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La classe de seconde : 
ce qu’il faut savoir dès la classe 

de troisième

SOIRÉE D’INFORMATION 

PARENTS - ÉLÈVES DE 
TROISIÈME
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Voie générale et 
technologique 

Voie professionnelle

1ère année de CAP

1ère générale 1ère technologique 2ème année de CAP

Terminale
générale

Terminale 
professionnelle

Terminale 
technologique

Baccalauréat 
général

Baccalauréat 
professionnel

Baccalauréat 
technologique

Certificat 
d’aptitude 

professionnelle

Enseignement supérieur Insertion professionnelle

2nde 
professionnelle

1ère professionnelle

BEP ou CAP
en diplôme

intermédiaire

2nde générale et technologique

Après le collège
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Voie générale et 
technologique 

1ère générale 1ère technologique

Terminale
générale

Terminale 
technologique

Baccalauréat 
général

Baccalauréat 
technologique

Enseignement supérieur

2nde générale et technologique

Après le collège
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UN BACCALAURÉAT POUR CONSTRUIRE LE LYCÉE 
  DES POSSIBLES

‐ Contribuer à la construction d'une culture commune à tous les lycéens.

‐ Former des bacheliers qui font des choix plus précis d'approfondissement 
disciplinaire.

‐ Articuler le cursus autour d'un volume horaire progressivement marqué 
dans quelques disciplines.

‐ Accompagner de façon continue et ambitieuse les élèves dans la 
construction de leur projet d'enseignement supérieur

2nde générale et technologique



■ En seconde GT : tronc commun 

■En première : tronc commun +    3 spécialités  (+ options)

■ En terminale : tronc commun +    2 spécialités  (+ options)
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La scolarité au lycée général et technologique

2nde générale et technologique

1ère générale



6

Organisation de la classe de
seconde générale et technologique

ENSEIGNEMENTS OBLIGATOIRES : 26 h 30
ENSEIGNEMENTS 

OPTIONNELS

Options

L’élève peut 

choisir deux 

options

de 1h30 à 3 h par 

semaine.

ENSEIGNEMENTS COMMUNS

Enseignements
Nombre d’heures de cours 

par semaine

Français 4 h

Histoire-géographie 3 h

Langue vivante A et B 5 h 30

Sciences Economiques et Sociales 1 h 30

Sciences Numériques et Technologie 1 h 30

Mathématiques 4 h

Physique-chimie 3 h

Sciences de la vie et de la Terre (SVT) 1 h 30

Éducation physique et sportive 2 h

Éducation civique, juridique et sociale 0 h 30



Voie générale
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1ère générale

Terminale
générale

Baccalauréat 
général

La première et la terminale GENERALE
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Mathématiques spécifiques     + 1 h 30   pour les non-Spé



Les enseignements de spécialité à la doc
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Les épreuves du 
baccalauréat
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Les Enseignements Optionnels  à la 
DOC

Sciences ( Maths, Physiques, SVT )

LCA – LVC : Espagnol, Italien

Théâtre

Arts Plastiques

Musique



Voie technologique
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La première et la terminale TECHNOLOGIQUE

1ère technologique

Terminale 
technologique

Baccalauréat 
technologique



I N S T I T U T I O N

S A I N T E - C L O T I L D E

Présenta t ion des Bacca l au réa t s



Focus sur : Bac STMG
Sciences et Technologies du

Management et de la Gestion

Ce bac s ' ad re s se aux é lèves in téressés par le fonct ionnement des

entrepr ises , le s ressources huma ine s , les nouveaux u s a g e s du numérique ,

le market ing , la communica t ion . . .

E n s e i g n emen t s spé c i f i q u e s : 

Droit et économie

Managemen t , s c i e n ce s de ges t ion et numérique



Focus sur : Bac ST2S
Sciences et Technologies de la Santé

et du Social

Ce bac s ' ad re s se aux é lèves an imé s par la volonté de se mettre au ser v ice de

l 'autre . Qual ités souha i tée s : autonomie , esprit d’ in it iat ive , s e n s du contact et de

l 'écoute , apt i tude à travai l ler en équ ipe .

