Programmes et \
admission

2023-2024gant A
ERS . 5

o . R |
£ Tourisme: [
.~ Hotellerie "=

Restauration it




16 octobre 2023 et 5 février 2024
De17ha20h

Session d’hiver : 1 novembre 2023
Session d’automne : 1°" mars et 1° mai 2024

Prenez rendez-vous avec notre équipe ou réservez votre
place a I'une de nos visites d’information dés maintenant!




Bienvenue al'lTHQ ............................. . 02

FORMATION PROFESSIONNELLE

Cuisine et gastronomie ...................... 12
Cucinaltaliana.....................cooeee 14
Patisserie professionnelle ................... 16
Formation internationale

en service et sommellerie .................... 18
Cuisine supérieure .............................. . 20

FORMATION TECHNIQUE
Techniques de tourisme ........................

Gestion d’un établissement
de restauration ..............oooiiiiiiiiii

Techniques de gestion hoteliere .........

FORMATION UNIVERSITAIRE

Baccalauréat appliqué en gestion
de 'accueil et de I’hétellerie.................

Baccalauréat en gestion
du tourisme et de I’hétellerie ...............

Certificat en management de I'accueil
et design de I'expérience client ...........

Programmes universitaires courts ......

FORMATION CONTINUE

Programmes a temps partiel ...............

1"

© Duo-Tang Studio



Vous avez le plaisir facile, contagieux?
Vous étes au bon endroit.

L’art de I'accueil, c’est d’abord I’art de se faire plaisir a soi.
Gouter, sentir, découvrir, savourer, explorer, connecter.
C’est faire des rencontres précieuses, saisir I'instant présent
et vivre des expériences uniques.

L’art de I'accueil, c’est aussi I’art de faire plaisir aux autres.
C’est aider, conseiller, faire sourire, sassurer que personne
ne manque de rien. C’est avoir le pouvoir d’arréter le temps
et de créer des moments inoubliables.

Et Part de 'accueil, ¢ca s'apprend. Tourisme, hétellerie,
restauration : I'Institut de tourisme et d’hétellerie du Québec
est |a pour vous apprendre a créer du bonheur autour de
vous... sans oublier le votre! Avec des profs passionnés, des
cohortes tissées serrées et des cours dans I’'action, vous aurez
tout en main pour réussir et... avoir du «fun» au quotidien!

Faites-vous plaisir. Choisissez 'I'THQ!
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Etudier a 'ITHQ, ce nest pas seulement apprendre un
métier. C’est aussi faire partie d’'une communauté vibrante
et chaleureuse... a 'image de notre industrie! Membre

du Réseau intercollégial des activités socioculturelles

du Québec, notre équipe de la vie étudiante organise

une foule d’activités chaque année et participe a

des événements provinciaux comme les Olympiades
québécoises des métiers et des technologies, les Jeux

du tourisme, le Prix littéraire des collégiens ou encore

le Concours de sculpture sur neige.

Grace a 'association étudiante et a ses différents comités,
les occasions de vous impliquer sont aussi nombreuses.

Et vous trouverez chez nous tout plein de services : un
café étudiant convivial, la meilleure cafétéria au monde,
une bibliothéque inspirante, un centre d’aide a la réussite
et plus encore. De quoi vous sentir comme chez vous!



Envie d’échapper a votre quotidien, de voir du pays

et de rencontrer des gens de partout dans le monde ?

Des stages pratiques, dont plusieurs sont offerts a
I’extérieur du Québec, sont intégrés a la majorité de nos
programmes. Ces stages en entreprise vous permettront
non seulement d’enrichir votre CV et d’élargir votre réseau
avant méme d’intégrer le marché du travail, mais aussi

de mieux vous connaitre et de gagner en confiance. Vous
vous souviendrez de ces expériences toute votre vie!



LITHQ vous offre de plonger dans I'action dés le premier

jour de votre formation. Tout est mis en ceuvre pour

vous offrir une multitude d’occasions d’apprendre votre

métier auprés d’une vraie clientéle... sans méme sortir

de I’école. Avec 16 ateliers pratiques, un tout nouveau

bar, deux restaurants d’application pédagogique et un _ _ _
hotel-école fraichement rénové, notre communa
étudiante évolue dans des locau
refletent la réalité de I'industrie. Dans ses i
de 21 000 m?, notre école a de i offrir

Découvrez
tous nos locaux

2
T
2
w
(=2
5
Ly
o
3
o
[}




-"_':-. 4 _'I,, |I !‘:5:'\ :::-
DU\ NA

X Nen\
MARTIN U

\CE
- S REy
DL

C Y \bLA
YOPeR W (ke




LITHQ compte sur I'expertise de plus de 120 profes
et professeurs qui sont pour la plupart issus de I'ind
Passionné par le métier autant que par la tra
de compétences, le corps professoral s'investit'a
conviction dans la réussite de la reléve. De plus, no
formations s’appuient sur la contribution de spécialis
et de chefs de file de I'industrie. Que ce soit | un,
démonstration culinaire d’Antonin Mousseau-Rivard
d’une rencontre a I’h6tel avec Christiane Germain, d’u
conférence d’Evenko ou encore d’une visite surprise de
Ricardo Larrivée, nos étudiantes et étudiants ont la cha
d’échanger et de se laisser inspirer par les plus grands
noms du domaine!



Gréace au soutien d’entreprises, d’associations et
d’organismes philanthropiques, la Fondation de I'I'THQ
remet chaque année prés d’une centaine de bourses
destinées aux étudiants et étudiantes de tous les
programmes réguliers. Vous pourriez ainsi avoir accés a
des bourses d’excellence, de stage et de persévérance
scolaire qui vous aideront a réaliser vos plus grandes
ambitions! Parmi le lot, les prestigieuses bourses

des Grands Chefs Relais & Chateaux permettent a

des personnes dipldmées de profiter d’'une année de
perfectionnement a I'international.




choisir

© Tobrook Phetography

Situé en plein coeur de Montréal, reconnue comme étant
I'une des meilleures villes ou étudier en Amérique du Nord,
PITHQ se trouve a la frontiere entre Le Plateau-Mont-Royal
et le Quartier latin, deux des quartiers les plus vivants

de la métropole. Facilement accessible a partir de la station
de métro Sherbrooke, notre école se trouve a distance

de marche de plusieurs attraits, notamment le square
Saint-Louis, le Quartier des spectacles, le Village, le parc
La Fontaine ainsi que les restos, bars et boutiques
branchés de la rue Saint-Denis, de I'avenue du Mont-Royal
et du boulevard Saint-Laurent.
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FORMATION PROFESSIONNELLE TAUX DE PLACEMENT

DEP 5311
Excellent
o L]
Cuisine et
o DATES LIMITES DADMISSION &%  Programme

gaSt rO nom le 1* novembre et 1° mars Signature
DEBUT DES COURS
Hiver et automne % Avec stages

LN
Le programme @
en un clin d'ceil Deux stages en entreprise,

dont un a temps plein pendant
trois mois

e DEP d’une durée de 18 mois a temps plein
(1890 heures)

¢ Connaissance pointue des matiéres premiéres :
fruits et Iégumes, viandes, volailles, gibiers a poil
et a plume, poissons, mollusques et crustacés

e Découverte des produits du terroir

e Apprentissage dans I'action grace aux ateliers et
aux restaurants de 'I'THQ . y . %
Perspectives d’avenir

e Participation a des activités gastronomiques variées
e Cours d’enrichissement favorisant la créativité en

