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Principale : Mme MARTINEZ
Principale Adjointe : Mme KLEY

Directrice SEGPA : Mme BOYAULT-
COURTOIS

Composition de l’équipe pédagogique :

➢ 1 directrice de SEGPA
➢ 3 professeurs des écoles (PE) spécialisés 

dans l’adaptation scolaire
➢ 3 professeurs de lycée professionnel 

(PLP) qui assurent les enseignements 
professionnels au sein de 2 plateaux 
techniques : HAS (Hygiène Alimentation 
Services) et ERE (Espace Rural et 
Environnement)

➢ Les professeurs du collège (PLC)
 

Des petits 
groupes…

16 maximum 
par classe !

Des stages en 
milieu 

professionnel 
dès la 4ème

Des maths, du 
français, de 

l’histoire/géo… 
adapté à 

chaque élève.
Des 

enseignants : 
Spécialisés
De lycée pro
De collège

La 
construction 

du projet 
d’orientation :

Entretien 
personnalisé

Visite de lycées

Des diplômes :
CFG, DNB pro, 

Sécurité 
routière (ASSR 

1e et 2)
Premiers 

secours (PSC1)

En résumé, la SEGPA c’est :



La SEGPA

Les élèves de SEGPA sont des collégiens 

qui participent pleinement à la vie de 

l’établissement.

Les enseignements en SEGPA sont adaptés 

mais s’appuient sur le programme du 

collège.

De petits effectifs :
16 élèves par classe

Les objectifs : 

➢ Restaurer la confiance en soi

➢ Développer l’autonomie

➢ Consolider et construire des 

compétences / des savoirs être

➢ Préparer au Certificat de Formation 

Générale (CFG) et au Diplôme National 

du Brevet (DNB) série professionnelle

➢ Accompagner les élèves vers une 

formation professionnelle : CAP à 

minima, Bac Pro.

➢ Découvrir différents champs 

professionnels

Nos champs professionnels

4ème : 2 fois 3 heures (6 heures) par
semaine
3ème : 2 fois 6 heures (12 heures) par
 Semaine

8 élèves par Groupe

HAS 
(Hygiène Alimentation Services)

Découverte de la filière des métiers 
alimentaires
➢ Préparation culinaire et / ou distribution 

et / ou vente.
➢ Préparation de repas et service dans notre 

salle de restaurant.

Découverte des métiers de la filière Hygiène 
et services :
➢ Entretien des locaux
➢ Entretien du linge
➢ Aide à la personne

ERE
(Espace Rural et Environnement)

➢ Production de Plants sous serre
➢ Aménagement paysager
➢ Entretien des espaces verts

Les stages

➢ 4ème : 2 périodes de 1 semaine chacune
➢ 3ème : 2 périodes de 2 semaines chacune 

et une 3ème période facultative
➢ Possibilité en 3ème de faire des minis 

stages dans les lycées professionnels
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