FOOD COLLEGE _AALBORG

Mad til mennesker




Vil du veere bager?

| denne brochure kan du leese om bageruddannelsen p& Food
College Aalborg, hvad en bager laver, og hvordan uddannel-
sen foregdr. Desuden kan du laese om prakiikpladser, gkonomi
under uddannelsen, videreuddannelse, vejledning m.m.

Bageruddannelsen er en erhvervsuddannelse, som du kan bru-
ge med det samme. Den er en af flere forskellige uddannelser
p& Food College Aalborg, som alle herer under omrédet Mad
fil mennesker.

Ingen kommer sovende fil succes. For at blive bager skal du
have lyst fil af skabe resultater og vilje til at udvikle dig fagligt og
personligt. Du skal kunne fordybe dig i detaljer og have t&lmo-
dighed il af ave dig igen og igen... Men avelse ger mester! Er
du parate

Hvad arbejder en bager med?

Bagere arbejder mest i fraditionelle bagerforreminger eller i su-
permarkedernes bredafdelinger. Og bagere begynder fit arbej-
det om natten, s& du skal veere indstillet p& at mede meget tidligt
p& jobbet. Som bager fremstiller du alle former for bred med ef
varieret indhold aof komnsorter og fibre, fx franskbred, grovbred
og rugbred, diverse boller og paleegsboller. Franske og isaer ita-
lienske bredtyper er blevet populaere i Danmark p& grund aof de-
res gode smag og konsistens. Men bagere fremstiller naturligvis
ogsa traditionelt dansk morgenbred, wienerbred og forskellige
slags kager. Generelt lzerer du af blande de modeme bageme-
foder med fagets gamle handvaerksiraditioner. Bagere er ogsd
uddannede i at betjene kunder, fere egenkontrol med mere.

Bageruddannelsen varer 3 &r og 7 méneder. Er du inferesseret
i en kortere uddannelse, kan du vaelge at stoppe uddannelsen
efter 2 &rog 1 maned eller effer 2 ér og 10 mé&neder. S& er du
uddannet hhv. bredbager eller bradbager med profil.

P& skolen har vi bedre tid il at vaere kreative. Det er no-

Grundforlgbet p& Food College Aalborg giver ogsé adgang til
specialet kagekonditor (3 &r og 7 méneder), som du kan tage
p& Zealand Business College. Konditorer arbejder bl.a. med
lagkager, fladekager, kransekager og forskellige former for kon-
fekt, terkager og skeerekager.

Mesterlaere — en anden vej gennem uddannelsen

Du har mulighed for at tage bageruddannelsen som mesterlze-
re. Def betyder, at du bliver opleert i en virksomhed det ferste ar i
stedet for at g& p& uddannelsens grundforleb. Du skal indgd en
uddannelsesafale med virksomheden. Sammen med din mester
og en fagleerer fra Food College Aalborg laver du en personlig
uddannelsesplan, og i slumingen af det ferste prakiikar bliver du
fagligt vurderet. Hovedforlgbet felger du p& samme made som
de elever, der har gennemfert grundforlebet p& Food College
Aalborg.

get af det bedste ved at vaere pd skoleforlgbene.

Mia, bagerelev




Tilmeld dig grundforlabet Mad til mennesker pd Food College Aalborg.

Der findes forskellige versioner af grundforlgbet, som du kan vaelge imellem: det

obligatoriske grundforlgb, erhvervsklar og karrierelinjen. De varierer i forhold fil
®  lengde, fag og niveau i fagene. Sammen finder vi det grundforleb, som passer

bedst til dig. Se evt. brochuren "Grundforlgb” p& techcollege.dk,/brochurer

Gennemfer grundforlabet, som varer 20 til 60 uger.

= . - - Grundforlgbet foregér p& skolen og bestér af teoretisk og praktisk undervisning.
i " . . ]
i e, Du kan afprave flere forskellige fag inden for Mad il mennesker, inden du bestem-

Din vej gennem uddannelsen ' '

Indgé en uddannelsesaftale med en godkendt virksomhed.

For at fortszette din uddannelse med ef hovedforleb skal du have en uddannelses-

aftale med en godkendt virksomhed, der kan leere dig op i dit fag. Vores prakiik-
®  pladskonsulenter hjzelper dig med at finde et godt sted.

Gennemfgr hovedforlgbet, hvor du for det meste er i praktik.

Nar du gér p& hovedforlabet, har du skiftevis perioder med undervisning pa sko-

len og perioder med prakiik i virksomheden. Langt den sterste del of tiden er du i
® vitksomheden.

Best& svendepraven og f& et svendebrev som bevis pé& din faglige dygtighed.
Bageruddannelsen afsluttes med en svendeprave, som du skal best&. Svendepre-
ven er projektorienteret. Den bestdr af en teorefisk opgave og en praktisk prave.




