W-sala ul. Wawelska 46; Wi - sala ul. Widok 8; Sz - sala ul. Szpitalnej 1; CH - sala ul. Chtodna 36/46;

Blue Education w Warszawie, ul. Szpitalna 1/10

1 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
Towarozr i ie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
3/4 03 AK produkcji cukierniczej W-12 AK)rzemysIe spoiywczw_12 AKJrzemysIe spo'zywczw_.'z

Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych

S MK Pg MK Pg
10/11.03
N MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych
Pg Pg
S Towarozr i y ie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
17/18.03 AK produkcji cukierniczej W-12 AKalzemysle spoiywczw_12 AK)rzemysIe spoiywczw_.' 2
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
N W W-11
S MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych
Pg P9
24/25.03
N MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych
Pg P9
S Towarozr i y ie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
7/8 04 AK produkcji cukierniczej W-12 AK’lzemysle spoiywczw_1 2 AK)rzemysIe spoiywczw_1 2
N Technologia 2y i i produkcji cukierniczej
W W-11
S MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych
14/15.04
N MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych
Pg
S Towarozr i y ie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
21/22.04 AK produkcji cukierniczej W-12 AKalzemysle spoiywczw_1 2 AK)rzemysIe spoiywczw_1 2 AK)lzemysle spoiywczw_1 2
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
N W W-11 W W-11
28/29.04
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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 produkcji cukierniczej Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej

IW W-12 W W-12

5/6.05

Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej

W W-12
12/13.05
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Mikrobiologia zywnosci Analiza zywnosci
1w W-12 MK w-11 | MK W-11
19/20.05
Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Mikrobiologia zywnosci Analiza zywnosci
MK W-11 MK w-11 | MK W-11
Analiza zywnosci Analiza zywnosci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
MK w-11 | MK w11 | MK w1 | MG -9 | MG !
26/27.05
Mikrobiologia zywnosci Analiza zywnosci Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
MK W-19 | MK w49 | MG 9 | MG !

2/3.06

Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
MG W-o | MG W-o | M¢

Z 0 Z20n Z2nZ2Zn|Z2unZ2unZz2n ZzZw

9/10.06
Podsta;ﬂy tec.h"'k' w Podsta\;vy tec!m|k| w Podsta:ny tec_hn|k| w Jézyk angielski zawodowy Jézyk angielski zawodowy ch,zyk angielski zawodowy
ARPrzemysie SpOzyWezyRp. 13 | ApPreemysie Spozywezyglqg | ARprzemysie Spozywezygpqz | M W15 | M W-15 | M W-1
Analiza zywnosci Analiza zywnosci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych
MK W-11 | MK W-11 MK W-11
16/17.06
Technologia z i i produkcji cukierniczej Analiza zywnosci Analiza zywnosci
Iw i w-11 | MK w-11 | MK W-11
Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
MK w12 | MK w-12 | MG W-13 | MG W1
23/24.06
Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych
MK W-12 MK W-12 MK W-12
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2 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
Towarozr i ie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
3/4 03 AK produkcji cukierniczej W-12 AK)rzemysIe spoiywczw_12 AKJrzemysIe spo'zywczw_.'z

Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych

S MK Pg MK Pg
10/11.03
N MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych
Pg Pg
S Towarozr i y ie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
17/18.03 AK produkcji cukierniczej W-12 AKalzemysle spoiywczw_12 AK)rzemysIe spoiywczw_.' 2
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
N W W-11
S MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych
Pg P9
24/25.03
N MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych
Pg P9
owarozr i y w 'odstawy techniki w odstawy techniki w
T i i Pod: hniki Pod hniki
7/8 04 AK produkcji cukierniczej W-12 AK’lzemysle spoiywczw_1 2 AK)rzemysIe spoiywczw_1 2
N W Technologia zy i i produkciji cukierniczej W11
S MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych
14/15.04
N MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych
Pg
S Towarozr i y ie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
21/22.04 AK produkcji cukierniczej W-12 AKalzemysle spoiywczw_1 2 AK)rzemysIe spoiywczw_1 2 AK)lzemysle spoiywczw_1 2
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
N W W-11 W W-11
28/29.04
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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 produkcji cukierniczej Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej

IW W-12 W W-12

5/6.05

Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej

W W-12
12/13.05
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Mikrobiologia zywnosci Analiza zywnosci
1w W-12 MK w-11 | MK W-11
19/20.05
Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Mikrobiologia zywnosci Analiza zywnosci
MK W-11 MK w-11 | MK W-11
Analiza zywnosci Analiza zywnosci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
MK w-11 | MK w11 | MK w1 | MG -9 | MG !
26/27.05
Mikrobiologia zywnosci Analiza zywnosci Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
MK W-19 | MK w49 | MG 9 | MG !

