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Prénom :   …………………………………………….. 

Parcours Avenir 

Livret informatif et interactif 

Après la 3ème DP 

DÉCOUVERTE PROFESSIONNELLE 

 

 



 

 

 

Cher(e)s élèves de 3ème DP,  

 

Cette classe de 3ème Découverte Professionnelle est une année importante 
qui va marquer un tournant :   elle achève le cycle 4 et votre passage au collège.  

Le programme est dense mais vous allez acquérir les méthodes et les 
compétences nécessaires pour passer à la vitesse supérieure au lycée.  

Cette année sera marquée par l’examen du brevet (Diplôme National du 
Brevet/DNB) mais aussi par des choix d’orientation.  

En effet, cette année vous allez devoir faire vos premiers grands choix en 
ce qui concerne votre orientation et ceux-ci devront être en cohérence avec vos 
goûts, vos projets, vos capacités et les attendus scolaires.  

Ce n’est pas la conseillère d’orientation qui décide de l’orientation d’un 
élève. Elle informe, elle conseille… Et vous pouvez prendre RDV, en allant 
directement au Bureau G17 (6ème étage), ou en la contactant par :  

Tél : (+377) 98 98 86 95    ou      Courriel : mavrillaud@gouv.mc 

 

Ce livret informatif a pour but de réunir toute l’information nécessaire pour faire 
des choix éclairés, tout en développant votre autonomie. 
Il se veut complémentaire au Livret Personnel d’Orientation (LPO). 
 

N’oubliez pas de prendre plaisir à échanger sur votre orientation, vos souhaits 

futurs et de revenir chaque année à l’Atelier 13 et l’Atelier 14 du LPO pour y 

faire un petit bilan écrit. 

 

 

 

mailto:mavrillaud@gouv.mc
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APPRENDRE A ME CONNAITRE 

- Goûts 

- Intérêts 

- Motivation 

- Points forts 

- Points faibles 

- Traits de caractère 

- Santé 

- Capacités physiques 

- Mon histoire personnelle 

MON PROJET 

APPRENDRE A CONNAITRE LES 

PROFESSIONS 

- Activités effectuées 

- Qualités requises 

- Conditions de travail 

- Formations exigées 

- Débouchés 

- Evolution 

- Salaire 

 

 

APPRENDRE A CONNAITRE LES ETUDES 

- Durée 

- Débouchés 

- Diplôme 

- Lieu 

- Inscription 

- Sélection 
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Les sources d’information 
 

 

 ➔ Sur internet                                                     
 

Le CIDJ et l'ONISEP produisent et diffusent toute 
l'information sur les formations et les métiers. Ils 
offrent de nombreux services aux élèves et aux 
parents.  
 

www.cidj.com 
www.onisep.fr 
www.onisep-services.fr 
    lekiosqueenligne.onisep.fr/ 
     Identifiant : 1380003D 
     Mot de passe : jddrtn32 
 

www.orientation-regionsud.fr/public/collegien 
avenirs.onisep.fr/ 
oniseptv.onisep.fr (vidéo) 
 

 ➔ Au Collège Charles III                                    
 

Le Centre de Documentation et d’Information 
(CDI) et la Conseillère d’Orientation (G17): 
 

- la base documentaire en ligne du CDI : 
https://1380003d.esidoc.fr/site/bienvenue-au-cdi-
espace-eleves/s-informer-sur/l-orientation 

- le kiosque ONISEP au CDI 
- les classeurs du CIDJ au CDI  
- IJBox en ligne 
- le logiciel GPO Collège 

Identifiant : 1380003D 
Mot de passe : charles3 

- le logiciel PARADE  
 

 ➔ A Monaco                                                         

 

Le Centre d’Information de l’Education 
Nationale (CIEN) met à votre disposition une 
information variée sur les études, les formations 
et les professions. Le CIEN propose également le 
Pass’Sport Culture. 
 

