CFA VERNEIL LE CHETIF

4¢'ne - 3¢'ne

Dorientation
professionnelle
par alternance

MER de Verneil le Chétif — Lieu-dit Mangé — 72360 VERNEIL LE CHETIF

Présentation :

- Faire découvrir le milieu
professionnel aux jeunes, a travers
des stages (alternance) tout au long de
I'année.

Prérequis et modalités d'acces:

- Entrée en 4¢: Apres une 5¢ ou une 4¢
générale

- Entrée en 3¢: Aprés une 4° ou une 3¢
générale

- Possibilité d'entretien du jeune et de
sa famille avec le directeur et(ou
I'équipe pédagogique

Compétences/Capacités professionnelles
visées :

Découverte d'un ou plusieurs métiers dans
tous les domaines professionnels selon le
choix de I'éleve et de sa famille

Débouchés :

Cette formation permet une poursuite d'étude
dans le domaine professionnel souhaité

MAJ 10/07/2026

DUREE ET DELAI D'ACCES A LA FORMATION :

Rentrée en septembre

17 semaines de formation a la MFR

21 semaines en entreprise pour les 4¢ (et 22 pour les 3¢)
35h de cours par semaine

STATUT:

Ministeére de l'agriculture
Jeunes agés de plus de 14 ans souhaitant découvrir le
milieu professionnel

OBJECTIFS :

Construire son projet professionnel avec des stages dans les
domaines professionnels choisis par le jeune et sa famille et
suivis par 'équipe pédagogique

Consolider ses acquis scolaires: acquérir le socle commun,
associer la formation au monde qui nous entoure, se présenter au
DNB série professionnelle

Acquérir un savoir-étre: autonomie, prise d'initiative,
responsabilités, vivre ensemble et confiance en soi

CONTENU DE LA FORMATION :

Enseignement général: Francais, Histoire-Géo, Mathématiques,
EPS, Anglais

Activités liées a l'alternance : Mise en commun, correction des
plans d’étude, présentation du support de stage

Taux de réussite 2025 : DNB professionnel :74% / CFG : 100%
2026 : DNB Professionnel :61 %/CFG :100%

Contact : Madame BESCOND

Tarifs 2026 :

Pension Demi-pension
4eme 2098 euros 1472 euros
3éme 2134 euros 1492 euros

Formation accessible pour les personnes a mobilité réduite : Nous

contacter
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