'i SUPER COLLEGUE RECHERCHE.E

F AY S = Chocolatier.ere

ETRE CHOCOLATIER.ERE CHEZ FAYS, C'EST...

JE COMMENCE QUAND?
OCTOBRE 2023

HORAIRE
LUNDI AU VENDREDI,
7H A 15H

PLUS D’EXEMPLES DE NOTRE QUOTIDIEN?
#VIEDECHOCO

1an d’expérience minimum Salaire; A partir de 17 $/ h, selon expérience



CE QU’ELLE AIMERAIT TE DIRE

Chaque jour est différent, et chaque saison aussi.
Tu vas avoir du fun, travailler avec une équipe super motivée.

Ce que j'ai moins aimé? Les décors en chocolat, plus difficile au début.
Mais quand j'ai compris la twist, c’est devenu cool.

Etle plus? Les tablettes. Surtout en équipe. On se met des objectifs,
on rit, on met de la musique. C’est vraiment motivant.

J’ai beaucoup appris sur le métier. Chaque chocolat est différent, il
faut s’adapter. Il te salue, t’écoute, te voit. On s’apprivoise. Puis un
jour, tu comprends. La tu le sait qu’il est parfait selon ce que tu as
besoin de faire.

Ce que je retiens, c’est beaucoup le travail d’équipe, que tu apprends
tous les jours et c’est jamais pareil. Et aussi I’'horaire ++ .

Pour postuler: =d mathilde@fayschocolat.com



CE QU’ELLE AIME DE SON TRAVAIL

J’adore le chocolat, tu peux tellement faire de choses, c’est
infini. En fait, il faut le comprendre. J'aime que chague saison
soit différente, chaque féte amene sa vibe. Enrober des sapins
ou monter des lapins de Paques, ca t’'amene ailleurs, chaque fois.

Nos nouvelles machines c’est génial. Mais c’est quand on
travaille le chocolat manuellement qu’'on devient en harmonie
avec. C'est comme un couple, quand tu te comprends, ¢a va bien.

Ce qui me motive, c’est de me donner des défis pour me
surpasser, tout en ayant du plaisir. J'ai pu me perfectionner
depuis que je suis chez Fays, a I'interne et avec les formations
offertes. Le chocolat est une matiéere vraiment incroyable. Mon
Dieu que je veux juste faire ca maintenant!

Pour postuler: =d mathilde@fayschocolat.com



5 autres raisons
D'EMBARQUER AVEC NOUS!

I Tu vas avoir envie de venir travailler chaque matin - ou presque 35

E iRabais employeés et petites attentions personnaliséees

: ; Prix spécial sur les matiéres premiéres (farine, noix, huile, etc.)

4 Possibilité d’évoluer, d’apprendre et t’épanouir professionnellement

.

C'est jamais plate, et t'auras toujours de quoi te mettre sous la dent!

5 I Travailler avec les meilleurs ingrédients, toujours découvrir des nouveauteés
([ ]

Pour postuler: =d mathilde@fayschocolat.com



Ton quotidien

CE QUE TU REALISERAS (ENTRE AUTRES!)

Pour postuler: =d mathilde@fayschocolat.com




