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	[bookmark: _Hlk10641087]REMONTÉES MÉCANIQUES


Préposé(e) aux remontées mécaniques
Sous la supervision du Directeur, opérations remontées mécaniques, le préposé effectue, entre autres, les opérations requises à l'embarquement et au débarquement des usagers des remontées mécaniques.
Responsabilités
· Participer à l’ouverture et la fermeture des remontées mécaniques;
· Contrôler l’accès aux remontées mécaniques;
· Faire monter et descendre les usagers de façon sécuritaire dans les télésièges et les remontées mécaniques;
· Vérifier les billets et les abonnements des usagers;
· S’occuper de l’équipement perdu à l’embarquement;
· Faire fonctionner les remonte-pentes de façon sécuritaire;
· Participer, au besoin, aux procédures d’urgence (évacuation des remontées mécaniques, pannes de courant, accidents et blessures, etc.);
· Disposer les cordages et faire la répartition de la clientèle de façon à utiliser de manière optimale les espaces d’attente;
· Entretenir et déneiger les sièges et les aires d’embarquement et de débarquement des télésièges et des remonte-pentes;
· Repositionner les barrières des zones d’attente;
· Faire appliquer les règlements quant au code de conduite de la montagne;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Expérience pertinente dans le domaine des remontées mécaniques (un atout);
· Détenir un permis de conduire valide (un atout);
· Expérience de conduite de VTT et de motoneige (un atout);
· Bonne forme physique.
Les implications physiques du poste (incluent, sans s’y limiter) :
· Se tenir debout et marcher tout au long de la période de travail;
· Travailler à l’extérieur, au froid ou à la chaleur pendant plusieurs heures;
· Soulever des charges jusqu’à 20 kg.
Attitudes et qualités personnelles
· Ponctuel, autonome et responsable;
· Travail d’équipe;
· Communication efficace;
· Bonne humeur, respect et engagement.
Conditions de travail
· [bookmark: _Hlk8721884]Temps plein / temps partiel;
· [bookmark: _Hlk11054356]Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.


Opérateur(trice) aux remontées mécaniques
Sous la supervision du Directeur, opérations remontées mécaniques, l’opérateur assure le bon fonctionnement des remonte-pentes et effectue, entre autres, les opérations requises à l’embarquement et au débarquement des skieurs et planchistes afin d’assurer l’utilisation sécuritaire des remontées mécaniques.
Responsabilités
· Participer à l’ouverture et la fermeture des remontées mécaniques;
· Contrôler l’accès aux remontées mécaniques;
· Faire monter et descendre les usagers de façon sécuritaire dans les télésièges et les remontées mécaniques;
· Aider les préposés au contrôle des billets et vérifier que tous les usagers soient en règle;
· Participer à la surveillance des pentes;
· S’occuper de l’équipement perdu à l’embarquement;
· Faire fonctionner les remonte-pentes de façon sécuritaire;
· Appliquer, au besoin, les procédures d’urgence (évacuation des remontées mécaniques, pannes de courant, accidents et blessures, etc.);
· Déceler tous les risques potentiels et apporter les correctifs nécessaires;
· Indiquer toutes anomalies à son supérieur immédiat;
· Entretenir et déneiger les sièges et les aires d’embarquement et de débarquement des télésièges et des remonte-pentes;
· Repositionner les barrières des zones d’attente;
· Faire l’inspection quotidienne des remontées mécaniques;
· Remplir les rapports et les registres d’exploitation;
· Agir à titre de chef d’équipe pendant son quart de travail;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Détenir un diplôme d’études secondaires ou l’équivalent;
· Habiletés manuelles; 
· Expérience pertinente dans le domaine des remontées mécaniques (un atout);
· Détenir un permis de conduire valide;
· Expérience de conduite de VTT et de motoneige;
· Bonne forme physique.
Les implications physiques du poste (incluent, sans s’y limiter) :
· Se tenir debout et marcher tout au long de la période de travail;
· Travailler à l’extérieur et au froid pendant plusieurs heures;
· Soulever des charges jusqu’à 20 kg.
Attitudes et qualités personnelles
· Ponctuel, autonome et responsable;
· Leadership et travail d’équipe;
· Communication efficace;
· Bonne humeur, respect et engagement.
Conditions de travail
· Temps plein / temps partiel;
· Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.
	[bookmark: _Hlk10713473]DAMAGE