18, avenue des Castelans   
(à côté du Stade Louis II) 
Tél. 98.98.87.63 
Ouvert du lundi au vendredi de 9h30 à 18h30 
 

https://cien.gouv.mc/informations-sur-les-etudes 

    

 

 

http://www.cidj.com/
http://www.onisep.fr/
http://www.onisep-services.fr/
https://lekiosqueenligne.onisep.fr/
http://www.orientation-regionsud.fr/public/collegien
https://avenirs.onisep.fr/
http://oniseptv.onisep.fr/
https://1380003d.esidoc.fr/site/bienvenue-au-cdi-espace-eleves/s-informer-sur/l-orientation
https://1380003d.esidoc.fr/site/bienvenue-au-cdi-espace-eleves/s-informer-sur/l-orientation
https://cien.gouv.mc/informations-sur-les-etudes
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Le calendrier de l’orientation 
 

 

1er trimestre 

Novembre 

Décembre  

➢ Visite du CIEN 

 

➢ Conseil de classe du 1er trimestre : 1er bilan scolaire. 

 
 

2ème trimestre 
 

Février 
 

➢ Agora de l’Orientation : rencontre avec des 

professionnels. 

 

 

Mars 

 

1. Fiche de dialogue : les élèves et leurs familles 

indiquent leurs intentions d’orientation. 

- 2nde Spécifique STHR 

- 2nde Professionnelle 

- 1ère année de CAP 
 

2. Conseil de classe du 2ème trimestre : réponse du 

conseil aux intentions d’orientation des familles par un 

avis provisoire. 
 

Mars 

Avril 

 

1. Nombreuses portes ouvertes en lycée et CFA. 

2. Visite du Lycée Rainier III pour tous  

+ mini-stage pour ceux qui le souhaitent. 

3. Mini-stage possible en lycée professionnel et/ou Centre 

de Formation d’Apprenti (CFA) pour ceux qui envisagent 

une formation pro en France. 
 

 

3ème trimestre 

Mai 

 

Fiche de dialogue : les élèves et leurs familles indiquent leurs 

VOEUX D’ORIENTATION définitifs:  

-2nde Professionnelle : Vœux précisant la spécialité de bac 

pro et le lycée professionnel choisi. 

-2nde Spécifique STHR. 

-1ère année de CAP : Vœux précisant la spécialité de CAP et 

le lycée professionnel choisi 

Juin 1. Conseil de classe du 3ème trimestre : Décision 

d’orientation. 

2. Affectation dans les lycées. 
 

Juin 

Début Juil. 

❖ Inscription administrative dans les lycées. 

❖ L’inscription au lycée Rainier III se fait via le 

site https://teleservice.gouv.mc/inscription-lycee/ 

❖ Commission d’appel si désaccord. 
 

 

 
 

https://teleservice.gouv.mc/inscription-lycee/
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Procédure des vœux pendant l’année de 3ème DP 
 

Les vœux d’orientation : 

Trimestre 2 :  

Lors du conseil de classe du 2ème trimestre seront étudiées les intentions d’orientation 

des élèves et de leur famille pour l’an prochain. Ces intentions portent sur les voies 

d’orientation possibles après la classe de troisième. 

Le conseil de classe du 2ème trimestre rendra un avis concernant les intentions 

d’orientation formulées qui pourra être : 

➔ Un avis favorable  
(La voie envisagée est, pour l’instant, en adéquation avec les résultats scolaires). 

➔ Un avis réservé  
(La voie envisagée est, pour l’instant, incertaine au vu des résultats scolaires).  

➔ Un avis défavorable  
(La voie envisagée est, pour l’instant, en inadéquation avec les résultats 
scolaires). 
 

Les avis du conseil de classe du 2ème trimestre sont, bien entendu, provisoires et 

pourront permettre un éventuel ajustement au 3ème trimestre. 

 

 

Trimestre 3 :  

Lors du conseil de classe du 3ème trimestre seront étudiés les vœux d’orientation des 

élèves et de leur famille pour l’an prochain. 

Le conseil de classe du 3ème trimestre rendra une décision définitive concernant les 

vœux définitifs d’orientation formulés qui pourra être : 

➔ Une décision favorable 
➔ Une décision défavorable 

 

Le choix de la filière professionnelle ou des enseignements optionnels appartient à la 

famille. 

 

 

Sites d’informations généralistes : 

• Que faire après la 3ème ? 
 