Cette formation vous permettra de développer tout le

cuisine savoir-faire nécessaire pour accéder aux cuisines des
meilleurs restaurants, toujours en quéte de nouveaux
talents. Vous pourrez y occuper différents postes
Ce que vous apprendrez au sein de la brigade : cuisinier(iere), cuisinier(iere)
d’établissement, garde-manger, rétisseur(euse) ou
* Recettes tirées des classiques de la cuisine frangaise grillardin(e), et plus encore.
et adaptées a la culture gastronomique québécoise
e Evaluation des qualités organoleptiques des mets Envie de poursuivre vos études? Le DEP 5311 est un
o Dextérité et maitrise des coupes de base ainsi que excellent préambule aux programmes Cuisine supérieure,
des techniques de cuisson Alimentation végétale et Gestion de cuisine.
e Organisation de la cuisine et entreposage des
marchandises
e Travail d’équipe au sein d’'une brigade
e Mise en place et présentation des différents plats,
service de menus variés
e Normes d’hygiéne, de salubrité ainsi que de santé
et sécurité au travail
Grille de cours
SESSION 1 SESSION 2 SESSION 3
Cuisine 1 Cuisine 3 Menus table d’hote
Cuisine 2 Conception de menus Menus de production, banquets
Desserts 1 Desserts 2 et buffets
Hygiéne, salubrité, santé et sécurité Menus du jour Petits déjeuners
Qualités organoleptiques 1 Qualités organoleptiques 2 Menus a la carte
Créativité Desserts 3

Intégration au milieu de travail



-
b -

« LITHQ, c’est i@

. bEs: les meilleurs professeurs et

* Preuve de maitrise du francais, si applicable les meilleurs équipements,

: E);:Jreer\:‘ejl;c;epgrziiselonnelle pertinente, un atout en plus de pouvoir faire

Transmettez tous les documents exigés via le site des Stages dans de grandes

web du SRAM : acte de naissance, relevés de notes maisons. Qa rend I’expérience
et certificats de travail, si applicables. .
unique! »

Conditions d’admission

' Etudiants étrangers : 1 juin et 1" février
2 Si DES incomplet : avoir au moins 16 ans et avoir réussi les cours de langue
maternelle, de langue seconde et de mathématiques de 4° secondaire ou
I’équivalent. 13



FORMATION PROFESSIONNELLE TAUX DE PLACEMENT

Excellent DEP 5311
L]
Cucina
N DATE LIMITE D’ADMISSION' @ Programme
Ital |ana 1*" mars Signature
DEBUT DES COURS
Automne % Avec stages

1
Le programme @
en un clin d’ceil . .
Programme intensif menant
¢ Formation unique de 1569 heures misant sur les 3 'obtention d’un DEP en cuisine
classiques de la gastronomie italienne en moins d’un an

e Stage pratique de trois semaines dans la région
de Montréal

e Découverte et mise en valeur des produits italiens
et locaux

¢ Enrichissement grace a des cours d’italien et de
culture italienne Perspectives d’avenir @:@
e Apprentissage dans I'action grace aux ateliers et
aux restaurants de 'l'THQ Cette formation vous permettra de développer tout le
* Participation a des activités gastronomiques variées, savoir-faire nécessaire pour accéder aux cuisines des
dont un gala meilleurs restaurants, toujours en quéte de nouveaux

talents. Vous pourrez y occuper différents postes
au sein de la brigade : cuisinier(iére), cuisinier(iére)
Ce que vous apprendrez d’établi.ssement, garde-manger, rétisseur(euse) ou
grillardin(e), et plus encore.
¢ Techniques de base en cuisine a I'aide de recettes
italiennes
e Evaluation des qualités organoleptiques des mets
e Dextérité et maitrise des coupes et des techniques
de cuisson
e Organisation de la cuisine et entreposage des
marchandises
e Travail d’équipe au sein d’'une brigade
e Mise en place et présentation des différents plats,
service de menus variés
e Normes d’hygiéne, de salubrité ainsi que de santé
et sécurité au travail

Envie de poursuivre vos études ? Le DEP 5311 est un
excellent préambule aux programmes Cuisine supérieure,
Alimentation végétale et Gestion de cuisine.

Grille de cours

SESSION 1 SESSION 2 SESSION 3

Cucina1 Conception de menus Menus table d’hote et a la carte
Cucina 2 Cucina 4 Intégration au milieu de travail
Cucina 3 Desserts 2

Desserts 1 Desserts 3

Hygiéne, salubrité, santé et sécurité Petits déjeuners

Qualités organoleptiques 1 Menus du jour

Langue et culture italienne 1 Menus de production

Langue et culture italienne 2
Qualités organoleptiques 2



Conditions d’admission

o DES?

e Preuve de maitrise du frangais, si applicable

e Expérience professionnelle pertinente, un atout
e Entrevue de groupe

Transmettez tous les documents exigés via le site
web du SRAM : acte de naissance, relevés de notes
et certificats de travail, si applicables.

' Etudiants étrangers : 1" février
2 Si DES incomplet : avoir au moins 16 ans et avoir réussi les cours de langue
maternelle, de langue seconde et de mathématiques de 4° secondaire ou
'équivalent. 15



FORMATION PROFESSIONNELLE

Patisserie

professionnelle

Le programme
en un clin d’ceil

e DEP d’une durée de 18 mois a temps plein

(1860 heures)

e Cours de chocolaterie, de boulangerie,
de viennoiserie, de dessin et de desserts a 'assiette
® Acceés a des produits de grande qualité et a un

équipement de pointe

¢ Des centaines d’heures de production en atelier,
notamment pour les différents services de

restauration de 'I'THQ

e Participation a des activités gastronomiques

variées

Ce que vous apprendrez

e Préparation, confection, cuisson et décoration

de desserts

e Réactions physicochimiques en patisserie
e Techniques et dextérité grace a un maximum

d’expérience pratique

Grille de cours

SESSION 1

Patisserie 1

Décoration de piéces de patisserie
Hygiéne, salubrité, santé et sécurité
Dessin en péatisserie

SESSION 2

Patisserie 2
Applications de cuisine en péatisserie
Confection de produits en chocolat

TAUX DE PLACEMENT

Excellent DEP 5297
DATES LIMITES DADMISSION' @ Programme
1* novembre et 1° mars LN Signature

DEBUT DES COURS

Hiver et automne %

Avec stages

Deux stages en entreprise,

dont un a temps plein pendant
trois mois

Perspectives d’avenir @:@

Avec ce dipléme en poche, vous pourrez devenir commis
en patisserie ou en boulangerie, apprenti(e), patissier(iére),
chef(fe) de partie, chef(fe) patissier(iére), traiteur(e),
glacier(iére), chocolatier(iére) ou confiseur(euse). Vous
pourrez travailler dans un commerce d’alimentation,

un restaurant, un hotel, une boutique spécialisée ou un
service de traiteur. Vous pourrez méme démarrer votre
propre entreprise si vous le souhaitez!

Conditions d’admission

e DES?

¢ Preuve de maitrise du frangais, si applicable

e Expérience professionnelle pertinente, un atout
¢ Entrevue de groupe

Transmettez tous les documents exigés via le site
web du SRAM : acte de naissance, relevés de notes
et certificats de travail, si applicables.

SESSION 3

Patisserie 3
Intégration au milieu de travail

' Etudiants étrangers : 1" juin et 1" février

2 Si DES incomplet : avoir au moins 16 ans et avoir réussi les cours de
langue maternelle, de langue seconde et de mathématiques de 4° secondaire
ou I'équivalent.






