Grundforlgb:  Mad til mennesker
Varighed:  Mellem 2 ar 1 méned og 3 ar 7 maneder
Adgangskrav: 9 ars undervisning

Erhvervsuddannelse
pa de tekniske skoler
- en god fremtid!

Bager og konditor

Bradbager, Kagekonditor, Bradbager med profil, Kagekonditor med profil, Bager og
Konditor

Bageren, fremstiller brad og kager, lige fra
rugbrad til smakager og fladeskumskager.
Undervejs i uddannelsen arbejdes med de
mange forskellige typer dej, glasur, creme
mv. Bageren pa trin 1 arbejder som bred-
bager. Bageren pa trin 2 med profil arbej-
der med at fremstille de mere traditionelle
bradtyper.

En konditor fremstiller finere bagvaerk
som bryllupskager, konfekture og laekre
dessertanretninger. Her lzerer du at
bearbejde de gode ravarer som f.eks. mar-
cipan, sukker, karamel og chokolade. Ka-
gekonditoren og kagekonditoren med
profil fremstiller store og sma kagetyper og
hjeelper med at faerdiggere rullede deje.

Specialer
Uddannelsen har fglgende specialer og
trin:

Bager med trin 1 som brgdbager og
trin 2 som bragdbager med profil.

Konditor med trin 1 som kagekonditor Hvor kan jeg tage uddannelsen? Vil du vide mere?
og trin 2 som kagekonditor med profil. EUC Ringsted ® Holstebro Tekniske Skole ® Du er altid velkommen til at kontakte vejlede-
Kold college, Odense o Syddansk Erhvervsskole ren pa den naermeste tekniske skole.
Hvor lang tid tager uddannelsen? e Tech College Aalborg Du kan lzese mere om grundforlgbet i den
Uddannelsen til bager og konditor tager 3 seerlige folder eller klikke dig ind pa
ar og 7 maneder med 38 uger pé skole. www.ug.dk.

Trin 1 tager 2 ar og 1 maned med 28 uger
pa skole, og trin 2 tager 2 ar og 10 mane-
der med 33 uger pa skole.

Kan jeg laese videre?

Du kan som brgdbager med profil og kage-
konditor med profil videreuddanne dig
f.eks. til procesteknolog eller akademi-
gastronom.

- Her kan
 du blive
til noget!



Sadan forlgber din
uddannelse pa en
teknisk skole

—

Grundforlgb
Du starter pa din erhvervsuddannelse enten
med et grundforlgb pa en erhvervsskole
eller i praktik pa en virksomhed. Uanset
hvilken vej du veelger, er det de samme
mal, du skal nd med uddannelsen.

Et grundforleb kan vare fra 10 uger til
60 uger. Leengden afhanger af dine forud-
saetninger, om du ved, hvad du vil, nar du
starter - eller om du vil prave forskellige
specialer, inden du beslutter dig.

Hovedforlgb

Nar du har afsluttet dit grundforlgb, kan
du ga videre til uddannelsens hovedforlgb.
For at du kan starte pa hovedforlabet, skal
du have indgéet en uddannelsesaftale med
en virksomhed. Pa nogle uddannelser er
der ogsa mulighed for at komme i skole-
praktik, hvis du ikke kan fa en praktikplads.
Hovedforlgbet veksler mellem praktik i virk-
somheden og skoleophold og afsluttes
med en svendeprgve. | oversigten herunder
kan du se, hvordan sadan et uddannelses-
forleb kan se ud.

Eksempel: Bager 3 ar 7 mdr.

Praktik

Du er selv ansvarlig for at finde din praktik-
plads, men skolens vejledere og din kon-
taktlaerer hjaelper dig gerne med gode rad.
Du kan f.eks. benytte databasen
www.praktikpladsen.dk til at sege efter le-
dige praktikpladser, men som regel er den
allerbedste made at fa en praktikplads pa
at ga ud og besgge den virksomhed, som
du gerne vil i praktik hos.

Hvordan med gkonomien?

Under grundforlgbet kan du fa SU, hvis du
er fyldt 18 &r og ikke har en praktikplads.
Du vil sa ga over pa lzerlingelen, nar du
starter pa hovedforlgbet. Har du en prak-
tikplads under grundforlgbet, far du lgn
allerede her.

Hvor meget du far i lan, er afhaengigt
af, hvilken uddannelse du er i gang med.
Lennen vil stige lgbende gennem din ud-
dannelse, og du far udbetalt lan bade i
praktikken og pa skoleopholdet. Er du i
skolepraktik, vil du fa udbetalt en ydelse i
stedet for Ign, dog pa en lavere sats.

Eksempel: Bradbager (trin 1 af Bager-uddannelsen) 2 &r 1 mdr.

D grundforlgb . praktik D skoleophold

Uddannelsens varighed er angivet i skolear & 40 uger. Grundforlgbet kan variere fra 10-60 uger
Hvorndr og hvordan skoleopholdene pa hovedforlabet placeres, kan desuden vaere individuelt for den enkelte skole.

- Her kan
du blive

til noget!
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