• Espace Collégien de la Région Sud 
 

• Réussir au lycée 
 

• Avenirs 

https://www.education.gouv.fr/reussir-au-lycee/que-faire-apres-la-troisieme-12506#:~:text=Apr%C3%A8s%20la%203e%2C%20l'%C3%A9l%C3%A8ve,%C3%A0%20r%C3%A9flechir%20%C3%A0%20leur%20orientation.
https://www.orientation-regionsud.fr/public/collegien
http://quandjepasselebac.education.fr/category/bac-2021/
https://avenirs.onisep.fr/
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Les études après la 3ème DP à Monaco 
 

 
 

 

Un excellent lycée public : 

 

- Le Lycée Rainier III  
https://lycee-rainier3.gouv.mc/orientation 

 

Inscription en ligne (en juin) : 

https://teleservice.gouv.mc/inscription-lycee/ 
 

 

 

3 voies d’orientation possibles après la 3ème DP : 
 

- 2nde Sciences et Technologies de l’Hôtellerie et de la Restauration 

(STHR)   AVEC UN TRES BON DOSSIER DE 3EMEDP 

 

- 2nde Professionnelle 

 

- 1ère année de CAP 

 

 
 

Fiches détaillées du CIEN à télécharger : 
 

**Les Bacs Professionnels à Monaco :  
https://cien.gouv.mc/informations-sur-les-etudes/le-diplome-de-l-enseignement-secondaire-

baccalaureat/les-bacs-professionnels-a-monaco 

 
 

**Le Bac Technologique STHR à Monaco :  
https://cien.gouv.mc/informations-sur-les-etudes/le-diplome-de-l-enseignement-secondaire-
baccalaureat/les-bacs-technologiques-a-monaco 

 
 

 

https://lycee-technique.gouv.mc/
https://lycee-rainier3.gouv.mc/orientation
https://teleservice.gouv.mc/inscription-lycee/
https://cien.gouv.mc/Base-d-information/Les-bacs-professionnels-a-Monaco
https://cien.gouv.mc/informations-sur-les-etudes/le-diplome-de-l-enseignement-secondaire-baccalaureat/les-bacs-professionnels-a-monaco
https://cien.gouv.mc/informations-sur-les-etudes/le-diplome-de-l-enseignement-secondaire-baccalaureat/les-bacs-professionnels-a-monaco
https://cien.gouv.mc/Base-d-information/Les-bacs-professionnels-a-Monaco
https://cien.gouv.mc/informations-sur-les-etudes/le-diplome-de-l-enseignement-secondaire-baccalaureat/les-bacs-technologiques-a-monaco
https://cien.gouv.mc/informations-sur-les-etudes/le-diplome-de-l-enseignement-secondaire-baccalaureat/les-bacs-technologiques-a-monaco
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Tle PRO

AGOrA

Tle PRO

Métiers de l'Accueil

Tle PRO Métiers 

du Commerce

Tle PRO     

MSPC 

Tle PRO 

MELEC  
Tle PRO Cuisine Tle PRO CSR 

Tle 

STHR 

1ère PRO 

AGOrA

1ère PRO

Métiers de l'Accueil 

1ère PRO Métiers 

du Commerce (2)

1ère PRO      

MSPC 

1ère PRO 

MELEC  
1ère PRO Cuisine

1ère PRO CSR 
(6)

1ère 

STHR 

2nde PRO  

AGOrA (1)
2nde PRO     

MSPC (3)          

2nde PRO 

MELEC  (4)            

Légende :

(1) AGOrA :                    Assistance à la Gestion des Organisations et de leurs Activités 

(3) MSPC :

(4) MELEC : 

(6) CSR :

2nde
 STHR (7)

CAP
(5) PSR :                       Production et Service en Restaurations

LYCÉE RAINIER III

Classe de 3ème 

2nde PRO 

Métiers de la Relation aux Clients 

(MRC)

2nde PRO Métiers 

de l'Hôtellerie et 

de la 

Restauration 

(MHR)

2ème année de 

CAP PSR 

(7) STHR :                    Sciences et Technologies de l'Hôtellerie et de la Restauration

BACS PROFESSIONNELS

(2) Métiers du Commerce et de la Vente : animation et gestion de l'espace commercial (option A)

Maintenance des Systèmes de Productions Connectés 

Métiers de l'Electricité et de ses Environnements Connectés

Commercialisation et Service en Restauration

BAC TECHNOLOGIQUE

1ère année de 
CAP PSR (5)



 