2/3.06

Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
MG W-o | MG W-o | M¢

Z 0 Z20n Z2nZ2Zn|Z2unZ2unZz2n ZzZw

9/10.06
Podsta\lny tec!""k' w Podsta\;vy tec!m|k| w Podsta:ny tec_hn|k| w Jézyk angielski zawodowy Jézyk angielski zawodowy ch,zyk angielski zawodowy
ARPrzemysie SpOzyWezyRp. 13 | ApPreemysie Spozywezyglqg | ARprzemysie Spozywezygpqz | M W15 | M W-15 | M W-1
Analiza zywnosci Analiza zywnosci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych
MK W-11 | MK W-11 MK W-11
16/17.06
Technologia z i i produkcji cukierniczej Analiza zywnosci Analiza zywnosci
Iw i w-11 | MK w-11 | MK W-11
Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
MK w12 | MK w-12 | MG W-13 | MG W1
23/24.06
Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych
MK W-12 MK W-12 MK W-12
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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
Towarozr i ie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
3/4 03 AK produkcji cukierniczej W-12 Awrzemysle spoiywczw_12 AK)rzemysIe spo'zywczw_.lz

Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych

Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych

S MK pg MK pg MK W-11
10/11.03
N MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych 12
Pg P9 W-
Towarozr i ie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w e an M S
= o o o Technol duk ki
1718.03 S AK produkcji cukierniczej W-12 AK)lzemysle Spozywezym 1o AK)rzemysIe SpoZywezy 4o w echnologia zywnosci | procukeji cukierniczej W-11
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Tech ia Zywnosci i pr kcji cukierniczej Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
N W W-11 W W-11 W W-11
S MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych 4
Pg P9 W-49
24/25.03
N MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych
Pg P9 W-12
Towarozr 0 i agazyno\ ie w Podstawy tec_hniki w Podstawy tec!miki w Technologia 2 osci i produkeji cukierniczej
rodukcji cukiernicze; rzemysle spo: rzemysle spo. Y
7 /8 O 4 AK P 1 1 W-12 | ARPrzemysie SpozywezyRp 1o | ApPreemysie Spozywezygp 4 IW W-11
N W Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej W Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
W-11 W-11
S MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczychw 13
P9 -
14/15.04
N MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych MK Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczychs
Pg P9 Z-12
S Towarozr i ie w Podstawy techniki w Podstawy techniki w Podstawy techniki w
21/22.04 AK produkcji cukierniczej W-12 AKleemysle spoiywczw_1 2 AK)rzemysIe spoiywczw_1 2 AK:rzemysle spoiywczw_.l 2
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
N W W-11 W W-11 W 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
Tech ia Zywnosci i pr kcji cukierniczej Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
5/6.05 S L i wAa2 | W 0B
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej
N W W-12 W W-12
12/13.05
Technologia zywnosci i produkcji cukierniczej Mikrobiologia zywnosci Analiza zywnosci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych
S W W-12 MK w-11 | MK W-11 MK W-11
19/20.05
Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Mikrobiologia zywnosci Analiza zywnosci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych
N MK W-11 MK w-11 | MK W-11 MK W-11
Analiza zywnosci Analiza zywnosci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych
S MK W-11 | MK W-11 MK W-11
26/27.05
Mikrobiologia zywnosci Analiza zywnosci Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
N MK W-19 | MK w49 | MG 9 | MG :
9/10.06
N Podstawy techniki w Podstawy techniki w Podstawy techniki w Jozyk angielski zawodowy
AK)rzemysIe spoiywczw_1 3 AK)lzemysIe spoiywczw_.l 3 AKalzemysle spoiywczw_1 3 Mé W-1
Analiza zywnosci Analiza zywnosci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych
S MK W-11 | MK W-11 MK W-11
16/17.06
Tech gia zy i i produkcji cukierniczej Analiza zywnosci Analiza zywnosci Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych
N W W-11 MK w-11 | MK W-11 MK W-11
Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Jezyk angielski zawodowy Jezyk angielski zawodowy
S MK w12 | MK w-12 | MG W-13 | MG W1
23/24.06
N Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych Wytwarznie, dekkorowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych
MK W-12 MK W-12 MK W-12
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