Chargé de cours a la formation continue

Gestion de cuisine

Direction principale des études professionnelles, techniques et des affaires étudiantes
Institut de tourisme et d’hotellerie du Québec (ITHQ)

3535, rue Saint-Denis, Montréal

Un environnement de travail stimulant aux secteurs d’activite variés

Depuis plus de 50 ans, I'Institut de tourisme et d’hotellerie du Québec (ITHQ) est la référence au Canada en matiéere
de formation spécialisée dans les domaines du tourisme, de I'hétellerie et de la restauration. Répondant aux plus
hauts standards de l'industrie, il est la seule école au pays a offrir des programmes dans les trois ordres
d’enseignement (professionnel, technique et universitaire). Doté d’installations uniques, dont un hétel-école, deux
restaurants d’application pédagogique et un bar, il compte deux unités de recherche (GastronomiQc Lab et
ExperiSens) et un centre d’expertise. En plus de ses formations diplédmantes, I'I'THQ propose aussi des formations
aux professionnels, des services aux entreprises et aux institutions ainsi que des ateliers au grand public (Ateliers
SAQ par ITHQ).

Travailler a 'lTHQ, y avez-vous pensé?
A titre de professeur a la formation continue, vous avez la responsabilité de donner le cours suivant:

Choix des technologies culinaires pour son milieu

Ce cours a pour objectif d’initier I'étudiant a l'utilisation et au fonctionnement de différentes technologies en
cuisine professionnelle. Il permettra de comprendre comment la technologie aide a mieux gérer et surtout a mieux
rentabiliser une cuisine.

Au terme du cours, I'étudiant connaitra de nouvelles technologies culinaires et de nouveaux équipements de
cuisine. Il sera de plus initié a la science des aliments, a |'utilisation appropriée de divers tests d’analyse sensorielle
et au fonctionnement d’une expérimentation culinaire inspirée des sciences.

Vos forces

Avoir I'habileté de travailler en équipe dans un esprit de complémentarité

Démontrer des comportements éthiques envers les personnes, les biens et I'institution
Faire preuve d’autonomie, de flexibilité et d’adaptation

Témoigner d’originalité dans vos réalisations et démontrer un désir d’innover

Vous détenez

Un diplome d’études universitaires ou collégiales pertinent

Une expérience pertinente souhaitée de huit années dans le domaine de la discipline enseignée

Une excellente maitrise de la langue francaise, parlée et écrite

Une bonne connaissance des environnements technologiques, collaboratifs et des logiciels d’usage courant
La citoyenneté canadienne, le statut de résident permanent ou un permis de travail en régle



A I''THQ, nous vous offrons

Un contrat a durée déterminée du 18 septembre au 21 décembre 2023
Un taux horaire de 84,78 $ 8 102,27 S selon la scolarité
Un lieu de travail facilement accessible en transport collectif (station de métro Sherbrooke)

Avantages :

+

+

+

Régime de retraite avec la contribution de 'employeur

Programme d’aide aux employés et a votre famille

Activités culturelles et de mieux-étre sans frais (club de lecture, yoga, salle de musculation...)
Stationnement disponible pour auto (S) et vélo

Service de cafétéria et café étudiant

Rabais dans nos restaurants et chez des partenaires

Information générale

M™ Mayane Truchot, conseillere en dotation
Adresse courriel : mayane.truchot@ithg.qgc.ca

Pour vous joindre a I’équipe

Vous n"avez qu’a nous transmettre votre curriculum vitee détaillé par courriel a I'adresse suivante :
dotation@ithg.gc.ca, au plus tard le 2 septembre 2023

Le générique masculin est utilisé sans aucune discrimination et uniquement dans le but d’alléger le texte.

L'ITHQ souscrit aux programmes d’accés a I'égalité et d’équité en emploi.

Nous remercions a I’'avance toutes les personnes de leur intérét pour ce poste.
Seules les personnes retenues seront contactées.


mailto:dotation@ithq.qc.ca
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