Le Bac Technologique STHR au Lycée Rainier III  
 

 

o Bac Sciences et Technologies de l’Hôtellerie et de la Restauration (STHR) 
https://www.onisep.fr/formation/apres-la-3-la-voie-generale-et-technologique/qu-est-ce-que-la-voie-generale-et-technologique/la-voie-

technologique-en-premiere-et-terminale/le-bac-sthr-sciences-et-technologies-de-l-hotellerie-et-de-la-restauration 

 

 

 

https://www.onisep.fr/formation/apres-la-3-la-voie-generale-et-technologique/qu-est-ce-que-la-voie-generale-et-technologique/la-voie-technologique-en-premiere-et-terminale/le-bac-sthr-sciences-et-technologies-de-l-hotellerie-et-de-la-restauration
https://www.onisep.fr/formation/apres-la-3-la-voie-generale-et-technologique/qu-est-ce-que-la-voie-generale-et-technologique/la-voie-technologique-en-premiere-et-terminale/le-bac-sthr-sciences-et-technologies-de-l-hotellerie-et-de-la-restauration
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2nde STHR au Lycée Rainier III 

 
 

 

ENSEIGNEMENTS OBLIGATOIRES 
 

 

Horaires hebdomadaires 

 

Français  
 

4 h 

Mathématiques 
 

3 h 

Histoire-Géographie  
 

3 h 

Langue vivante A (Anglais) 
 

2 h  
 

Langue vivante B  
Espagnol ou Italien (Autre langue selon effectif) 

2 h  
 

ETLV 
Enseignement Technologique (STS) en Langue vivante  

1 h  

 

Sciences et Technologie du Numérique  
 

1 h 

Economie et Gestion hôtelière 
 

2 h 

Education Physique et Sportive  
 

2 h 

Enseignement Scientifique Alimentation-

Environnement (ESAE) 

1 h 

Sciences et Technologies Hôtelières (STH) 
 

2 h 

Sciences et Technologies des Services (STS) 
 

4 h 

Sciences et Technologies Culinaires (STC) 
 

4 h 

 

Stage : 4 semaines 
 

Programme et épreuves au BAC STHR :         
 

https://eduscol.education.fr/651/serie-sciences-et-technologies-de-l-hotellerie-et-de-la-

restauration-sthr 

https://eduscol.education.fr/776/baccalaureat-technologique-serie-sciences-et-technologies-de-l-

hotellerie-et-de-la-restauration-sthr 

https://eduscol.education.fr/651/serie-sciences-et-technologies-de-l-hotellerie-et-de-la-restauration-sthr
https://eduscol.education.fr/651/serie-sciences-et-technologies-de-l-hotellerie-et-de-la-restauration-sthr
https://eduscol.education.fr/776/baccalaureat-technologique-serie-sciences-et-technologies-de-l-hotellerie-et-de-la-restauration-sthr
https://eduscol.education.fr/776/baccalaureat-technologique-serie-sciences-et-technologies-de-l-hotellerie-et-de-la-restauration-sthr
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La voie Professionnelle  
 

 

 

Deux types de diplômes en voie professionnelle 
- le Bac Professionnel   (en 3 ans). 
 

- Le CAP   (Certificat d’Aptitude Professionnelle en 2 ans). 
 

Attention : Certaines formations professionnelles sont très demandées et l’offre de places est largement 

inférieure à la demande (ex : CAP pâtissier, Bac pro métiers de la sécurité…). 
 

Progressivement, la 2nde professionnelle s’organise par familles de métiers. Chacune d’entre elles 
regroupant plusieurs spécialités de Bacs Professionnels. Cette nouvelle organisation permet d’acquérir 
les premières compétences professionnelles utiles dans un secteur, et laisse le temps de choisir la 
spécialité de son Bac à la fin de son année de 2nde (cf tableaux à la fin du livret). 
 

Des passerelles 
 

Après une 2nde Pro, les élèves vont généralement vers la classe de 1ère Pro. Mais sous certaines conditions, 
ils peuvent passer en 1ère technologique pour aller vers un BAC TECHNOLOGIQUE. 
 