FORMATION PROFESSIONNELLE

Formation internationale
en service et sommellerie

Le programme
en un clin d’ceil

® Programme d’une durée de 21 mois a temps plein
(2105 heures) menant a une double diplomation
exclusive a 'I'THQ

e Service en salle dans les deux restaurants-écoles
de 'I'THQ

¢ Possibilité de participer a de prestigieux concours
de sommellerie

¢ Visite dans des vignobles québécois et rencontres
avec des spécialistes du domaine

e Participation a des activités gastronomiques
variées, dont la préparation d’un banquet

Ce que vous apprendrez

e Maitrise de I'art de bien se présenter et de parfaire
son image professionnelle

e Aptitudes a expliquer les menus et les cartes des vins

¢ Service des aliments, des vins et des boissons
selon les régles de l'art

¢ Dextérité manuelle, coordination, minutie, mémoire
et planification des déplacements

¢ Connaissances en sommellerie : fabrication,
conservation, dégustation, analyse organoleptique,
accords vins et mets, organisation et gestion
d’une cave avin

e Développement des facultés gustative et olfactive

Grille de cours

SESSION 1 SESSION 2

Elaboration des vins, spiritueux
et boissons — gestion de cave
Sommellerie 2

Analyse organoleptique 2

Culture professionnelle 1
Service simple

Service des boissons
Sommellerie et analyse
organoleptique 1

Service des banquets —
petits déjeuners

Anglais de la restauration 1

TAUX DE PLACEMENT DEP 5293 et

Excellent ASP 5314
DATES LIMITES D’ADMISSION' @ Programme
1* novembre et 1° mars LN Signature
DEBUT DES COURS

Hiver et automne % Avec stages

Trois stages hors Québec,
dont un en immersion anglaise au

Canada et un dans un restaurant
étoilé Michelin ou Relais & Chateaux
en Europe

Perspectives d’avenir @:@

A la fin de votre formation, vous obtiendrez une
accréditation officielle et deviendrez membre de
I’Association canadienne des sommeliers professionnels.
Vous pourrez occuper différents postes en fonction

du type d’établissement choisi et de votre expérience
sur le marché du travail : hote(esse) ou maitre d’hétel,
barista, barman(maid), serveur(euse), chef(fe) de rang,
sommelier(iére) ou encore représentant(e) de spiritueux
ou de produits vinicoles.

SESSION 3 SESSION 4

Service des banquets — activité
synthése

Elaboration des vins, incluant
un stage dans un vignoble
Stage en France

Culture professionnelle 2
Sommellerie : suggestion, conseil
et service des vins

Service élaboré

Analyse organoleptique 3

Vins du monde en anglais
Anglais de la restauration 2

' Etudiants étrangers : 1" juin et 1" février

2 Si DES incomplet : avoir au moins 16 ans et avoir réussi les cours de langue
maternelle, de langue seconde et de mathématiques de 4° secondaire ou
'équivalent.



. - «LITHQ est une famille *.¢%
Conditions d’admission . . : 2

ou on grandit. C’est un -
* DES?

e Preuve de maitrise du frangais, si applicable milieu qui nous permet
* Expérience professionnelle pertinente, un atout de repousser nos limites
¢ Entrevue de groupe . P

et d’exceller. Entourée de
Transmettez tous les documents exigés via le site . e
web du SRAM : acte de naissance, relevés de notes professeurs passionnes,
et certificats de travail, si applicables. dans un programme rem p|l
d’opportunités, je me suis
enfin sentie a ma place. »



FORMATION PROFESSIONNELLE TAUX DE PLACEMENT

Excellent ASP 5324
o L]
Cuisine
y o DATES LIMITES DADMISSION' Programme
su perleu re 1* novembre et 1°" mars AN Signature
DEBUT DES COURS
Hiver et automne % Avec stages

Le programme @
en un clin d’ceil
* Programme de spécialisation d’une durée de

neuf mois & temps plein (1060 heures) s'adressant

aux professionnel(le)s en cuisine
* Cours d’enrichissement misant sur la créativité

Un stage de trois mois en France,

dans un établissement
Relais & Chateaux ou étoilé Michelin

en cuisine
* Rencontres avec des chef(fe)s de renom ainsi que
des producteur(trice)s et des artisans locaux Perspectives d’avenir m
e Participation a des événements gastronomiques,
dont deux galas Grace a cette formation, vous pourrez occuper différents

postes au sein d’une brigade de cuisine et aspirer a
en gravir les échelons : cuisinier(iére), rétisseur(euse) ou
grillardin(e), chef(fe) de partie ou encore second(e),

Ce que vous apprendrez sous-chef(fe) ou chef(fe) de cuisine.

¢ Découverte des produits fins du terroir québécois et Et pourquoi ne pas pousser votre apprentissage plus loin
des grandes tendances en cuisine avec nos programmes Alimentation végétale et Gestion
e Maitrise des nouvelles technologies alimentaires de cuisine?

e Approfondissement de la cuisine professionnelle haut
de gamme : boulangerie, sommellerie, charcuterie,
desserts a I'assiette, produits nobles

e Création de menus haut de gamme, standardisation
de recettes, accords mets et vins

Grille de cours

SESSION 1 SESSION 2

Cuisine du marché Stage en France
Charcuterie Visite de producteurs
Boulangerie Menu de gala

Dessert a I'assiette
Standardisation de recettes
Sommellerie

Créativité

Stage au Québec : mise en place
et service de menus

' Etudiants étrangers : 1 juin et 1" février



Conditions d’admission

Sur la base des études :

e DEP en cuisine

¢ Preuve de maitrise du frangais, si applicable

® 500 heures d’expérience en cuisine de restauration
haut de gamme

e Entrevue de sélection, si applicable

Sur la base de I'expérience professionnelle :

¢ Formation jugée suffisante

® 2 000 heures d’expérience de travail en cuisine,
dont 500 heures en restauration haut de gamme

¢ Entrevue de sélection, si applicable

Transmettez tous les documents exigés via le site
web du SRAM : acte de naissance, relevés de notes
et certificats de travail, si applicables.

«En cuisine, on a du plaisir
et on fait plaisir aux gens.
C’est toujours ¢a qui nous
rameéne derriére les
fourneaux!»

21



FORMATION TECHNIQUE

TAUX DE PLACEMENT
Excellent 62 DEC 414.A0
°
Techniques de
. DATE LIMITE DADMISSION ><: Passerelle
tourisme 1 mars DEC-BAC
Programme Signature offert a 'ITHQ DEBUT DES COURS
Automne % Avec stages

o

Le programme en

S . . ,
un clin d’ceil Incluant plusieurs voyages éducatifs

. . . . . roi n entrepri
e Formation pratique d’une durée de trois ans a temps etirois stages en entreprise,

plein, axée sur I’élaboration et la gestion de projets
touristiques

* Rencontres avec des spécialistes du secteur touristique

e Apprentissage dans I'action avec un bureau voyage,
des activités de guidage, des événements a organiser
et plus encore

e Cours d’enrichissement en anglais et acquisition d’'une
troisiéme langue

dont un en immersion anglaise au
Canada

Perspectives d’avenir m

Gréace a cette formation, vous serez en mesure d’élaborer
et de gérer tous les aspects d’un projet touristique,

une expertise en demande au Québec et ailleurs dans

le monde. Vous pourrez occuper différents postes de
supervision et de coordination dans 'industrie du tourisme :
forfaitiste, représentant(e) a destination, agent(e)

Ce que vous apprendrez

e Elaboration et promotion de produits et services

22

touristiques

¢ Exploitation d’un lieu ou d’un attrait touristique pour

en assurer la rentabilité

¢ Notions de gestion (vente et marketing, ressources
humaines, comptabilité, etc.) et d’organisation

d’événements

¢ Liens et contacts avec I'industrie touristique au
Québec et partout dans le monde

¢ Grandes tendances nationales et internationales
en tourisme, y compris les notions de tourisme

écoresponsable

¢ Découverte des destinations touristiques

Grille de cours

SESSION 1

Professions en tourisme

Découverte de l'industrie :

le Grand Montréal

Relations professionnelles et
interculturelles

Technologies de 'information

et des communications

Productions écrites professionnelles
Activités d’hébergement

Activité physique et efficacité

SESSION 2

Découverte de 'industrie :
le Canada

Anglais de I’hétellerie et de la
restauration

Activités de la conciergerie?
Métier de guide

Dynamique des événements
Ecriture et littérature
Philosophie et rationalité
Anglais (selon le classement)
Formation générale
complémentaire

au développement de produits touristiques,
coordonnateur(trice) de congrés et d’événements,
guide touristique, agent(e) de promotion touristique ou

consultant(e) en tourisme.

Pour poursuivre vos études, vous pourrez bénéficier d’'une
passerelle exclusive vers les deux baccalauréats offerts
par 'ITHQ afin d’obtenir un dipldme universitaire plus
rapidement. Certaines conditions s’appliquent, plus de

détails aux pages 34 a 37.

