Har du lyst til at blive bager?

Bagerens arbejdsomrade er fremstilling af forskellige bradtyper sasom
grovbred, rugbrad, wienerbred, kransekagebagveerk, butterdej, franskbrad
samt morgenbred m.m. Endvidere fremstiller den uddannede bager tor-
kager.

Opbygning:
Bageruddannelsen varer 3 ar og 7 maneder
Den er delt op i 3 trin:

e trin 1 Bredbager 2 ar 1 mdr.
e trin 2 Bradbager med profil 2 ar 10 mdr.
e trin 3 Bagersvend 3 &r 7 mdr.

Du kan starte pa grundforlgb eller i praktik hos arbejdsgiveren.
Grundforlgbet tager du gennem indgangen "Fra jord til bord” og det varer
20 - 60 uger afheengigt af dine behov og valg.

Lzes mere om grundforlgb i Erhvervsuddannelser.

Uddannelsen veksler mellem skole og praktik.

e For at starte i praktik skal du have en uddannelsesaftale med en ar-
bejdsgiver.

e For at fa adgang til grundforlgbet skal du have gennemfart grundsko-
lens 9. klasse.

e Hvis du er fyldt 25 &r og har 4 ars beskeeftigelse inden for levneds-
middelomradet, kan du gennemfare uddannelsen pa 2 ar og 6 ma-
neder.

Trin 1Brodbager

Pa denne del skal du pa skole 2 x 4 uger. Hvis du har kontrakt som brgd-
bager skal du afleegge en fagprave pa skolen og er feerdiguddannet efter 2
ar 1 mdr. inkl. grundforlgbet.

Trin 2 Bradbager med profil

Har du kontrakt som bredbager med profil, skal du pa skole i yderligere 5
uger, uddannelsen varer 2 ar 10 mdr. Profilerne veelger du sammen med
din arbejdsgiver og du skal have to profiler. Du afleegger fagpreve pa sko-
len.

Trin 3 Bagersvend

Pa denne del skal du have de sidste 3 profiler og du kommer pa skole i 5
uger og uddannelsen varer i alt 3 ar 7 mdr. Du afleegger bagerfagets
svendeprove.

Profiler:

Rorte kager og piskede masser:

Halvfabrikata, lagkagebunde, rarte bunde, makron- og marengsmasser,
muffins, fragilitebunde, kokosmasser samt bagte teerter, diverse cremer,
kreemmerhuse, vafler, dekorationsbunde, rgrkager alle former, ramme ka-

ger, kager til hgjtider osv.
Denne profil er valgfri.

Saeson specialiteter og Fastfood:

Fremstilling af halvfabrikata til fastfood og take-away produkter, faerdigge-
relse af disse.

Fremstilling af julebagveerk som honningdej, klejner, berliner, stollen osv. og

fastelavns og andre szeson specialiteter.
Denne profil er valgfri.

Floadekager og lagkager:

Traditionelle fladekager, frugtkager — teerter med arstidens frugter. Fremstil-
ling af almindelige desserter. Fremstilling af Wales produkter med og uden
flade.

Lagkager traditionelle og bestillinger.

Denne profil er valgfri.

Kransekage og torkager:
Fremstilling af store og sma typer kransekage til hgjtider og fest, fremstil-
ling af bagte - og sammenstykkede terkager, samt typer af florentiner - og
berlinervaffelmasse osv.

Fremstilling af smakager og Petitfours.
Denne profil er valgfri.

Rullede deje:

Fremstilling af Wiener brad store og sma typer, samt Halvwienerdej Tebir-
kes, overskaret, crossiants osv. Fremstilling af butterdej til halvfabrikata og
feerdigvarer.

Tilbehear til forretter vafler osv.

Sveskestaenger og lignende

Styring af kal og frost.

Denne profil er obligatorisk, nar du veelger uddannelsen som bagersvend



Skoleuddannelsen pa EUC Ringsted.

Undervisningen pa skolen er tilrettelagt som temaundervisning og foregar
i skolens moderne bageri og konditori.

Ved opleeringen i de praktiske feerdigheder inden for bagerfaget indgar
ogsa fag som: Produktudvikling, virksomhedsleere og innovation, keb, kal-
kulation og salg, planleegning og produktion samt varekendskab.
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Uddannelsen i viksomheden:

Det du har leert pa skolen indeves og udbygges i den praktiske uddannel-
se i virksomheden, hvor du skal veere med til at planleegge produktionen
og deltage i fremstillingen af virksomhedens sortiment.

Praktik uddannelsen

Grundforlgbet "Fra jord til bord” kan gennemfares uden uddannelsesafta-
le med en virksomhed, men der skal indgas en praktikaftale med en god-
kendt virksomhed inden hovedforlgbet kan pabegyndes.

Det er elevens eget ansvar at skaffe sig en praktikaftale, men skolen er
gerne behjeelpelig.

Der er 3 maneders provetid. Prgvetiden gennemferes i virksomheden.
Inden for prevetiden kan du og virksomheden opsige uddannelsesaftalen
uden varsel.

Lon

Minimumslgnnen for en uddannet bagersvend er pr. 1. marts 2006 godt
110 kr. pr. time.

Under uddannelsen er startlennen for lzerlinge pr. 1. marts 2006: Ca.
1950 kr. pr. uge stigende til ca. 2750 kr. i sidste laerear.
Beskeaeftigelsesmulighederne er gode i gjeblikket.

Yderligere oplysninger

Ring til EUC Ringsted pa tIf. 5768 2500 og bed om tilmeldingsskema eller
her neermere. Du kan ogsa e-maile pa EUCRingsted@eucr.dk eller besage vores
hjemmeside pa www.eucr.dk for flere oplysninger.

bagermajo6.doc Kh maj 2006




