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BlO * ORGANIC

TECHNICIEN(NE) POLYVALENT(E)

EMPLOI PERMANENT — TEMPS PLEIN

As-tu toujours révé d’évoluer dans le domaine de la transformation laitiere ? Envie de faire partie
d’une entreprise qui produit non seulement le meilleur cheddar du Québec, mais aussi le meilleur
fromage biologique au pays ?

Ne cherche plus : cette opportunité est pour toi !

Nous recherchons actuellement un(e) Technicien(ne) Polyvalent(e) pour compléter notre équipe
de production a notre usine de Bécancour.

Le(la) Technicien(ne) Polyvalent(e) joue un role clé dans la finalisation de la production et
participe activement au processus de production. ll(elle) peut étre amené a intervenir sur
I'ensemble de la chaine de production et contribue au bon déroulement de la fabrication, a la
conformité des produits ainsi qu’au respect des normes d’hygiene, de salubrité, de santé et de
sécurité. Concréetement, le(la) Technicien(ne) Polyvalent(e) :

=

Assure la finalisation des fabrications entamées au cours de la journée.
2. Participe activement aux différentes étapes de production, notamment :
o Finition des fromages ;
o Réalisation des tests de suivi;
o Saisie et validation des données de production;
o Nettoyage et assainissement des équipements et des postes de travail.
3. Opere les équipements industriels des différents départements de [I'entreprise,
notamment en production, a la coupe et a I’'emballage.
4. Assure la liaison et le transfert d’information avec I'équipe de jour afin de garantir une
continuité efficace des opérations.
5. Effectue le remplacement des différents postes, incluant les fromagers(eres), beurriers,
opérateurs(trices), technicien(ne)s en contrdle qualité/assurance qualité et autres

employés lorsque requis.
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6. Selon les remplacements a faire, peut intervenir a toutes les étapes des fabrications
fromageéres et beurriéeres.

7. Veille au respect des exigences, normes, lois et reglements en matiere de qualité,
d’hygiene, de salubrité, ainsi que de santé et sécurité au travail.

8. Compléte la documentation de production et toute autre documentation requise.

9. Accomplit toute autre tache connexe liée au bon fonctionnement des opérations.

Et qu’est-ce qu’on exige pour devenir Technicien(ne) Polyvalent(e) ?

- DEC en Technologie des procédés et de la qualité des aliments, AEC Technique de
transformation du lait en produits laitiers ou toutes autres combinaisons d’expériences et de
formations pertinentes au poste

- Connaissance des normes de qualité en alimentation

- Compétence en informatique

- Niveau d’anglais fonctionnel requis pour communiquer avec des travailleurs étrangers et
faciliter la répartition des taches

- Savoir s’adapter a des changements fréquents

- Faire preuve de rigueur et de polyvalence

- Leader positif et facilité a organiser son temps

Conditions offertes

- Salaire débutant a 25,80 S de I’heure

- Horaire de travail : du lundi au vendredi, entre 10 h et 20 h (flexible), 40 heures/sem.

- 3 semaines de vacances (6 %) qui se cumulent des ton entée en poste

- Des assurances collectives et un REER collectif avec contribution de I'employeur accessible
apres 3 mois de service

- Rabais employés a nos boutiques

- Vétements et équipements de travail fournis

Tu crois étre la personne qu’il nous faut? N’hésite pas a nous envoyer ta candidature au
atessier@fromagerieancetre.com ou a communiquer avec nous au (819) 386-5516.
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