SESSION 3

Découverte des continents :

les Amériques

Gestion et organisation d’une
entreprise

Tarification de produits et services
touristiques

Activité de restauration?

Anglais de 'accueil touristique 10ou 2
(selon le classement)
Communication dans une troisiéme
langue (autre que le francais ou
Panglais)

Activité physique et santé
Littérature et imaginaire

L’étre humain

SESSION 4

Découverte des continents :
Europe, Afrique, Asie et Océanie
Techniques de vente

Marketing et qualité des produits

et services touristiques

Droit du tourisme

Entreprise touristique : les opérations
comptables

Anglais des affaires 10ou 2

(selon le classement)

Ethique professionnelle

Littérature québécoise

Formation générale complémentaire



Conditions d’admission

¢ DES ou DEP’

¢ Preuve de maitrise du frangais, si applicable
e Expérience professionnelle pertinente, un atout

Transmettez tous les documents exigés via le SRAM
en sélectionnant 'ITHQ : acte de naissance, relevés
de notes et certificats de travail, si applicables.

SESSION 5

Culture : faits et tendances
Gestion des ressources humaines
Introduction aux outils de
communication

Coordination d’un événement :
de la planification a la réalisation?
Activités du bureau de voyage?
Activité physique et autonomie

SESSION 6

Projet : Développement de projet
touristique

Recherches a caractére touristique
Entreprise touristique : les budgets
Stage en entreprise?
Communication et écriture

« Ce sontlles meilleurs profs
gue Jaie jJamais eus de toute
ma vie. lls sont la pour toi,
pour t’aider dés que tu en as
besoin. »

" Incluant les unités de 5° secondaire en frangais et en anglais ainsi que
les unités de 4° secondaire en mathématiques (CST 4° ou I'équivalent)
2 Cours incluant des applications pédagogiques avec une clientéle 23
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FORMATION TECHNIQUE

Gestion d’un établissement
de restauration

Programme Signature offert a 'I'THQ

o

Le programme en
un clin d’ceil

e Formation pratique en gestion axée sur la restauration
gastronomique et la sommellerie

® Programme d’une durée de trois ans a temps plein
touchant a tous les corps de métier de la restauration

e Apprentissage dans I'action au resto-école La Reléve

gourmande de 'I'THQ

Ce que vous apprendrez

¢ Techniques de base en cuisine, en sommellerie et en

service

¢ Planification des menus et contrdle des codts,
de l'approvisionnement et de la qualité des produits
¢ Optimisation des ressources et des pratiques pour
assurer la rentabilité des opérations
¢ Coordination et supervision du personnel en cuisine

et en salle a manger

Grille de cours

SESSION 1

Initiation a la restauration
Introduction et bases en cuisine
Spiritueux, boissons et vins
Sciences des aliments

Initiation a I’anglais professionnel
Philosophie et rationalité

Formation générale complémentaire

SESSION 2

Techniques et applications
culinaires?

Anglais du service en salle 8 manger
Service en salle a manger et
sommellerie?

Scénarisation des opérations et
acteurs

Sciences des aliments Il
Planification et réalisation des
prestations gastronomiques?
Anglais (selon le classement)
Ecriture et littérature

TAUX DE PLACEMENT
Excellent

DATE LIMITE D’ADMISSION
1°" mars

DEBUT DES COURS
Automne

éjg DEC 430.80
><: Passerelle
DEC-BAC

% Avec stages

Trois stages dans des établissements
de restauration,

dont un en immersion anglaise
au Canada

Perspectives d’avenir m

Cette formation vous permettra de développer le
savoir-faire nécessaire pour accéder a une carriére

de superviseur ou superviseure dans un établissement
de restauration, un milieu ou les professionnelles

et professionnels sont trés courtisés : maitre d’hétel,
gérant(e) de restaurant ou encore directeur(trice)

de la restauration.

Pour poursuivre vos études, vous pourrez bénéficier
d’une passerelle exclusive vers les deux baccalauréats
offerts par I'I'THQ afin d’obtenir un dipléme universitaire
plus rapidement. Certaines conditions s’appliquent,
plus de détails aux pages 34 a 37.

SESSION 3

Application des lois et des
réglements en restauration
Service élaboré et sommellerie?
Gestion de la sécurité et de
P'innocuité en restauration
Standardisation et planification
de la production?

Anglais des affaires

Littérature et imaginaire
Activité physique et santé

SESSION 4

Communication en anglais avec les
clients et fournisseurs

Analyse des vins et des accords
Approvisionnement en restauration
spécialisée

Gestion des ressources matérielles
en restauration

Comptabilité appliquée en
restauration spécialisée

L’étre humain

Littérature québécoise

Activité physique et efficacité
Formation générale complémentaire



Conditions d’admission

¢ DES ou DEP

¢ Preuve de maitrise du frangais, si applicable
e Expérience professionnelle pertinente, un atout

Transmettez tous les documents exigés via le SRAM
en sélectionnant 'ITHQ : acte de naissance, relevés
de notes et certificats de travail, si applicables.

SESSION 5

Planification et élaboration de menus
gastronomiques

Supervision de la production des
mets de restaurant?

Gestion du personnel en gastronomie
Supervision du service en salle a
manger?

Stage de supervision en entreprise?

SESSION 6

Commercialisation de la marque
en restauration gastronomique
Mesure de la performance et des
résultats

Supervision de la production et du
service de prestations?

Gestion de la performance en
restauration spécialisée

Activité physique et autonomie
Communication et écriture
Ethique professionnelle

" Incluant les unités de 5° secondaire en frangais et en anglais ainsi que
les unités de 4° secondaire en mathématiques (CST 4° ou I'équivalent)
2 Cours incluant des applications pédagogiques avec une clientéle

25
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FORMATION TECHNIQUE TAUX DE PLACEMENT
. , i . Excollont éjg DEC 430.B0
Gestion d’un établissement
° DATE LIMITE D’ADMISSION ><: Passerelle
de restauration 1 mars DEC-BAC

Offert en partenariat avec le Colléege Montmorency

DEBUT DES COURS

Automne <@/ Avecstages
A
COLLEGE
MONTMORENCY

N

Le programme @
en un clin d’ceil Trois stages dans des

établissements de restauration

e Formation pratique en gestion axée sur I'industrie des
services alimentaires et la science des aliments

e Programme d’une durée de trois ans a temps plein
misant sur la recherche-développement de nouveaux
produits alimentaires

e Cours offerts dans deux campus différents pour .. , L.
profiter des avantages de chacun : sessions 13 4 au Conditions d’admission
College Montmorency et sessions 5 et 6 a 'I'THQ
(consulter la grille de cours en ligne)

de la couronne nord de
Montréal

¢ DES ou DEP
¢ Preuve de maitrise du frangais, si applicable
e Expérience professionnelle pertinente, un atout

Ce que vous apprendrez Transmettez tous les documents exigés via le SRAM
en sélectionnant le College Montmorency : acte de
¢ Techniques de base en cuisine et en service des mets naissance, relevés de notes et certificats de travail,
et boissons si applicables.

e Supervision d’un établissement de restauration et de
ses ressources humaines pour assurer la rentabilité
des opérations

e Production et distribution de mets dans I'industrie
des services alimentaires aupreés de clientéles variées

® Recherche et développement de nouveaux produits
et services en alimentation

¢ Planification des menus et contrdle des colts, de
’approvisionnement et de la qualité des produits

Perspectives d’avenir @:@

Cette formation vous permettra de développer le savoir-
faire nécessaire pour accéder a une carriére de superviseur
ou superviseure dans un établissement de restauration,

un milieu ou les professionnelles et professionnels sont

trés courtisés : maitre d’hétel, gérant(e) de restaurant,
superviseur(e) de la restauration dans un hétel ou en milieu
institutionnel ou encore propriétaire d’un service traiteur.

