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Les aptitudes requises
Habileté manuelle
Créativiteé et talent esthétique
Sens de Porganisation
Capacité d’initiative
Bonne santé
Excellente hygiene
Gout du contact avec la clientele

Les débouchés

e Secteur artisanal : responsa-
ble de production, artisan
chef d’équipe

e Secteur industriel : opéra-
teur sur chaine, responsable
d'une ligne automatisée,
responsable de dévelop-
pement, responsable qualité

La poursuite d’études e Grande distribution : Ouvrier

¢ Mention Complémentaire Boulan- boulanger, responsable de
gerie spécialisée poste, adjoint au chef de
WD N TG N CRIETI Cld  rayon, chef de rayon, chef
Brevet Professionnel (BP) Boulan- . [-X-1:-1o {11 &
gerie
Certificat d'Aptitude Profession-
nelle Alimentaire en 1 an
Brevet de Maitrise
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