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Forum des formations 3ème  

Et pour aller plus loin…



① ELECTRICITE - ELECTRONIQUE – ELECTROTECHNIQUE
 
Bac Professionnel
ElectroMécanicien Marine
Métiers de l’Electricité et de ses Environnements Connectés
CyberSécurité, Informatique et Réseaux, Electronique
Métiers du Froid et des Energies Renouvelables

CAP 
Electricité

STI2D (Sciences et Technologies de L’Industrie et du Développement Durable)

③ BATIMENT - BOIS - MENUISERIE - TRAVAUX PUBLICS

Bac Professionnel 
Technicien Constructeur Bois
Technicien Menuisier Agenceur

CAP 
Charpentier bois
Menuisier fabricant
Menuisier installateur 

Des formations ….  10 PÔLES

②   AUTOMOBILE – ENGINS

Bac Professionnel 
Agroéquipement
ÉlectroMécanicien Marine
Maintenance des matériels
Maintenance des véhicules
Réparation des carrosseries
Construction des carrosseries

CAP 
Maintenance des matériels
Maintenance des véhicules
Peinture en carrosserie
Réparation des carrosseries

Certificat  de Qualification Professionnelle - mécanicien  cycles



⑤ MAINTENANCE INDUSTRIELLE – MECANIQUE – AUTOMATISME
     TRAVAIL DES METAUX

Bac Professionnel
ElectroMécanicien Marine
Maintenance des Systèmes de  Production Connectés
Technicien en Chaudronnerie Industrielle

④ TRANSPORT - LOGISTIQUE

Bac Professionnel 
Conducteur Transport Routier Marchandises
Logistique
Conduite et Gestion des Entreprises Maritimes

 CAP
Opérateur/opératrice logistique
Conducteur Routier Marchandises
Maritime de matelot

③ BATIMENT - BOIS - MENUISERIE - TRAVAUX PUBLICS (suite)

Bac Professionnel 
Technicien d’Etudes du Bâtiment

CAP 
Peintre Applicateur de Revêtement

⑥ GESTION ADMINISTRATION – COMMERCE - VENTE

Bac Professionnel 
Métiers De l’Accueil
Métiers du Commerce et de la Vente
Technicien Conseil Vente en Alimentation
Assistance à la Gestion des ORganisations et de leurs Activités

CAP 
Equipier Polyvalent du Commerce
Service Aux Personnes et Vente en  Espace Rural

STMG (Sciences et Technologies du Management et de la Gestion) 



⑧ BEAUTE - SANITAIRE ET SOCIAL

Bac Professionnel
Accompagnement, Soins et Services à la Personne
Services Aux Personnes et Aux Territoires
Animation Enfance et Personnes Agées
Métiers de la coiffure
Esthétique Cosmétique Parfumerie

CAP 
Agent Accompagnant au Grand Âge
Services Aux Personnes et Vente en Espace Rural
Métiers de la coiffure 

ST2S (Sciences et Technologies de la Santé et du Social)

STL (Sciences et Technologies de Laboratoire)

⑩ SECONDE GENERALE ET TECHNOLOGIQUE

⑨ AGRICULTURE - HORTICULTURE -  PAYSAGE -  MER 

Bac Professionnel 
Agroéquipement
Conduite et Gestion de l’Entreprise Agricole, polyculture élevage
Cultures Marines

CAP 
Métiers de l’Agriculture, Production Animale
Maritime de matelot 
Certificat Technique des Métiers Toiletteur canin et félin

STAV (Sciences et Technologies de l’Agronomie et du Vivant)

⑦ ALIMENTATION - HOTELLERIE RESTAURATION 

Bac Professionnel 
Boulanger-pâtissier
Cuisine
Commercialisation et Service en Restauration

CAP
Boulanger
Boucher
Pâtissier
Cuisine
Commercialisation et Service en Restauration
Production et Service en Restauration
Certificat Technique des Métiers Crêpier

STHR (Sciences et Technologies de l’Hôtellerie et de la Restauration)



QUESTIONS A SE POSER SUR LES FORMATIONS 

Nom de la formation  : 
Établissement :    Ville : 

I - CONTENU ET ORGANISATION DE LA FORMATION
1 - Quelles matières sont enseignées ?

2 - Quelle est la durée de la formation ?