Pour poursuivre vos études, vous pourrez bénéficier d’'une
passerelle exclusive vers les deux baccalauréats offerts
par 'I'THQ afin d’obtenir un dipldme universitaire plus
rapidement. Certaines conditions s'appliquent, plus de
détails aux pages 34 a 37.

" Incluant les unités de 5° secondaire en frangais et en anglais ainsi que les
unités de 4° secondaire en mathématiques (CST 4° ou I’équivalent)



FORMATION TECHNIQUE

Gestion d’un établissement
de restauration

Offert en partenariat avec le
Cégep de Jonquiére et le Cégep de Sorel-Tracy

—~ T
jr———————] CEGEP
— - SoREL
CEGEP DE JONQUIERE

@

* Programme offert au choix a Jonquiére ou a
Sorel-Tracy

e Formation pratique en gestion axée sur la restauration
régionale

® Programme misant sur le développement économique
régional, les produits du terroir et le développement
durable

¢ Cours offerts dans deux campus différents pour
profiter des avantages de chacun : sessions 1,2, 3
et 6 au cégep sélectionné et sessions 4 et 5 a 'I'THQ
(consulter la grille de cours en ligne)

Le programme
en un clin d’ceil

Ce que vous apprendrez

e Techniques de base en cuisine et en service des mets
et boissons

e Gestion des opérations de production et de
distribution de mets dans I'industrie de la restauration

e Coordination et supervision du personnel en cuisine
et en salle a manger

¢ Planification des menus et contréle des codts, de
'approvisionnement et de la qualité des produits

e Optimisation des ressources et des pratiques pour
assurer la rentabilité des opérations

¢ Enjeux liés au développement régional et capacité
a travailler avec des partenaires variés

Trois stages dans
des établissements de restauration,

dont au moins deux dans la région
du cégep sélectionné

TAUX DE PLACEMENT 62 DEC 430.80
Excellent

DATE LIMITE DADMISSION Passerelle
1°" mars > :: DEC-BAC
DEBUT DES COURS

Automne % Avec stages

Perspectives d’avenir m

Cette formation vous permettra de développer

le savoir-faire nécessaire pour accéder a une
carriére de superviseur ou superviseure dans tout
type d’établissements de restauration : restaurant
indépendant, chaine de restauration, restauration en
hétellerie, services alimentaires d’institution, etc.

Pour poursuivre vos études, vous pourrez bénéficier d’'une
passerelle exclusive vers les deux baccalauréats offerts
par PITHQ afin d’obtenir un dipléme universitaire plus
rapidement. Certaines conditions s’appliquent, plus de
détails aux pages 34 a 37.

Conditions d’admission

¢ DES ou DEP!
¢ Preuve de maitrise du frangais, si applicable
e Expérience professionnelle pertinente, un atout

Transmettez tous les documents exigés via le SRAM
en sélectionnant le cégep que vous avez choisi :
acte de naissance, relevés de notes et certificats de
travail, si applicables.

" Incluant les unités de 5° secondaire en frangais et en anglais ainsi que les
unités de 4° secondaire en mathématiques (CST 4° ou ’équivalent) o7
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FORMATION TECHNIQUE

Techniques de gestion

hoteliere

Programme Signature offert a 'I'THQ

o

Le programme en
un clin d’ceil

e Formation en gestion axée sur I’hotellerie internationale

e Programme d’une durée de trois ans a temps plein
touchant a tous les départements qu’on trouve dans
les hétels : hébergement, réception, restauration,
vente et marketing et administration

¢ Apprentissage dans I'action grace a notre hétel-école,
aux deux restaurants de I'l'THQ et aux partenaires

d’établissements hoételiers

e Cours d’anglais spécifiques au domaine hoételier
et stage en immersion anglaise pour favoriser le

bilinguisme

Ce que vous apprendrez

¢ Gestion des opérations en milieu hatelier
e Supervision d’équipe et leadership
e Comptabilité, gestion des ressources humaines et

administration

¢ Service a la clientéle d’exception dans des contextes
variés, en anglais comme en frangais

¢ Technologies propres au domaine hételier

¢ Grandes tendances nationales et internationales

en hotellerie

Grille de cours

SESSION 1

Intégration a la profession
Techniques de service des boissons
Techniques culinaires

Techniques en entretien ménager?
Eléments de culture culinaire,
gastronomique et hételiére
Initiation a I'anglais professionnel
Communication et méthodes de
travail

Technologie de I'information et
des communications

SESSION 2

Anglais : accueil des clients
Techniques de service en salle a
manger?

Cycle des opérations en hétellerie
Production de menus simples?
Validation des revenus hételiers
Droit du travail

Techniques de réception?
Ecriture et littérature
Philosophie et rationalité
Anglais (selon le classement)

TAUX DE PLACEMENT

Excellent 62 DEC 430.A0
DATE LIMITE D’ADMISSION Passerelle
1*" mars > :: DEC-BAC

DEBUT DES COURS

Automne %

Avec stages

Trois stages en milieu hételier,

dont un en immersion anglaise
au Canada et un a l'international

Perspectives d’avenir m

Cette formation vous préparera a superviser des équipes
en hébergement, en restauration, en gestion, en service
a la clientele ou en entretien ménager. Elle fera de vous
une professionnelle ou un professionnel recherché par les
plus grandes chaines hoteliéres. Vous pourrez occuper
divers postes : chef(fe) de rang pour le service des
banquets, coordonnateur(trice) des ressources humaines,
représentant(e) ou directeur(trice) des ventes, de
’lhébergement, de la restauration, de I'entretien ménager
ou des opérations.

Pour poursuivre vos études, vous pourrez bénéficier d’'une
passerelle exclusive vers les deux baccalauréats offerts
par 'ITHQ afin d’obtenir un dipléme universitaire plus
rapidement. Certaines conditions s’appliquent, plus de
détails aux pages 34 a 37.

SESSION 3 SESSION 4

Gestion des congreés et des banquets
Gestion de la sécurité en hotellerie
Comptabilisation informatisée des
charges hoteliéres

Cultures et identité : préparation au
stage international

Gestion de la qualité dans un hotel
Communication professionnelle en
anglais

Lois et réglementation de I'hotellerie
L’étre humain

Littérature québécoise

Formation générale complémentaire

Supervision du service en salle

a manger?

Gestion de la restauration
Gestion de la réception

Gestion des ressources humaines
Sommellerie appliquée
Littérature et imaginaire

Activité physique et santé



i,

Conditions d’admission «Le sceau de 'ITHQ, c

S DES GUDEF o possibilité de travailler en
e Preuve de maitrise du frangais, si applicable

e Expérience professionnelle pertinente, un atout France, en Australie, en Asie...

Transmettez tous les documents exigés via le SRAM Qa ouvre toutes les portes

en sélectionnant 'ITHQ : acte de naissance, relevés du monde ! »
de notes et certificats de travail, si applicables.

e ———

SESSION 5 SESSION 6

Ventes et marketing en hotellerie Gestion des revenus

Suivi budgétaire et analyse Gestion de I'entretien ménager
comptable Anglais : communication informelle
Gestion des ressources matérielles dans un contexte de vente

d’un hétel Gestion des opérations

Leadership et mobilisation Stage de supervision en entreprise
Ethique professionnelle Activité physique et autonomie

Activité physique et efficacité
Communication et écriture

Anglais des affaires

Formation générale complémentaire

" Incluant les unités de 5° secondaire en francais et en anglais ainsi que
les unités de 4° secondaire en mathématiques (CST 4° ou I'équivalent)
2 Cours incluant des applications pédagogiques avec une clientéle 29



FORMATION TECHNIQUE

Techniques de
gestion hételiére

Offert en partenariat avec le Cégep de Saint-Hyacinthe

CEGEP D
D SAINT- H'l'ﬁl.'_II'I.ITHE

Le programme
en un clin d’ceil

e Formation en gestion axée sur le tourisme d’affaires
régional et le développement économique durable

® Programme d’une durée de trois ans touchant a
tous les départements qu’on trouve dans les hoétels :
hébergement, réception, restauration, vente et
marketing et administration