E n se i gn emen t s spé c i f i q u e s :

Sc i en ce s et Techn iques San i t a i res et Soc i a l e s  

Chimie , b io log ie et phys iopatho log ie huma ine s



Voie professionnelle
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Voie professionnelle

1ère année de CAP

2ème année de CAP

Terminale 
professionnelle

Baccalauréat 
professionnel

Certificat 
d’aptitude 

professionnelle

Insertion professionnelle

2nde 
professionnelle

1ère professionnelle

BEP ou CAP
en diplôme

intermédiaire

Après le collège

Enseignement supérieur



Bac Pro Métiers du 
Commerce

LE M O T DES PROFESSEURS

Sections vivantes, les bacs pros commerce et vente 

s'appuient sur l'utilisation du "labo" de vente, véritable 

magasin pour les élèves et annexe de leur salle de cours.

En application directe de la théorie, les opérations 

commercia les se calent sur celles que l'on observe dans les 

points de vente : Halloween, Noël, Saint Valentin ou encore 

Pâques... sans oublier les soldes !



Bac Pro ASSP

LE M O T DES PROFESSEURS

Nos élèves ont pour objecti f de travail ler avec des

enfants , des personnes âgées , des personnes en

situat ion de hand icap. . . Le respect, la bienvei l lance et

l 'empathie sont leurs qual i tés premières !

Le bac pro ASSP leur permet une mise en pratique

immédiate de leurs apprent i ssages , par des actions

menées avec les en fants de l'école primaire, la

Communauté des Sœurs de Ribeauvil lé , ou d'autres

assoc ia t ions strasbourgeoises .



Bac Pro AGOrA

LE M O T DES PROFESSEURS

La principale qual ité de nos é lèves : la polyvalence !

Les mi ss ions d'un professionnel AGOrA peuvent être

très var iées : gest ion administrat ive , coordination,

rédaction, organisat ion, travail en autonomie aus s i bien

qu'en équipe . . .

Nos jeunes s'y préparent dès le lycée, avec des

miss ions concrètes en interne (cérémonie de remise de

diplôme, J ournée Portes Ouvertes...) et lors de leurs

s tages .



CAP ATMFC
A S S I S TA N T  

T E C H N I Q U E EN M I L I E U

FAMILIAL ET COLLECTIF

Pour travailler où ?

En col lect iv ités ou chez des particuliers

Pour faire quoi ?

Maintenir la qual ité du cadre de vie des personnes

Comment ?

Entretien des e sp a ce s privés et communs 

Entretien du l inge

Préparation de repas 

Serv ices divers

Et après ?

Entrée dan s la vie act ive

Poursuite d'études poss ib le vers une autre orientation 

CAP ou vers un Bac Pro



Et après le bac ?

BTS Gestion de la PME

BTS Commerce International 

BTS Communication

BTS Comptabi l ité et Gestion

BTS Managemen t Commercia l Opérationnel

BTS Ser v ices et Prestat ions des Secteurs San i ta i re et Soc ia l  

Prépa aux concours des Eco les Supérieures de Commerce

Bac + 3 Organisation et Managemen t de l 'Événement 

Bac + 3 Économie Soc ia le et Sol idaire

Formations ouvertes 

en apprentissage !
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POUR PLUS D'INFORMATIONS,  
RENDEZ- VOUS SUR :

WWW.CLOTILDE.ORG

Réussir ensemble !

http://www.clotilde.org/


Lycée Charles de 
FOUCAULD

Schiltigheim



Les métiers de l’Hôtellerie restauration
Des formations du CAP au BTS

• Le métier de cuisinier: Le goût et la 
passion du produit

Le cuisinier réalise des plats de l’entrée 
au dessert. Sa vocation est de satisfaire 
le palais de ses clients.

Le savoir-faire, la créativité et la 
réactivité sont des compétences clefs 
qui lui permettent d’élaborer des 
assiettes, des plus traditionnelles au 
plus gastronomiques. Ajuster les 
assaisonnements d’un plat, vérifier les 
cuissons, associer des aliments et faire 
découvrir des saveurs sont des 
missions qui nécessitent des 
connaissances et de la rigueur.

