
od 17.10 na strone

za
w

ód

kw
al

if
ik

ac
ja

SA
L

A

Przedmioty op
ie

k
u

n

8.
00

 -
 8

.4
5

8.
50

 -
 9

.3
5

9.
40

 -
 1

0.
25

10
.4

0 
- 

11
.2

5

11
.3

0 
- 

12
.1

5

12
.2

0 
- 

13
.0

5

13
.1

0 
– 

13
.5

5

14
.0

0-
 1

4.
45

14
.5

0 
- 

15
.3

5

15
.4

0-
16

.2
5

16
:3

0-
17

;1
5

8.
00

 -
 8

.4
5

8.
50

 -
 9

.3
5

9.
40

 -
 1

0.
25

10
.4

0 
- 

11
.2

5

11
.3

0 
- 

12
.1

5

12
.2

0 
- 

13
.0

5

13
.1

0 
– 

13
.5

5

14
.0

0-
 1

4.
45

14
.5

0 
- 

15
.3

5

15
.4

0-
16

.2
5

8.
00

 -
 8

.4
5

8.
50

 -
 9

.3
5

9.
40

 -
 1

0.
25

10
.4

0 
- 

11
.2

5

11
.3

0 
- 

12
.1

5

12
.2

0 
- 

13
.0

5

13
.1

0 
– 

13
.5

5

14
.0

0-
 1

4.
45

14
.5

0-
15

.3
5

15
.4

0-
16

.2
5

16
:3

0-
17

;1
5

8.
00

 -
 8

.4
5

8.
50

 -
 9

.3
5

9.
40

 -
 1

0.
25

10
.4

0 
- 

11
.2

5

11
.3

0 
- 

12
.1

5

12
.2

0 
- 

13
.0

5

13
.1

0 
– 

13
.5

5

14
.0

0-
 1

4.
45

14
.5

0 
- 

15
.3

5

15
.4

0-
16

.2
5

8.
00

 -
 8

.4
5

8.
50

 -
 9

.3
5

9.
40

 -
 1

0.
25

10
.4

0 
- 

11
.2

5

11
.3

0 
- 

12
.1

5

12
.2

0 
- 

13
.0

5

13
.1

0 
– 

13
.5

5

14
.0

0-
 1

4.
45

14
.5

0 
- 

15
.3

5

15
.4

0-
16

.2
5
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Podstawy fryzjerstwa 24
1 1 1 1 1 1

Techniki fryzjerskie 112
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

200 Podstawy przemysłu spożywczego 104
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

200 Magazynowanie surowców piekarskich 32
1 1 1 1 1 1 1 1

Obsługiwanie maszyn i urządzeń w produkcji wyrobów piekarskich 32
1 1 1 1 1 1 1 1

Wytwarzanie i wypiek ciast 104
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Wytwarzanie i wypiek ciast 76
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Przygotowanie pieczywa do dystrybucji 44
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Język angielski zawodowy 16 1 1 1 1

200

Podstawy przemysłu spożywczego 104
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Magazynowanie surowców, półproduktów i wyrobów cukierniczych 32
1 1 1 1 1 1 1 1

Obsługiwanie maszyn i urządzeń w produkcji wyrobów cukierniczych 32
1 1 1 1 1 1 1 1

Przygotowywanie półproduktów i wyrobów cukierniczych 104
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Przygotowywanie półproduktów i wyrobów cukierniczych 76
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobów cukierniczych 44
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Język angielski zawodowy 16 1 1 1 1

stolarz I Podstawy stolarstwa 80
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Wykonywanie wyrobów z drewna i materiałów drewnopodobnych 56
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

 

stolarz II Wykonywanie wyrobów z drewna i materiałów drewnopodobnych 68
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Wykonywanie prac związanych z obsługą, konserwacją maszyn i 
urządzeń stosowanych w stolarstwie

68
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

stolarz III
Wykonywanie prac związanych z obsługą, konserwacją maszyn i 
urządzeń stosowanych w stolarstwie

40
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Wykonywanie napraw i renowacji   wyrobów z drewna i materiałów 
drewnopodobnych

80
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Język angielski zawodowy 16 1 1 1 1
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