¢ Apprentissage dans I'action a I’h6tel-école de 'I'THQ

e Carte OPUS a prix mini pour faciliter les déplacements
en Montérégie

¢ Cours offerts dans deux campus différents pour
profiter des avantages de chacun : deux a trois jours
par semaine au Cégep de Saint-Hyacinthe et deux a
trois & 'ITHQ (consulter la grille de cours en ligne)

Ce que vous apprendrez

e Gestion des opérations en milieu hotelier

e Supervision d’équipe et leadership

e Coordination d’événements et d’activités de groupe

e Service a la clientéle d’exception dans des contextes
variés, en frangais comme en anglais

e Comportements écoresponsables propres au domaine
hotelier

e Développement du tourisme d’affaires pour soutenir
I’économie régionale

TAUX DE PLACEMENT gﬁ? DEC 430.A0
Excellent

DATE LIMITE DADMISSION Passerelle
1°" mars > :: DEC-BAC
DEBUT DES COURS

Automne % Avec stages

Trois stages en milieu hételier,

dont un en immersion anglaise au
Canada et un en Montérégie

Perspectives d’avenir m

Cette formation vous préparera a superviser des équipes
en hébergement, en restauration et banquets, en
administration et gestion, en service a la clientéle et en
entretien ménager. Elle fera de vous une professionnelle
ou un professionnel recherché pour gérer différents types
de services en établissements hételiers, notamment dans
les hétels axés sur le tourisme d’affaires en région : accueil,
réception et réservations, ventes et marketing, entretien
ménager, etc.

Pour poursuivre vos études, vous pourrez bénéficier d’une
passerelle exclusive vers les deux baccalauréats offerts
par 'ITHQ afin d’obtenir un dipléme universitaire plus
rapidement. Certaines conditions s’appliquent, plus de
détails aux pages 34 a 37.

Conditions d’admission

e DES ou DEP!
¢ Preuve de maitrise du frangais, si applicable
e Expérience professionnelle pertinente, un atout

Transmettez tous les documents exigés via le SRAM
en sélectionnant le Cégep de Saint-Hyacinthe :

acte de naissance, relevés de notes et certificats de
travail, si applicables.

" Incluant les unités de 5° secondaire en frangais et en anglais ainsi que les
unités de 4° secondaire en mathématiques (CST 4° ou I'équivalent)



FORMATION TECHNIQUE

Techniques de
gestion hételiére

Offert en partenariat avec le Cégep de Saint-Jérdme
(Centre collégial de Mont-Tremblant)

SAINTIEROME
MONT-TREMBLANT

de Saint]érome

Le programme
en un clin d’ceil

e Formation pratique en gestion axée sur I’hétellerie de
villégiature

¢ Programme d’une durée de trois ans a temps plein
touchant a tous les départements qu’on trouve dans les
hotels : hébergement, réception, restauration, vente et
marketing et administration

e Cours offerts dans les hétels de la région des Laurentides
avec un accompagnement personnalisé des professeurs

e Cours offerts en partenariat avec I'l'THQ exclusivement
dans les tout nouveaux locaux du Centre collégial de
Mont-Tremblant (consulter la grille de cours en ligne)

Ce que vous apprendrez

e Gestion des opérations en milieu hotelier

e Supervision d’équipe et leadership

e Coordination d’activités ou d’événements de tout genre

e Service a la clientéle d’exception dans des contextes
variés

e Technologies propres au domaine hételier

e Grandes tendances dans le secteur de I’hotellerie
de villégiature

TAUX DE PLACEMENT

Excellent ég DEC 430.A0
DATE LIMITE D’ADMISSION Passerelle
1*" mars >C: DEC-BAC

DEBUT DES COURS

Automne Avec stages

Trois stages dans les hotels

de la région des Laurentides,
dont un en supervision

Perspectives d’avenir @@

Cette formation vous préparera a superviser des équipes
en hébergement, en restauration, en gestion, en service
a la clientele ou en entretien ménager. Elle fera de vous
une professionnelle ou un professionnel recherché par
les installations hotelieres de villégiature. Par exemple :
superviseur(e) de la réception, chef(fe) de rang pour

le service des banquets, coordonnateur(trice) des
ressources humaines, représentant(e) ou encore
directeur(trice) des ventes, de ’hébergement, de la
restauration, de I’'entretien ménager ou des opérations.

Pour poursuivre vos études, vous pourrez bénéficier d’'une
passerelle exclusive vers les deux baccalauréats offerts
par 'ITHQ afin d’obtenir un dipléme universitaire plus
rapidement. Certaines conditions s’appliquent, plus de
détails aux pages 34 a 37.

Conditions d’admission

¢ DES ou DEP!
¢ Preuve de maitrise du frangais, si applicable
e Expérience professionnelle pertinente, un atout

Transmettez tous les documents exigés via le SRAM
en sélectionnant le Cégep de Saint-Jérome : acte

de naissance, relevés de notes et certificats de travail,
si applicables.

" Incluant les unités de 5° secondaire en frangais et en anglais ainsi que les
unités de 4° secondaire en mathématiques (CST 4° ou 'équivalent) 31




Les programmes techniques
de ITHQ sont offerts dans
plusieurs villes du Québec,
informez-vous!

Jonquiere

Mont-Tremblant

Sorel-Tracy

Laval Saint-Hyacinthe

Montréal

Afin de favoriser la mobilité étudiante, les cégeps de Sorel-Tracy et de Jonquiére sont admissibles au
tout nouveau programme de bourse Parcours qui offre jusqu’a 7 500 $ par année d’études aux inscrits.
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34

FORMATION UNIVERSITAIRE

Baccalauréat appliqué
en gestion de I'accueil
et de I’hétellerie

.-

Le programme en
un clin d’ceil

¢ Premier baccalauréat appliqué en gestion (B. Appl. G.)

offert au Québec

e Formation pratique axée sur la gestion de I'expérience
client et employé dans le domaine de I'accueil
¢ Cours offerts a proportion égale en frangais et en

anglais

e Applications pédagogiques avec des partenaires :

TAUX DE PLACEMENT
Excellent

DATES LIMITES D’ADMISSION'
1*" novembre et 1*" mai

DEBUT DES COURS
Hiver et automne

62 Grade
B. Appl. G.
Programme
@ bilingue

Avec stages

Deux stages en entreprise de

cing mois chacun, dont au moins
un a linternational

Perspectives d’avenir m

simulations de gestion, rencontres avec des spécialistes
du domaine, visites industrielles, etc.

Programme offert & temps plein (pour une durée de
trois ans) ou & temps partiel

Avec ce programme, vous pourrez accéder a un vaste
choix de postes de gestion dans des secteurs comme
I’lhébergement sous toutes ses formes, la restauration, les
loisirs, les congrés ou les voyages, et plus largement tout
secteur d’activité ou le service a la clientéle et I'expérience

Ce que vous apprendrez

e Gestion des services dans les secteurs de
’lhébergement, de la restauration, des loisirs, des
voyages et transports, des congrés et des attractions

e Compétences comportementales, savoir-étre et sens
de I’éthique caractéristiques au domaine de 'accueil

¢ Analyse et compréhension des orientations
stratégiques d’une entreprise

¢ Recherche de solutions innovantes en gestion humaine,

matérielle et financiére

Grille de cours

VOLET 1: LES ESSENTIELLES
EN GESTION (30 CREDITS)

Méthodologie et méthodes d’enquéte
Dynamique organisationnelle dans
les entreprises de I'accueil
Opération et entreprise de I'accueil
Introduction a la gestion des
ressources humaines

Systémes d’information et
performance de I'entreprise
Comptabilité et mesures de
performance

Marketing des produits et services
Finances

Direction et leadership
Intrapreneuriat

VOLET 2: LA GESTION DE LACCUEIL
(48 CREDITS)

Modgéles d’affaires et environnements
des entreprises de I'accueil
Innovation et industries de I'accueil
Cadres légaux et entreprises de
laccueil

Gestion de la sécurité et ingénierie
dans les entreprises de I'accueil
Qualité et expérience client

Gestion des revenus et e-commerce
dans les entreprises de I'accueil
Diversité, cultures et inclusion
Processus budgétaires et exploitation
Dynamisation des ressources
commerciales dans les entreprises
de 'accueil

de la clientéle et du personnel sont incontournables.