3 - Quelles sont les modalités de préparation de la formation (statut scolaire, 
     apprentissage) ?

4 - Quel est le nombre de stage ? 

5- Quels sont les métiers exercés après cette formation ?

II - ADMISSION 
6 - Y a-t-il une sélection à l’entrée ?  (dossier, concours, entretien) 
7 - Quelles sont les  démarches à effectuer pour s’inscrire ? 
8  - Combien de places sont proposées dans la formation ?  
9  - Combien d’élèves ont postulé l’année dernière ? 
10 - Quelles sont les compétences pour être admis(e)  et réussir dans cette formation  ?

III- COÛT  DE LA FORMATION 
11  - Quel est le coût de la formation ?
12  - Cette formation nécessite t-elle des dépenses d’ équipement professionnel ? 

IV - JE FAIS LE BILAN 
13  - Cette formation me permet-elle d’accéder au métier que j’envisage ?

14  - Cette formation correspond-elle à la représentation que j’en avais ?

15  - Ai-je les compétences requises pour réussir cette formation ? 

16 -  Quels sont les moyens de transport possibles pour me rendre à l’établissement ? 
 
NOTES   



QUESTIONS A SE POSER SUR LES FORMATIONS 

Nom de la formation  : 
Établissement :    Ville : 

I - CONTENU ET ORGANISATION DE LA FORMATION
1 - Quelles matières sont enseignées ?

2 - Quelle est la durée de la formation ?

3 - Quelles sont les modalités de préparation de la formation (statut scolaire, 
     apprentissage) ?

4 - Quel est le nombre de stage ? 

5- Quels sont les métiers exercés après cette formation ?

II - ADMISSION 
6 - Y a-t-il une sélection à l’entrée ?  (dossier, concours, entretien) 
7 - Quelles sont les  démarches à effectuer pour s’inscrire ? 
8  - Combien de places sont proposées dans la formation ?  
9  - Combien d’élèves ont postulé l’année dernière ? 
10 - Quelles sont les compétences pour être admis(e)  et réussir dans cette formation  ?

III- COÛT  DE LA FORMATION 
11  - Quel est le coût de la formation ?
12  - Cette formation nécessite t-elle des dépenses d’ équipement professionnel ? 

IV - JE FAIS LE BILAN 
13  - Cette formation me permet-elle d’accéder au métier que j’envisage ?

14  - Cette formation correspond-elle à la représentation que j’en avais ?

15  - Ai-je les compétences requises pour réussir cette formation ? 

16 -  Quels sont les moyens de transport possibles pour me rendre à l’établissement ? 
 
NOTES   



QUESTIONS A SE POSER SUR LES FORMATIONS 

Nom de la formation  : 
Établissement :    Ville : 

I - CONTENU ET ORGANISATION DE LA FORMATION
1 - Quelles matières sont enseignées ?

2 - Quelle est la durée de la formation ?

3 - Quelles sont les modalités de préparation de la formation (statut scolaire, 
     apprentissage) ?

4 - Quel est le nombre de stage ? 

5- Quels sont les métiers exercés après cette formation ?

II - ADMISSION 
6 - Y a-t-il une sélection à l’entrée ?  (dossier, concours, entretien) 
7 - Quelles sont les  démarches à effectuer pour s’inscrire ? 
8  - Combien de places sont proposées dans la formation ?  
9  - Combien d’élèves ont postulé l’année dernière ? 
10 - Quelles sont les compétences pour être admis(e)  et réussir dans cette formation  ?

III- COÛT  DE LA FORMATION 
11  - Quel est le coût de la formation ?
12  - Cette formation nécessite t-elle des dépenses d’ équipement professionnel ? 

IV - JE FAIS LE BILAN 
13  - Cette formation me permet-elle d’accéder au métier que j’envisage ?

14  - Cette formation correspond-elle à la représentation que j’en avais ?

15  - Ai-je les compétences requises pour réussir cette formation ? 

16 -  Quels sont les moyens de transport possibles pour me rendre à l’établissement ? 
 
NOTES   




	Diapositive 1
	Diapositive 2
	Diapositive 3
	Diapositive 4
	Diapositive 5
	Diapositive 6
	Diapositive 7
	Diapositive 8
	Diapositive 9
	Diapositive 10
	Diapositive 11

