Klasa 1TZi UG
Symbol cyfrowy zawodu: 343404

Przedmiot: Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych

Rozktad materiatu nauczania dla klasy 1 TZiUG

Klasa 1 2 godziny tygodniowo

Klasa 2 1 godzina tygodniowo

program: Projekt programu ORE z 16 maja 2019 r. program przedmiotowy o strukturze spiralne

Nauczyciel Celina Sater

Liczba godzin: 2 godziny *38 tygodni= 76 godzin
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