Passerelle DEC-BAC

Aprés avoir complété un DEC en Techniques de
gestion hoteliére, en Gestion d’un établissement

de restauration, en Techniques de tourisme, en
Gestion de commerces ou en Technique de gestion

et d’intervention en loisir, vous pourrez obtenir votre
diplédme universitaire plus rapidement! Selon votre
programme et votre cote R, vous pourriez bénéficier
d’une reconnaissance d’acquis allant jusqu’a dix cours.
Communiquez avec nous pour en savoir plus.

Mobilisation, ressources humaines
et accueil

Tableau de bord et évaluation de la
performance

Thémes et problématiques
contemporains en gestion de
I’hotellerie

Thémes et problématiques
contemporains en gestion de I'accueil
Dynamique des relations de travail
Gestion de projets et industries de
P'accueil

Stratégie et performance dans les
industries de I'accueil

VOLET 3 : COURS OPTIONNELS
(3 COURS AU CHOIX, 9 CREDITS)

Gastronomie et cultures culinaires
Gestion de restaurant gastronomique
Entreprises de I'accueil et destination
touristique

Dynamique des congrés et banquets
Thémes et problématiques
contemporains hors Québec
Transformation numérique et
intelligence d’affaires

Optimisation des processus en
hébergement et restauration




Conditions d’admission

Sur la base des études :
¢ DEC (cote R minimale de 24) OU dipléme universitaire
e Cours de mathématiques ou de comptabilité de niveau
collégial ou universitaire?
¢ Preuve de maitrise du frangais et de I'anglais
(niveau intermédiaire avancé B2)

Sur la base de I'expérience professionnelle :

e 21ans et plus

¢ Au moins six mois (soit 850 heures) d’expérience
professionnelle pertinente

¢ Preuve de maitrise du frangais et de I'anglais
(niveau intermédiaire avancé B2)

Transmettez tous les documents exigés via notre site
web : acte de naissance, relevés de notes ou certificats
de travail, résultats aux tests de langue, ou tout autre

document applicable.

VOLET 4 : ACTIVITE DE SYNTHESE VOLET 5 : ACTIVITES PRATIQUES

(3 CREDITS) (4 CREDITS)

Evaluation des pratiques de gestion Stage 1: Exploration d’une entreprise
dans les entreprises de I'accueil de l'accueil

Stage 2 : Supervision dans une
entreprise de I'accueil

' Etudiants étrangers : 15 septembre et 1" mars

2 La personne admissible n'ayant pas les connaissances requises en
mathématiques ou en comptabilité sera admise conditionnellement
a la réussite d’un cours d’appoint.

«On aborde la théorie a
travers la pratique, ¢ca nous
permet de débattre et de
voir rapidement ce qui
fonctionne ou non. C’est
'une des grandes forces du
baccalauréat appliqué. »
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FORMATION UNIVERSITAIRE

Baccalauréat en
gestion du tourisme
et de I’hotellerie

Offert conjointement avec 'ESG UQAM

ESG UQAM

Le programme en
un clin d’ceil

¢ Baccalauréat en administration des affaires (B.A.A.)
offrant deux concentrations, soit Gestion des
organisations et des destinations touristiques (7307)
et Gestion hételiére et de restauration (7317)

e Cours donnés sur les campus de TUQAM et de I'I'THQ

* Programme proposé a temps plein (pour une durée
de trois ans) ou & temps partiel

Ce que vous apprendrez

¢ Optimisation de l'efficacité et de la rentabilité des

opérations

e Supervision des activités d’exploitation et des

standards de qualité

¢ Ventes et activités de marketing
¢ Coordination et mobilisation du personnel
¢ Maitrise des technologies de communication et

de gestion

¢ Résolution de problémes et prise de décision
¢ Pratiques de saine gestion environnementale

Grille de cours

Cette liste de cours est donnée a titre
indicatif seulement. Consultez le site
de P'UQAM pour tous les détails. A
noter qu’un cours et un test d’anglais
sont exigés pour la diplomation a ce
programme.

TRONC COMMUN (60 CREDITS)
Voir le site de TUQAM

CONCENTRATION GESTION
HOTELIERE ET DE RESTAURATION
(7317)

4 cours obligatoires (12 crédits)
Contrdle opérationnel et financier
hételier

Gestion des processus opérationnels
en restauration

Gestion des processus opérationnels
en hébergement

Gestion des revenus et e-commerce
en hétellerie et restauration

5 cours au choix (15 crédits)
Mobilisation et gestion des relations
de travail en hotellerie et restauration
Gestion de 'immeuble et pratiques
environnementales en hétellerie et
restauration

TAUX DE PLACEMENT

Excellent Grade B.A.A.

Cheminement

1*" novembre et 1*" mai COOP offert

DEBUT DES COURS
Hiver et automne

Cheminement
Honor offert

DATES LIMITES D’ADMISSION' é

Formation solide en gestion
des affaires adaptée

aux domaines du tourisme,
de I’hotellerie et de la restauration

Perspectives d’avenir m

Une carriére en tourisme, en hotellerie et en restauration
vous ménera vers des débouchés professionnels variés.
Gréce a cette formation, vous pourrez rapidement
décrocher des postes de gestion ou d’encadrement

en marketing, en ressources humaines, en ventes, en
opérations et plus encore.

Passerelle DEC-BAC

Aprés avoir complété n'importe quel DEC de I'ITHQ,
vous pourrez obtenir votre diplome universitaire
plus rapidement! Selon votre cote R, vous pourriez
bénéficier d’'une reconnaissance d’acquis allant
jusqu’a dix cours. Communiquez avec nous pour en
savoir plus.

1 activité terminale au choix
(3 crédits)

Stage, mandat de recherche ou
création d’entreprise

Gestion financiére des actifs en
hétellerie et restauration
Approvisionnement en hétellerie et
production alimentaire
Développement de I'offre alimentaire
en restauration

Coordination des activités de
direction en hotellerie et restauration
Gestion des congrés et des banquets
Gestion hoteliére et de restauration
hors Québec

Cours additionnels au choix



Conditions d’admission

Sur la base des études :

¢ DEC (cote R minimale de 24) OU 15 crédits
universitaires (moyenne minimale de 2,5/4,3)

e Cours de mathématiques de niveau collégial
ou universitaire équivalent a MAT10022

Sur la base de I'expérience professionnelle :

e 21ans et plus

¢ Au moins deux ans (soit 3 500 heures) d’expérience
professionnelle pertinente

Pour connaitre I'ensemble des conditions d’admissibilité
de ce programme et transmettre votre demande
d’admission, consultez le site web de PESG UQAM.

Cheminement COOP

Destiné aux personnes sans expérience
professionnelle, ce cheminement integre trois
stages en entreprise (540 heures minimum chacun)
aux cours réguliers afin de batir leur CV. La durée
du programme s’échelonne alors sur quatre ans a
temps plein plutét que trois.