 

Les Bacs Professionnels au Lycée Rainier III : 
 

      Informations et vidéo de l’Onisep en cliquant ci-dessous : 
 

o Bac pro Assistance à la Gestion des Organisations (AGOrA)  
 

 

o Bac pro Métiers de l’Accueil  
 

 

o Bac pro Métiers du Commerce et de la Vente (animation et gestion de l’espace commercial) 
 

La 2nde pro est commune aux séries « ACCUEIL » et « COMMERCE », elle s’appelle :    

2nde pro Métiers de la Relation aux Clients (MRC)) 
 

 

o Bac pro Maintenance des Systèmes de Production Connectés (MSPC)  
 

 

o Bac pro Métiers de l’Electricité et de ses environnements Connectés (MELEC) 
 

 

o Bac pro Cuisine  
 

 

o Bac pro Commercialisation et Service en Restauration (CSR)  
La 2nde pro est commune aux séries « Cuisine » et « CSR », elle s’appelle :     

  2nde pro Métiers de l’Hôtellerie et de la Restauration (MHR) 

 

Le CAP au Lycée Rainier III : 

      Informations de l’Onisep en cliquant ci-dessous : 

o CAP Production et Service en Restaurations (rapide, collective, cafétéria) 

http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/bac-pro-assistance-a-la-gestion-des-organisations-et-de-leurs-activites-ex-bac-pro-gestion-administration
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/bac-pro-metiers-de-l-accueil-ex-bac-pro-accueil-relation-clients-et-usagers
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/bac-pro-metiers-du-commerce-et-de-la-vente-option-a-animation-et-gestion-de-l-espace-commercial-ex-bac-pro-commerce
https://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/bac-pro-maintenance-des-systemes-de-production-connectes
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/bac-pro-metiers-de-l-electricite-et-de-ses-environnements-connectes
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/bac-pro-cuisine
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/bac-pro-commercialisation-et-services-en-restauration
https://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/cap-production-et-service-en-restaurations-rapide-collective-cafeteria
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Tle PRO

AGOrA

Tle PRO

Métiers de l'Accueil

Tle PRO Métiers 

du Commerce

Tle PRO     

MSPC 

Tle PRO 

MELEC  
Tle PRO Cuisine Tle PRO CSR 

Tle 

STHR 

1ère PRO 

AGOrA

1ère PRO

Métiers de l'Accueil 

1ère PRO Métiers 

du Commerce (2)

1ère PRO      

MSPC 

1ère PRO 

MELEC  
1ère PRO Cuisine

1ère PRO CSR 
(6)

1ère 

STHR 

2nde PRO  

AGOrA (1)
2nde PRO     

MSPC (3)          

2nde PRO 

MELEC  (4)            

Légende :

(1) AGOrA :                    Assistance à la Gestion des Organisations et de leurs Activités 

(3) MSPC :

(4) MELEC : 

(6) CSR :

2nde
 STHR (7)

CAP
(5) PSR :                       Production et Service en Restaurations

LYCÉE RAINIER III

Classe de 3ème 

2nde PRO 

Métiers de la Relation aux Clients 

(MRC)

2nde PRO Métiers 

de l'Hôtellerie et 

de la 

Restauration 

(MHR)

2ème année de 

CAP PSR 

(7) STHR :                    Sciences et Technologies de l'Hôtellerie et de la Restauration

BACS PROFESSIONNELS

(2) Métiers du Commerce et de la Vente : animation et gestion de l'espace commercial (option A)

Maintenance des Systèmes de Productions Connectés 

Métiers de l'Electricité et de ses Environnements Connectés

Commercialisation et Service en Restauration

BAC TECHNOLOGIQUE

1ère année de 
CAP PSR (5)
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Les autres Bacs Professionnels et CAP en France : 
 

Il existe de très nombreuses formations professionnelles différentes dans toute la France 
(Bac pro en 3 ans ou CAP en 2 ans). 
Environ 100 spécialités de Bac Pro et 200 spécialités de CAP. 
 
