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Si t’es prét(e) a faire croustiller ton quotidien, F E B
découvre tous les métiers de la boulangerie !

www.entrepreneursboulangerie.org LES ENTREPRENEURS
DE BOULANGERIE
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En vrai explorateur du gout et de la texture, tu crées, testes,
ajustes... Tu cherches LA recette qui déchire ! Grace a ton ceil
affaté et ton palais bien entrainé, tu analyses les ingrédients,
tu testes de nouvelles combinaisons, tu améliores les produits
pour qu’ils soient toujours meilleurs, sirs et innovants.
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*Rigoureux
«Communicant %

*Bac +2/3 en Sciences et Technologies
des Aliments, Chimie, Biologie ou équivalent
*BTS/DUT en Agroalimentaire
sLicence Pro Industries Agroalimentaires
+Titre de Technicien en développement de produits
de boulangerie-pétisserie
*Ouvert aux parcours boulangers/patissiers
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#% Architecte du produit parfait
Tu penses les produits dans leur ensemble : got, aspect,
texture, conservation... chaque détail compte.

% Pitch master

Tu sais vendre tes idées et recettes avec clarté, méme aux

plus exigeants.
#® Mixeur d’idées

Tu t’inspires des tendances, des retours clients ou méme
de ta derniére envie culinaire pour imaginer des produits

innovants.
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