
On recrute!
Un(e) chocolatier(e )

Julie Vachon Chocolats Inc
107 rue de l’Église. Deschambault

Responsabilités
Création et réalisation des
produits de chocolat variés
Gestion autonome des recettes
et de la production
Participation au
développement de nouvelles
recettes et produits

Ce qu’on t’offre
Poste permanent à temps plein
Liberté créative
Horaire flexible
Environnement chaleureux et
proximité du fleuve
Salaire compétitif en fonction de
l’expérience - échelle de 20-25$/h

Pour
appliquer:
Pour
appliquer:

Envie ton CV à
gestion.chocolaterie@gmail.com,
ou présente toi en boutique!

Julie Vachon Chocolats Inc
107 rue de l’Église. Deschambault



Détails: chocolatier.e 

Profil recherché:Offre et contexte de travail:
Poste permanent à temps plein: stabilité annuelle et perspectives
d’évolution.
Liberté créative : concevez vos propres recettes, testez de nouvelles
techniques et lancez vos propres produits. Nous sommes une petite
chocolaterie sans cadence industrielle, qui valorise la qualité plutôt que
la vitesse de production.

Flexibilité d’horaire : adaptez votre horaire selon vos besoins et
préférences!

.
Échelle salariale et programme santé & bien-être: salaire qui s’ajuste à
l’expérience, possibilité d’évolution rapide, et bonus employés en
fonction de l’ancienneté.

Cadre de travail paysible : notre boutique artisanale, ouverte à l’année,
est située en bordure du fleuve, de cafés, boulangeries, etc. Ainsi, la
chocolaterie est au coeur de la communauté et de la beauté du paysage

Julie Vachon Chocolats Inc. est à la recherche d’un chocolatier créatif pour intégrer son
équipe au cœur de Deschambault-Grondines, un village pittoresque sur la rive nord du Saint-
Laurent, à 40 minutes de Québec et à 35 minutes de Trois-Rivières. Le poste offre entre 35 et
40h/semaine à l’année, avec congés payés, programme bien-être, équipe de 3 personnes.

Julie Vachon Chocolats Inc  
107 rue de l’Église.

Deschambault

Lieu de travail:

35-40h/semaine,
permanent, à l’année

Très flexiblee

Horaire:

20-25$/H
possibilité

d’évolution rapide

Salaire:

gestion.chocolaterie@gmail.com,
418-286-6698

Coordonnées

Formation et / ou
expérience en chocolaterie

Leadership naturel, sens
de l’initiative et solide
capacité d’organisatiom

Forte autonomie et sens
des priorités

Passion pour l’artisanat,
la gastronomie et les
produits du terroir