Fag og forleb — f& et overblik

/ Trindeling

Trin 3 \

Trin 1 Trin 2
Bredbager Bredbager med profil Bager
Speciale Bager
Varighed inkl. 2 &rog 1 méned 2 &r og 10 méneder 3 &r og 7 méneder
grundforleb inkl. 20 ugers grundforleb inkl. 20 ugers grundforlab inkl. 20 ugers grundforlzb
Skoleperioder 2 x 4 uger 2 x 4 uger (trin 1) 2 x 4 uger (trin 1)
1 x5 uger 1 x 5 uger (trin 2)
1 x5
Grund{og ‘Materialeforstéelse -Produkfudvik\mg, produkﬁon -Iveerksaetteri og innovation
-Salg og service og service
Omrédefag -Varekendskab 1 -Varekendskab 2

-P\on\aegmng og produkﬁorw
-Egenkontrol og arbejdsplads-

vurdering

Keb, salg og kalkulation

Bundne specialefag

-Bredproduktion

-Kransekager og terkager

'RZTTE kOgef og p.\Skede masser

-Fledekager og lagkager
-Seesonspecialiteter og fastfood
Rullede deje

Valgfrie specialefag

‘Kage og bagvaerk, sensorik
-Kemi og fysik i produkfionen
-Etage- og bryllupskager
-Dessertproduktion
-Chokolatier

Rullede deje, pies og teerter

-Rerfe kager og piskede

specialifefer

Valgfag

-Udbydes lokalt

Jeg kan bedst lide at ar-
bejde i weekenden. Det
er hyggeligt p& en anden
mdade. Jeg synes, det er
sjeeldent, at jeg ikke har

en god dag pd arbejde.

Mia, bagerelev
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Hovedforleb




P& bageruddannelsen er starstedelen af dine skematimer filrette-
lagt som traditionel undervisning, enten i teorilokaler eller i prak-

tiske vaerksteder. Herudover er nogle af timeme tilrettelagt som

projekitimer, hvor du arbejder med forskellige temaer, ugeopga-

ver og projekter i de &bne leeringsmiliger p& skolen.

Skolens faciliteter

Bageruddannelsen foregér p& Food College Aalborg pé Rer-
dalsvej i Aalborg, en moderne skole med alle de faciliteter, ma-
skiner m.m., som hgrer til faget. Vi har ogsé& gode itfaciliteter
med tr&dlest infernet, ef godt studiemilie og en god kantine.

@konomi under uddannelsen

Nar du har indg&et en uddannelsesaftale med en virksomhed,
far du len bé&de i prakiikperioderne og under skoleperiodeme.
P& grundforlebet kan du sege om SU, hvis du ikke har indgdet
en uddannelsesaftale og er over 18 ér.

Skolehjem

Tech College Aalborg har et skolehjem, der er feelles for alle col-
leger. Her kan du bo, hvis du har mindst fem kvarter il skole med
offentligt transportmiddel. P& skolehjemmet er der pejsestue,
elevcafé, computercafé, tv-stue, bordtennis, billard, motfionscen-
fer mv. Du kan ogs& deltage i feellesakfiviteter og f& hiselp fil
lekfierne. Er du under 18 ar og uden uddannelsesaftale, kan
du bo gratis p& skolehjemmet. Har du en uddannelsesaftale,
og er du fyldt 18 é&r, geelder den akiuelle pris, som du finder p&
www.techcollege.dk/skolehjem

Praktikplads

Den sterste del af uddannelsen foregdr i virksomheden. Det er
dit eget ansvar at finde en godkendt virksomhed, som kan veere
din praktikplads, men Food College Aalborg hjzelper dig s& me-
get, vi kan. Vi har ansat praktikpladskonsulenter, som opseger

virksomheder for at skaffe flere praktikpladser. De kan hijzelpe
dig med at finde den helf rigtige prakiikplads.

Praktik i udlandet

Du har mulighed for at gennemfare hele eller dele aof din prak-
fiske uddannelse i udlandet. Food College Aalborg har mange
gode kontakter i andre lande, og vi hjeelper dig gerne med af
finde en prakiikplads i udlandet.

Videreuddannelse

Nar du er feerdig med din bageruddannelse og har arbejdet
nogle @, far du méske lyst il at lsese videre. S& kan du videreud-
danne dig fil fx procesteknolog. Mange vaelger ogsé at kombi-
nere forskellige specialer fra omrédets uddannelser for at starte
egen virksomhed.

Vejledning

Hvis du har spergsmal om uddannelsen, kan du altid kontakte

Henry Purkaer

Uddannelses- og erhvervsveijleder
Telefon: 7250 5290 / 2526 6290
E-mail: hpu@foodcollege.dk

Frits Lindner

Uddannelses- og erhvervsveijleder
Telefon: 7250 5387 / 2526 6387
E-mail: fl@foodcollege.dk

Tilmelding

Du finder tilmeldingsskemaet til bageruddannelsen pa
vores hiemmeside www.foodcollege.dk
Du er ogsé altid velkommen til af ringe pd telefon 7250 5300.
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