiza zywno Sci
W W-12 MK w-11 | MK W-11
19/20.05
Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Mikrobiologia zywno $ci Analiza zywno Sci Analiza zywno $ci
MK W-11 MK w-11 | MK W-11 | MK W-11
Analiza zywno Sci Analiza zywno Sci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych J&zyk angielski zawodowy J&zyk angielski zawodowy
K W-11 | MK W-11 MK W-11 M -11 | M g
26/27.05
Mikrobiologia zywno $ci Analiza zywno Sci Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
MK Wl | MK w1 | M8 W11 | MG W-11

2/3.06

Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
ME 11 | NG 11 | NG .

W-11 W-11 W-11
9/10.06
Podstawy techniki w Podstawy techniki w Podstawy techniki w A N Lo
A K)rzemysle spo MCZW—ll Al K)rzemysle spo inCZW—ll A K)rzemysle spo inCZW—ll MJ&zyk angielski zawodowWy_l5 Nfézyk angielski zawodO\\//vvy_15 Nfézyk angielski zawodO\\//vvy_
Analiza zywno Sci Analiza zywno Sci Mikrobiologia zywno sci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych
W-11 | MK Ww-11 | MK W-11 MK W-11
16/17.06
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Analiza zywno Sci Analiza zywno sci
W W-11 MK W-11 | MK W-11
Whytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych Jézyk angielski zawodowy J&zyk angielski zawodowy
MK W-12 MK W-12 M 12 [ M W-
23/24.06
Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych
MK W-12 MK W-12 MK W-12
30/1.07

Z 1 n|Z2unZ2nZ2nZ2nZ20n|2un 2 un 20
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2 Cuk/Ttz

1

8:00 - 8:45

2

8:50 - 9:35

3

9:40 - 10:25

4

10:30 - 11:15

5

11:20 - 12:05

6

12:10 - 12:55

v

13:00 - 13:45

8

13:50 - 14:35

9

14:55 - 15:40

10

15:45 - 16:30

11

16:35-17:20

12

17:25-18:10

13

18:15 - 19:00

14

19:05 - 19:50

15

19:55 - 20:40

16

21:49 - 21:50

17/18.02

24/25.02

Towaroznawstwo i magazynowanie w

Podstawy techniki w

Podstawy techniki w

/ S AK produkciji cukierniczej W-12 A}Qrzemysle spo iywczw_ 12 AK:rzemysIe spo iywczw_lz
S Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
10/11.03 MK g | MK g
N MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
P9 P9
S Towaroznawstwo i magazynowanie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
AK produkciji cukierniczej W-12 AK)rzemysIe spo iywczw_lz AKJrzemysIe spo 2ywczw_12
17/18.03
N Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej
IW W-11
S Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
24/25.03 MK g | MK B
N MK Whytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych
P9 pg
S Towaroznawstwo i magazynowanie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
7/8 04 AK produkciji cukierniczej CH -010 A}Qrzemysle spo iyv&gyr_rb 10 AK:rzemysIe spo iy\@;y@blo
N Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
W W-11
S Whytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
14/15.04 MK =
N MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
P9
S Towaroznawstwo i magazynowanie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
AK produkciji cukierniczej W-12 Awrzemysle spo iywczw_ 12 AK)rzemysIe spo inCZW_lZ AK)rzemysIe spo iywczw_ 12
21/22.04
N Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej
IW W-11 W W-11
28/29.04

N
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | 12 | 13 | 14 | 15 | 16
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Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej
5/6.05 55 w2 | Iw W12
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
W W-12
12/13.05
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Mikrobiologia zywno $ci Analiza zywno Sci
W W-12 MK w-11 | MK W-11
19/20.05
Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Mikrobiologia zywno $ci Analiza zywno Sci Analiza zywno $ci
MK W-11 MK w-11 | MK W-11 | MK W-11
Analiza zywno Sci Analiza zywno Sci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych J&zyk angielski zawodowy J&zyk angielski zawodowy
K W-11 | MK W-11 MK W-11 M -11 | M g
26/27.05
Mikrobiologia zywno $ci Analiza zywno Sci Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
MK Wl | MK w1 | M8 W11 | MG W-11

2/3.06

Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
ME 11 | NG 11 | NG .

