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BTS Innovation textile option A structures 
 
BTS Innovation textile option B traitements 

BTS Métiers de la mode chaussure et maro-
quinerie 

BTS Métiers de la mode vêtements 

Le choix de la réussite ! 

https://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Post-bac/bts-innovation-textile-option-a-structures
https://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Post-bac/bts-innovation-textile-option-b-traitements
https://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Post-bac/bts-metiers-de-la-mode-chaussure-et-maroquinerie
https://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Post-bac/bts-metiers-de-la-mode-chaussure-et-maroquinerie
https://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Post-bac/bts-metiers-de-la-mode-vetements


Un métier 

Une passion 
Débouchés professionnels 

Le cœur de métier des boulangers et pâtis-
siers est la fabrication de produits sucrés et 
salés. Ils déterminent les quantités néces-
saires de matières premières, choisissent 
les techniques de fabrication adaptées et 
soignent la présentation des produits. Le 
diplômé de bac pro peut être autonome 
dans l'organisation de l'approvisionnement 
en matières premières et de la production. 
Il a acquis des savoir-faire en cuisine et sait 
confectionner des produits traiteurs 
(fabrication des pains, des pâtes, des petits 
fours, des crèmes sauces et coulis, du cho-
colat de couverture, des produits trai-
teurs…). Il sait réaliser des cuissons, assem-
bler, décorer, réaliser des finitions. Il a éga-
lement des compétences en gestion de 
l'entreprise, commercialisation et anima-
tion d'équipe. 
Il peut évoluer rapidement vers des postes 
de responsable de rayon dans la grande 
distribution, de responsable de production 
dans l'industrie agroalimentaire ou devenir 
artisan indépendant. 
 

 

Enseignement général 15h 

Anglais 

Français 

Histoire Géographie EMC 

Sciences physiques et chimiques 

Mathématiques 

Arts Appliqués 

EPS 

Enseignement Professionnel 15h 

Gestion 

Prévention Santé Environnement 

Activités professionnelles 

 

22 Semaines de Période de Formation en 

Milieu Professionnel obligatoires 

 

 

 

3 années de formation 


