




Si t’es prêt(e) à faire croustiller ton quotidien,
découvre tous les métiers de la boulangerie !
www.entrepreneursboulangerie.org

INGÉNIEUR 
CONTRÔLE
QUALITÉ 
(F/H)

Veilleurs

TA TEAM



On t’appelle œil de lynx. Le garant de la qualité et de la sécurité 
des produits, c’est toi ! Tu analyses, tu contrôles, tu vérifies 
du début à la fin de la chaîne de production... Grâce à toi, 
on peut produire e�cacement et se régaler sans risque ! 

•Pointilleux
•Observateur
•Esprit critique

SKILLS

LEVELS
•Bac +2/3 (BTS/DUT) en Qualité, 
  Agroalimentaire, Biologie, Chimie (Technicien)
•Bac +5 (Master, Ingénieur) en Qualité, 
  Agroalimentaire (Ingénieur)
•Connaissance des normes HACCP, 
  ISO 22000, etc.

POWERS UP

Détecteur d’anomalies
Un défaut ? Un écart ? Tu le vois en un clin d’œil et tu réagis 
direct.
 

Maître des normes
HACCP, ISO 22000, IFS : Tu les connais comme tes chansons 
préférées.

Garant de la confiance
Tu fais le lien entre l'atelier de production et 
le consommateur : grâce à toi, tout le monde peut se régaler 
l’esprit tranquille.