W-11 W-11 W-11
9/10.06
Podstawy techniki w Podstawy techniki w Podstawy techniki w A N Lo
A K)rzemysle spo MCZW—ll Al K)rzemysle spo inCZW—ll A K)rzemysle spo inCZW—ll MJ&zyk angielski zawodowWy_l5 Nfézyk angielski zawodO\\//vvy_15 Nfézyk angielski zawodO\\//vvy_
Analiza zywno Sci Analiza zywno Sci Mikrobiologia zywno sci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych
W-11 | MK Ww-11 | MK W-11 MK W-11
16/17.06
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Analiza zywno Sci Analiza zywno sci
W W-11 MK W-11 | MK W-11
Whytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych Jézyk angielski zawodowy J&zyk angielski zawodowy
MK W-12 MK W-12 M 12 [ M W-
23/24.06
Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych
MK W-12 MK W-12 MK W-12
30/1.07
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3 Cuk/Ttz

8:00 - 8:45 8:50-9:35 | 9:40-10:25 |10:30 - 11:15 | 11:20 - 12:05 | 12:10 - 12:55 | 13:00 - 13:45 | 13:50 - 14:35 | 14:55 - 15:40 | 15:45 - 16:30 | 16:35 - 17:20 | 17:25 - 18:10 | 18:15 - 19:00 | 19:05 - 19:50 | 19:55 - 20:40 | 21:49 - 21:50
17/18.02
24/25.02
S Towaroznawstwo i magazynowanie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
3/4 03 AK produkciji cukierniczej W-12 A}Qrzemysle spo iywczw_lz AK:rzemysIe spo iywczw_lz
S Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
10/11.03 MK g | MK g | MK W-11
N Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
MK pg MK pg MK W-12
S Towaroznavs:jst\ll(vq_i mlz(a_gaz_ynoyvanie w Podsta\llvy tech_niki w Podsta\lNy tech_niki w Technologia Zywnosci i produkgji cukiernicze]
17118.03 AK produkcji cukierniczej W-12 | Alerzemysle spo zywezyg 15 | Apprzemysle spo zywezyg) 1o W W-11
N Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej
IW W-11 IW W-11 IW W-11
S Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
24/25.03 MK Py | MK g | MK W-49
N Whytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych Whytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
MK pg MK pg MK W-12
Towaroznawstwq.i mgga;ynoyvanie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w Tl & A i el i
7/8 04 S AK produkciji cukierniczej CH -010 A}Qrzemysle spo iyv&;;yr_rblo AK:rzemysIe spo iy\@;yr_rblo W echnologia zywnosci | produkcji cukiernicze] CH-011
N Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
W W-11 W W-11
S MK Whytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych
P9 pg i
14/15.04
N Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych Whytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
MK pg MK pg MK Sz-12
S Towaroznawstwq.i mgga;ynoyvanie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
21/22.04 AK produkciji cukierniczej W-12 Awrzemysle PO ZywezyR) 4 5 Al{)rzemysle Spo 2ywczy) 1 AK)rzemysIe PO ZywezyR) 4 5
N Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej
IW W-11 W W-11 IW W-11
28/29.04
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8:00 - 8:45 8:50-9:35 | 9:40-10:25 |10:30 - 11:15 | 11:20 - 12:05 | 12:10 - 12:55 | 13:00 - 13:45 | 13:50 - 14:35 | 14:55 - 15:40 | 15:45 - 16:30 | 16:35 - 17:20 | 17:25 - 18:10 | 18:15 - 19:00 | 19:05 - 19:50 | 19:55 - 20:40 | 21:49 - 21:50
S Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej
5/6.05 55 w2 | Iw W12
N Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Technologia zywnosci i produkciji cukierniczej
W W-12 W W-12
12/13.05
S Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Mikrobiologia zywno $ci Analiza zywno Sci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych
W W-12 MK W-11 W-11 MK W-11
19/20.05
N Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Mikrobiologia zywno $ci Analiza zywno Sci Analiza zywno $ci
MK W-11 MK W-11 - K -
S Analiza zywno Sci Analiza zywno Sci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
b L MK b
26/27.05
Mikrobiologia zywno $ci Analiza zywno Sci Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
N MK W-11 W-11 Mé W-11 M& W-11
9/10.06
Podstawy techniki w Podstawy techniki w Podstawy techniki w N
N AKJrzemysIe spo 2ywczw_11 AK)rzemysIe spo iywczw_ll AK)rzemysIe spo iywczw_ll M]&Z yk anglelski zawodowWy_
S Analiza zywno Sci Analiza zywno Sci Mikrobiologia zywno sci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych
- - MK W-11 MK -
16/17.06
N Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Analiza zywno Sci Analiza zywno sci Whytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych
W W-11 MK W-11 K W-11 MK -
S Whytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych Jézyk angielski zawodowy J&zyk angielski zawodowy
MK - MK - M W- M W-
23/24.06
N Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cuki erniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrob6éw cuki erniczych
MK W-12 MK - MK W-12
30/1.07
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