
















â5 BACPRO 1j 

8 1 LE DIPLÔME-----

■ Formation professionnelle en trois ans pour des jeunes motivés par

une insertion professionnelle rapide, en bonne condition physique, ayant

le sens du travail en équipe et la capacité à s'adapter à un environnement 

professionnel diversifié. 

■ Les élèves sont au cœur de la fabrication de leur présentation des

produits sucrés et salés. Ils apprennent à être autonomes dans la gestion

et l'organisation de l'approvisionnement des matières premières et de la

production. 

■ Après obtention du diplôme, possibilité de poursuivre des études en

Mention Complémentaire ou Brevet Technique des métiers de boulangerie.
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