• Les formations proposées: 

• CAP Cuisine 

• BAC PRO Cuisine 

• BTS Management en hôtellerie 
restauration



Les métiers de l’hôtellerie restauration

• Les métiers du service ou l’art de
coordonner les services en salle

Le serveur accueille les clients du
restaurant à leur arrivée. Il les installe à
table et leur remet le menu et la carte
des vins.

Fin gastronome, il les conseille sur le
choix des plats dont il sait parler en
détails. Il prend la commande.

Rigoureux et discret, il sait répondre aux
exigences des clients et les satisfaire.

Habile, agile et rapide, il est capable de
servir, découper et flamber les mets
avec dextérité.

Les formations proposées:

• CAP Production et service
en restaurations (rapide,
collective, cafétéria)

• BAC PRO Commercialisation et 
service en restauration 

• BTS Management en Hôtellerie 
Restauration option management 
d’une unité de restauration



Les métiers de l’alimentation
Des formations du CAP au BAC PRO

• Le boulanger, un métier de savoir-faire et de tradition.

Le boulanger fabrique des pains variés, des viennoiseries et des 
sandwichs. Il prépare sa pâte à partir des farines et des 
ingrédients qu’il a soigneusement sélectionnés auprès des 
fournisseurs. Il met en forme sa pâte, surveille la fermentation 
et cuit le pain. Il travaille dans le respect des règles d’hygiène et 
de sécurité alimentaires. 

L’atelier du boulanger est équipé de nombreux outils qui 
l’aident dans son travail quotidien (pétrin, chambre à 
fermentation, four). Sa connaissance des matières premières, 
leur dosage exact et sa maîtrise des techniques sont les fruits 
d’un savoir-faire exigeant

CAP Boulanger

BAC PRO Boulangerie-Pâtisserie



Les métiers de l’alimentation

• Le pâtissier un métier qui allie savoir-faire et créativité.

Sa maîtrise des techniques de fabrication et sa connaissance des 
recettes, lui permettent de réaliser de délicieux gâteaux et 
entremets. Créatif, le pâtissier recherche l’association des saveurs, 
des textures, des formes et des couleurs pour régaler les gourmets.

Au quotidien, il sélectionne les ingrédients auprès des fournisseurs 
pour réaliser des pâtisseries dans le respect des règles d’hygiène et 
de sécurité alimentaires. 

CAP Pâtissier

BAC PRO Boulangerie-Pâtisserie



Les métiers de l’alimentation

• Le chocolatier-confiseur ou l’art de créer des gourmandises

Le chocolatier-confiseur travaille le cacao et le sucre pour créer de 
nombreuses friandises : pralines, truffes, rochers, orangettes, 
bonbons et sucettes.

Artisan exigeant, il élabore ses produits grâce à une maîtrise 
minutieuse de l’art du tempérage, trempage et enrobage du chocolat 
ainsi que par sa parfaite connaissance des techniques de cuisson du 
sucre. Il travaille dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité 
alimentaires

CAP Chocolatier Confiseur 1 an d’études après le CAP Pâtissier.  



Les métiers du Numérique et de la Transition 
Energétique

• BAC PRO Métiers de l’Electricité et de ses Environnements 
Connectés (MELEC).

Le titulaire du Bac pro MELEC intervient dans toutes les parties de la 
chaîne d’énergie électrique et sur des réseaux de communication. 

• BAC PRO Système Numérique (SN) Option Réseaux Informatiques et 
Systèmes Communicants.

Le technicien titulaire du bac pro SN exerce les activités liées à la 
préparation, l’installation, la mise en service et la maintenance 
préventive et/ou corrective de systèmes numériques.



Les métiers de la Maintenance

• BAC PRO Maintenance des Systèmes de Production 
connectés.

