
CARRIÈRES DE BARBIER/COIFFEUR
(Filière de 2 ans)

Barbering Specialty Courses:
Le parcours de coiffeur vous offre la possibilité d'acquérir les 
compétences nécessaires pour devenir un barbier agréé. Vous 
acquerrez des connaissances et des compétences pratiques en matière 
de coupe et de lavage des cheveux, de coupe et de rasage, et 
d'application de traitements de la peau. Vous avez la possibilité 
d'obtenir un diplôme de barbier agréé à l'issue de vos études 
secondaires.

CARRIÈRES EN COSMÉTOLOGIE 
(Filière de 2 ans)

La filière Cosmétologie prépare les individus à l'entretien 
des cheveux, de la peau et, des ongles. Les élèves sont 
instruits dans l'art et la science de la cosmétologie, ainsi que 
dans tous les aspects de l'industrie. L'accent est mis sur 
l'hygiène, la sécurité, l'assainissement et les règles et 
règlements de la Commission des cosmétologues de l'État. 
Les domaines d'enseignement connexes comprennent 
l'anatomie et la physiologie humaines, les mathématiques/
mesures et la chimie. La gestion d'un salon fait partie 
intégrante de la salle de classe et de l'expérience clinique. 
Vous avez la possibilité d'obtenir un diplôme de 
cosmétologue agréé à la fin du lycée.

Cours de spécialisation en cosmétologie :

SERVICES AUX 
CONSOMMATEURS, 
HÔTELLERIE ET TOURISME

12e ANNÉE

12e ANNÉE

11e ANNÉE

11e ANNÉE

• Coiffure 1
• Coiffure 2

• Coiffure 3

• Principes de cosmétologie 1
• Principes de cosmétologie 2

• Cosmétologie Avancée
• Maîtrise de la cosmétologie
• Stage

Les diplômés CTE
titulaires d'un diplôme d'associé 
technique ou de sciences appliquées 
surpassent les titulaires d'une licence 
de 11.000 dollars.4

6 élèves sur 10
comptent poursuivre une carrière 
en relation avec le domaine 
CTE qu’ils ont explorés au lycée.3

Les diplômés CTE
gagnent beaucoup plus que ceux qui 
se sont spécialisés dans les 
domaines universitaires.2

 1/3 des élèves CTE
 peuvent obtenir des crédits universitaires           
et/ou une certification de l’industrie à 
travers CTE.1

LE SAVIEZ-
VOUS ?

1 Source: Étude de recherche My College Options®/ACTE (2016). L'échantillon national comprend 40.192 élèves du CTE du lycée, 2 Jacobson and Mokher, 
Études de la Floride sur les carrières et l'enseignement technique, 2014, tel que cité dans le rapport final de l'évaluation nationale du CTE de 2014, 3 
NRCCUA® et ACTE 2016, 4 Schneider 2013, Mesures des universités.



Éventuelles filières universitaires
• Gestion en services d’hôtellerie
• Arts culinaires

• Hôtellerie et tourisme
• Gestion d’entreprise 

Carrières possibles
• Chef
• Cosmétologue
• Barbier

• Technicien en onglerie
• Gérant de spa
• Gérant de restaurant 

Les systèmes des Écoles publiques du comté 
de Prince Georges ne font pas de 

discrimination sur la base de la race, la 
couleur, la nationalité d’origine, le sexe, le 
handicap, ou l’âge dans ses programmes et 

activités et donne un accès égal aux groupes 
de juvéniles désignés.

@pgcpscte youtube.com/user/pgcpsvideo

Département de la Carrière et de l’Éducation Technique 

cte.programs@pgcps.org  301.669.6012

Pour des informations spécifiques au programme
www.pgcps.org/cte

ACF ARTS CULINAIRES
(Filière de 2 ans)

Le parcours des "Arts culinaires" vous préparera à une variété 
de carrières où l'amour de la cuisine et une formation 
adéquate peuvent vous mener. Vos études dans la filière des 
Arts culinaires vous aideront à comprendre et à appliquer les 
concepts et les techniques de préparation des aliments en 
utilisant les normes professionnelles du secteur. Vous pouvez 
choisir une spécialité de cuisine professionnelle ou de 
boulangerie professionnelle. Cette filière offre des stages, une 
certification industrielle et des crédits universitaires.

Cours de spécialisation en arts culinaires : 

12e ANNÉE

11e ANNÉE • Bases culinaires

• Cuisine ou pâtisserie professionnelle
• Stage culinaire

GESTION DES ALIMENTS ET DES BOISSONS /PROSTART
(Filière de 2 ans)

En tant qu'élève ProStart, vous maîtriserez les bases de la 
gestion d'un restaurant et les compétences culinaires 
nécessaires à votre réussite future. Vous quitterez le 
programme avec des compétences en matière 
d'employabilité - leadership, responsabilisation, travail 
d'équipe et responsabilité - que vous pourrez emmener avec 
vous à n'importe quel poste dans le secteur de la 
restauration. Cette filière offre des stages, une certification 
industrielle et des crédits universitaires.

12e ANNÉE

11e ANNÉE
• Professionnel des services alimentaires 1 (ProStart 1)

• Professionnel des services alimentaires 2 (ProStart 2)

• Stage professionnel dans le secteur de la restauration 
(400 heures)

Cours spécialisés sur les aliments et les boissons :

https://twitter.com/pgcpscte?lang=en
https://www.youtube.com/user/pgcpsvideo



