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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

sala

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

sala

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

sala

Organizacja sprzedaży 44
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Sprzedaż towarów 76
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

sala
411 410 418

Podstawy fryzjerstwa 36
1 1 1 1 1 1 1 1 1

Chemiczne właściwości preparatów 

fryzjerskich
36

1 1 1 1 1 1 1 1 1

Techniki fryzjerskie 64
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

sala

Podstawy motoryzacji 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

Obsługa i konserwacja

mechatronicznych systemów

pojazdów samochodowych

32 1 1 1 1 1 1 1 1

sala

Obsługa i konserwacja

mechatronicznych systemów

pojazdów samochodowych
32 1 1 1 1 1 1 1 1

Diagnozowanie stanu technicz.

mechatronicz. systemów pojazdów

samochodowych

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

sala

Diagnozowanie stanu technicz.

mechatronicz. systemów pojazdów

samochodowych

44 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Wykonywanie napraw

mechatronicznych układów i

systemów poj. samochodowych

76 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

sala
103 103 103 203
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Plan zajęć dydaktycznych w zakresie teoretycznego dokształcania zawodowego (TNZ) od 12 listopada

PONIEDZIAŁEK WTOREK ŚRODA CZWARTEK PIĄTEK

Przedmioty

Cukierni

k III

SPC.01 BURSA

Piekarz II

SPC.03

BURSABURSA BURSA

BURSA BURSA

Elektrom

echanik 

pojazdów 

samocho

dowych  I

Fryzjer I

FRK.01

Sprzeda

wca III

HAN.01

Piekarz 

III

SPC.03

Grzegorz Daców

Wiolettaa Iwańska

Katarzyna Karol Piotr Nawacki

Elżbieta Kawalerowicz Jarosław Hajka Dorota Kulczyńska Małgorzata Mularczyk

Kamil Kurdej Grzegorz Bernas

Jolanta Czerwiakowska Monika Maćkowiak Marek Książek Monika Mikolcz Dorota Kulczyńska

Elektrom

echanik 

pojazdów 

samocho

dowych 

II

Elektrom

echanik 

pojazdów 

samocho

dowych 

III

MOT.02

MOT.02

MOT.02

Ewa Lubarska

BURSABURSA

BURSA

BURSA

BURSA

BURSA

410 410

411 11 411

409 409 409 409
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