Le technicien titulaire du bac pro MSPC (ex MEI) exerce 
des activités liées à la maintenance préventive et/ou 
corrective de systèmes industriels. Il participe à la 
modification et à l’amélioration des équipements dont il 
a la charge.



Les métiers de la Maintenance

BAC PRO Cybersécurité, Informatique et réseaux, 
ELectronique

• Le technicien intervient dans les processus de 
réalisation et de maintenance de produits 
électroniques. 

• Il acquiert les compétences pour mettre en œuvre des 
réseaux informatiques. 

• Il est également formé à l'analyse d'un logiciel ou d'un 
matériel, dans un but de cybersécurité et de 
valorisation des données.

• Il exerce ses activités dans l'industrie "4.0", dans les 
domaines des réseaux intelligents et de l'exploitation 
des données : industrie, domotique, cybersécurité, 
télémédecine et santé, transports, 
télécommunications, l'Internet des objets, etc.



Une seconde journée 
« Portes Ouvertes » aura 
lieu 

le samedi 23 mars 2024. 
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En Pratique

1er  SEMESTRE : Réfléchir à son Projet d‘Orientation

Octobre - novembre : le temps de la réflexion

L’élève et sa famille s’informent sur les différents parcours possibles 

après la 3e et sur leurs débouchés. 

C’est aussi le moment de commencer à penser en termes de projet 

d’études.

Décembre - janvier : le premier bilan scolaire

Dans les conseils de classe, les questions d’orientation 

commencent à être abordées.

C'est la période des salons, forums et carrefours-métiers.



35

En Pratique

1er SEMESTRE : indiquer ses vœux provisoires

Janvier - février : les intentions provisoires d’orientation

 

Ces demandes provisoires sont inscrites sur une fiche de dialogue 

(ou fiche navette) remis par le collège.

Suite aux demandes émises par les familles, le conseil de 

classe formule des propositions provisoires d'orientation. 

Le dialogue entre les familles et le conseil de classe peut être 

poursuivi si les souhaits émis et les propositions faites sont 

discordants.
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La navette
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La navette

Report sur Dossier OFFICIEL
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En Pratique

2nd SEMESTRE : décision d'orientation et inscription

Mai : le choix de l’orientation

Avant le conseil de classe du second semestre, c’est l'heure des choix 
définitifs. 

L’élève et sa famille font connaître leur demande définitive d'orientation 
sur le « dossier officiel d’orientation ».

Pour les lycées publics, il faut remplir en plus la feuille de demande 
d’affectation dans les établissements souhaités et les enseignements ou 
spécialités demandés. L’établissement se chargera de l’inscription via 
l’intranet de l’académie.

Présenter un dossier n’assure pas toujours une place dans un établissement et les 
enseignements ou spécialités de son choix.
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En Pratique

2nd SEMESTRE : décision d'orientation et inscription

Juin : la décision d'orientation et l'affectation

Le conseil de classe formule la proposition d’orientation.
Si elle est conforme au choix de l’élève : la proposition d’orientation 
devient une décision d’orientation, notifiée par le chef d’établissement. 
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En Pratique

2nd SEMESTRE : décision d'orientation et inscription

Juillet : affectation et inscription

Au plus tard le 8 juillet, la famille reçoit la notification d’affectation dans 
un lycée public. Cette notification mentionne également les 
enseignements ou spécialités retenus.

Après avoir reçu la notification d’affectation, l’élève et sa famille doivent 
s’inscrire dans le lycée indiqué. 
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Les_études_apres_la_3e_Strasbourg
_fevrier_2023.pdf

Le Guide de référence

https://www.orientest.fr/images/pdf/apres3e/Les_etudes_apres_la_3e_Strasbourg_fevrier_2023.pdf
https://www.orientest.fr/images/pdf/apres3e/Les_etudes_apres_la_3e_Strasbourg_fevrier_2023.pdf
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Et pour plus de précisions 
❑ La brochure de l’ONISEP en ligne sur :  

www.onisep.fr

❑ Le site du ministère de l’Education nationale :
 

www.education.gouv.fr

❑ Le site de la doc: www.ladoc-strasbourg.fr
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