Aussi, il est fortement conseillé de: 

 

- prendre RDV avec  

**Mme AVRILLAUD, Conseillère d’Orientation  
au 6ème étage (Bureau G17) 

Tel : +377 98 98 86 95          
mavrillaud@gouv.mc 

 
**Centre d’Information de l’Education Nationale (CIEN) 

18 avenue des Castelans 
(à côté du stade Louis II) 

Tél : +377 98 98 87 63    https://cien.gouv.mc/ 
Ouvert du lundi au vendredi de 9h30 A 18h30 et pendant les vacances scolaires 

 
- consulter 
  

• www.nouvelle-voiepro.fr/ 
 

• https://www.onisep.fr/formation#apres-la-3%E1%B5%89-la-voie-professionnelle 

 
 

- Echanger avec des conseillers d’orientation en ligne par téléphone, 

tchat et mail : 

http://www.monorientationenligne.fr/  
 

 

 

 

 

 

mailto:mavrillaud@gouv.mc
https://cien.gouv.mc/
http://www.nouvelle-voiepro.fr/
https://www.onisep.fr/formation#apres-la-3%E1%B5%89-la-voie-professionnelle
http://www.monorientationenligne.fr/
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L’apprentissage  
 

 

L’apprentissage, aussi appelé « alternance », est une manière de se former pour acquérir un 

diplôme ou une qualification professionnelle, pour les jeunes de 16 à 26 ans non révolus, ou dès 

15 ans si le jeune a fini sa classe de 3ème. Le jeune alterne des périodes de formation dans un 

Centre de Formation d’Apprenti (CFA) et des périodes en entreprise (chez un patron). 

Au CFA, sont étudiées les matières générales (français, maths…) et les matières technologiques 

propres au diplôme. En entreprise, les élèves acquièrent l’enseignement professionnel. 

Pour préparer un diplôme par alternance, il faut signer un contrat de travail avec le CFA et une 

entreprise. Le jeune a alors un statut de salarié et quitte donc le statut scolaire. 

Il travaille 35h par semaine, est rémunéré selon un certain pourcentage du SMIC (selon l’âge et le 

niveau de formation) et il n’a que 5 semaines de congés payés dans l’année.  

La formation sous statut salarié a la même durée que celle sous statut scolaire et les épreuves à 

l’examen sont exactement les mêmes. L’élève obtient donc le même diplôme. 

L’apprentissage nécessite une très forte motivation et un fort engagement de la part du jeune. 

Le contrat d’apprentissage peut débuter entre le 1er juillet et le 31 octobre de chaque année. Il 

doit être signé au plus tôt 3 mois avant la date du premier jour de formation en CFA et au plus 

tard 3 mois après cette même date. 

Il est souvent difficile de trouver un patron, c’est pourquoi les recherches doivent commencer 

dès le mois de janvier. 
 

 

 

La rémunération est fixée au pourcentage du SMIC. Versée par l’entreprise, elle varie selon 

l’âge et l’ancienneté dans le contrat. 

Ancienneté/âge 16-17 ans 18-20 ans 21 et plus 

1ère année 27% du smic 43% du smic 53% du smic 

2ème année 39% du smic 51% du smic 61% du smic 

3ème année 55% du smic 67% du smic 78% du smic 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

Information sur les études en alternance à Monaco 
 

https://cellule-emploi-jeunes.gouv.mc/ 
 
 
Contacter la Cellule Emploi Jeunes : 
17 rue Princesse Florestine 
98000 MONACO 
Tél : 98 98 41 78 

cej@gouv.mc

https://cellule-emploi-jeunes.gouv.mc/
mailto:cej@gouv.mc
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Contacts à disposition  
 

 

La Conseillère d’Orientation du Collège Charles III : 

Mme Mélanie AVRILLAUD 

Bureau G17, au 6ème étage 

Tél : 98.98.86.95 
mail : mavrillaud@gouv.mc 

 

 

Le Centre d’Information de l’Education Nationale (CIEN) : 

CIEN : 

18, avenue des Castelans 

(à côté du Stade Louis II) 

Tél. 98.98.87.63      https://cien.gouv.mc/ 

Ouvert du lundi au vendredi de 9h30 à 18h30 et pendant les vacances scolaires 

                                                              

 

 

Des conseillers d’orientation en ligne par téléphone, tchat et mail : 

http://www.monorientationenligne.fr/  

 

mailto:mavrillaud@gouv.mc
https://cien.gouv.mc/
http://www.monorientationenligne.fr/
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Pour approfondir… 
(je clique sur l’image) 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

https://www.nouvelle-voiepro.fr/
https://www.nouvelle-voiepro.fr/
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Notes Personnelles (rendez-vous avec le conseiller d’orientation, le CIEN, le 
professeur principal, recherches personnelles, rencontres avec des professionnels,  ….) 
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