CONCENTRATION GESTION DES
ORGANISATIONS ET DES
DESTINATIONS TOURISTIQUES (7307)

4 cours obligatoires (12 crédits) 5 cours au choix (15 crédits)
Technologies de I'information et Gestion des événements et congres
des communications et réseaux Tourisme urbain

de distribution en tourisme Patrimoine touristique
Environnements politiques et Tourisme de nature et d’aventures
administratifs du tourisme Tourisme et loisirs gourmands
Tourisme et aménagement Séminaire thématique en tourisme
Positionnement et mise en valeur Territoires touristiques

des destinations et expériences Etudes urbaines et touristiques hors
touristiques Québec

Cours additionnels au choix

1 activité terminale au choix
(3 crédits)

Stage, mandat de recherche ou
création d’entreprise

' Etudiants étrangers : 15 septembre et 1°" mars

2 La personne admissible n"ayant pas les connaissances requises en
mathématiques sera admise conditionnellement a la réussite d’un
cours d’appoint.
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FORMATION UNIVERSITAIRE

Certificat en management
de ’accueil et design de

Le programme en
un clin d’ceil

e Formation pratique axée sur I'expérience de la clienteéle
dans le domaine de l'accueil
e Applications pédagogiques avec des partenaires :

simulations de gestion, rencontres avec des spécialistes

du domaine, visites industrielles, etc.
e Programme offert a temps plein ou a temps partiel

Ce que vous apprendrez

¢ Vision 360 degrés des processus d’accueil

¢ Leadership et habiletés relationnelles

¢ Planification, conception et mise en ceuvre d’un
service d’accueil

¢ Gestion des dimensions physiques, matérielles,
opérationnelles, budgétaires et perceptuelles
d’un service a la clientéle

' Etudiants étrangers : 1°" mars seulement

2 La personne admissible nayant pas les connaissances requises en
mathématiques ou en comptabilité sera admise conditionnellement
a la réussite d’un cours d’appoint.

TAUX DE PLACEMENT .
Excellent ég Certificat
DATES LIMITES D’ADMISSION' @ Programme
1 novembre et 1°" mai bilingue

DEBUT DES COURS
Hiver et automne

Programme bilingue
(francais et anglais) destiné aux

professionnels et professionnelles
de l'industrie de l'accueil

Conditions d’admission

Sur la base des études :
¢ DEC (cote R minimale de 24) OU diplédme universitaire
¢ Cours de mathématiques ou de comptabilité de niveau
collégial ou universitaire?
¢ Preuve de maitrise du frangais et de I'anglais
(niveau intermédiaire avancé B2)

Sur la base de I'expérience professionnelle :

e 21ans et plus

¢ Au moins six mois (soit 850 heures) d’expérience
professionnelle pertinente

¢ Preuve de maitrise du frangais et de I'anglais
(niveau intermédiaire avancé B2)

Transmettez tous les documents exigés via notre site
web : acte de naissance, relevés de notes ou certificats
de travail, résultats aux tests de langue, ou tout autre
document applicable.

Grille de cours

9 cours obligatoires (27 crédits)

Modeéles d’affaires et environnements
des entreprises de I'accueil
Opérations et entreprises de I'accueil
Innovation et industries de I'accueil
Gestion de la sécurité et ingénierie
dans les entreprises de I'accueil
Gestion des revenus et e-commerce
dans les entreprises de I'accueil
Qualité et expérience client
Marketing des produits et services
Systémes d’information et
performance de I'entreprise

Thémes et problématiques
contemporains en gestion de
l’accueil

1 cours au choix (3 crédits)

Intrapreneuriat

Gastronomie et cultures culinaires
Méthodologie et méthodes
d’enquéte

Entreprises de I'accueil et destination
touristique



FORMATION UNIVERSITAIRE

Programmes courts
en gestion

iy

..'

Trois programmes courts issus du baccalauréat appliqué de 'I'THQ sont offerts a temps
partiel en formule bilingue (francais et anglais) afin de soutenir la formation continue
des professionnels et professionnelles de I'industrie de I'accueil.

Management de
I’accueil

5 COURS
(15 crédits totalisant 225 heures)

Management de
I’expérience employé
dans les entreprises
de laccueil

3 COURS
(9 crédits totalisant 135 heures)

Gestion des opérations
des entreprises de
I’accueil

3 COURS
(9 crédits totalisant 135 heures)

Devenez un pro de I'accueil gréace a une formation
bilingue de 15 crédits universitaires. Offert a temps
partiel, ce programme court vous permettra d’acquérir
des savoirs théoriques, pratiques et comportementaux
qui vous conduiront a maitriser certains volets de
I’expérience client adaptés a votre contexte de travail.

Difficile de créer une expérience mémorable pour sa
clientéle avant méme d’assurer une bonne expérience
de travail a son personnel, n’est-ce pas? Idéale pour les
professionnel(le)s et les gestionnaires, cette formation
de 9 crédits universitaires place I’lhumain au centre

des décisions d’affaires. Offert a temps partiel, ce
programme court bilingue vous permettra d’aiguiser vos
compétences en ressources humaines spécifiques aux
industries de I'accueil, dans une perspective de gestion,
de rétention, de mobilisation, d’inclusion et d’attractivité
de la main-d’ceuvre.

Explorez les rouages de I'expérience client grace a cette
formation bilingue de 9 crédits universitaires. Offert

a temps partiel, ce programme court s’adresse aux
professionnel(le)s de I'industrie de I'accueil qui souhaitent
en apprendre plus sur I'innovation, la gestion des revenus
et les opérations.
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FORMATION CONTINUE Lindustrie du tourisme, de I'hétellerie

Prog rammes é temps et de la restauration est en constante
o | évolution. Découvrez nos formations
partle a temps partiel destinées aux

professionnels et professionnelles qui
souhaitent peaufiner leur savoir-faire.

. . 1
Professionnel du vin DATES LIMITES DADMISSION & ma
(3 modules)
DEBUT DES COURS .
Que vous travailliez dans le milieu de la restauration Hiver et automne € coursde soir
ou que vous soyez adepte du vin, les trois modules de
ce programme ont été congus sur mesure pour @ fn?:ﬁé

étancher votre soif d’apprendre.

WS ET Awa rd i n Wi n es1 DATES LIMITES D’ADMISSION d WSET

10 janvier et 15 ao(t
(Levels 2 et 3)

DEBUT DES COURS @’ Coure de soi
Deux formations offertes en anglais qui constituent Hiver et automne ours de solr
vos premiers pas vers la certification Master of Wine
(MW), le summum mondial en sommellerie! @ 6 semaines/

niveau

Servicede b

DATES LIMITES D’ADMISSION

e rVI ce e a r 10 janvier et 15 aoGt §$ ITHQ

Devenez un barman ou une barmaid d’exception! .

U de dexpéri d .. DEBUT DES COURS
ne rasade d’expérience, un zeste de courtoisie et Hiver et automne

une touche de dextérité feront de vous la vedette

incontestée du service au comptoir.

c

Cours de soir
@ 2 mois

Gestion de CUiSine DATE LIMITE DADMISSION ﬁ AEG

15 aolt

Apprenez a mieux controler les colts et les .
.. , .. e e DEBUT DES COURS '
approvisionnements d’une cuisine ainsi qu’a diriger Automne Q:
efficacement une équipe et une salle a manger.

Cours de jour

@ 9 mois

' La réussite des trois modules du programme Professionnel du vin ou de la
formation WSET 3 pourra vous conduire a 'obtention d’une accréditation
40 officielle de ’Association canadienne des sommeliers professionnels.



Alimentation végétale

Développez les compétences et la polyvalence
nécessaires pour offrir des menus végétaliens
complets a la fois savoureux, équilibrés sur le plan
nutritionnel et respectueux de I'environnement.

DATE LIMITE D’ADMISSION
15 aodt

DEBUT DES COURS
Automne

ITHQ

Cours de jour

9 mois

Coordination d’événement
et de congreés

Ce programme vous aidera a acquérir des outils de
gestion efficaces et une expérience solide pour faire
carriére dans l'industrie des congreés, des réunions et
des événements.

DATE LIMITE D ADMISSION
15 aodt

DEBUT DES COURS
Automne

F

AEC

Cours de soir

2 ans

Guide touristique de
Montréal

Accédez a une place de choix dans I'industrie touristique

montréalaise! Ce programme bilingue est préalable a

P'obtention du permis obligatoire pour exercer le métier

de guide touristique dans la métropole.

DATE LIMITE D’ADMISSION
15 aodt

DEBUT DES COURS
Automne

Pour plus de détails, consultez la liste des cours et les horaires en ligne.

AEC

Cours de soir

9 mois
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