Opérateur(trice) de dameuse
Sous la supervision du Directeur du damage, l’opérateur de dameuse entretient les surfaces skiables de la station de ski. 
Responsabilités
· Procéder aux vérifications de prédémarrage de la dameuse;
· Prendre connaissance des travaux accomplis lors du quart précédent et des travaux à accomplir selon les priorités établies;
· Conduire la dameuse de façon sécuritaire pour effectuer l’entretien de la station de ski :
· Pistes de ski;
· Parcs à neige;
· Événements et activités spéciaux;
· Toutes autres tâches et/ou lieux demandés par la direction.
· Utiliser les techniques de damage appropriées pour améliorer les conditions de ski (damage chenillé, étalement de la neige, colmatage, damage des plaques de glace, etc.);
· Tenir le registre d’entretien des pistes;
· Utiliser la machinerie de façon optimale afin de diminuer les coûts d’opération et selon les procédures de l’entreprise;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Détenir un diplôme d’études secondaires ou l’équivalent;
· Détenir un permis de conduire valide;
· Avoir 3 à 5 ans d’expérience pertinente dans le domaine;
· Expérience en conduite de machinerie lourde et connaissance de base en mécanique (un atout);
· Bonne forme physique.
Attitudes et qualités personnelles
· Ponctuel, autonome et responsable;
· Prudence et vigilance pour la conduite des équipements lourds;
· Sens de l’observation;
· Bonne humeur, respect et engagement.
Conditions de travail
· Temps plein / temps partiel;
· Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.



	FABRICATION DE NEIGE


Préposé(e) à la fabrication de neige
Sous la supervision du Directeur des infrastructures, le préposé à la fabrication de neige participe, en montagne, à la fabrication et à l'installation des équipements requis pour la fabrication de neige en collaboration avec l’opérateur.
Responsabilités
· Installer, démarrer, arrêter et déplacer les canons à neige manuellement et/ou avec de l’équipement motorisé;
· S’assurer du bon fonctionnement des hydrants;
· Utiliser un chalumeau au propane pour dégeler certaines pièces d’équipements utilisés pour la fabrication de la neige;
· Vérifier l’état des lignes d’alimentation, des boyaux et des raccords;
· Effectuer une vérification continue de la qualité de la neige produite;
· Rouler les boyaux; 
· Utiliser de façon sécuritaire les véhicules hors route et selon les politiques et procédures de l’entreprise (VTT, motoneiges, côte-à-côte);
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Détenir un permis de conduire valide;
· Habileté à utiliser des outils manuels;
· Expérience de conduite de VTT et de motoneige;
· Bonne forme physique.
Les implications physiques du poste (incluent, sans s’y limiter) :
· Se tenir debout et marcher tout au long de la période de travail;
· Travailler de nuit;
· Travailler à l’extérieur et au froid pendant plusieurs heures;
· Soulever et porter des charges jusqu’à 20 kg.
Attitudes et qualités personnelles
· Ponctuel, honnête, autonome et responsable;
· Travail d’équipe;
· Communication efficace;
· Bonne humeur, respect et engagement.
Conditions de travail
· Jour / Soir / Nuit ;
· Temps plein / Temps partiel;
· Quart de travail de 8 heures ou de 12 heures;
· Horaire variable, être disponible 7 jours sur 7.
N.B. L’employé ne peut pas quitter son poste de travail avant l’arrivée de son remplaçant ou sans en avoir obtenu, au préalable, l’autorisation du responsable de son département afin d’assurer la bonne continuité des opérations d’enneigement. 


Opérateur(trice) à la fabrication de neige
Sous la supervision du Directeur des infrastructures, l’opérateur à la fabrication de neige effectue, en montagne, la fabrication de la neige et installe les équipements.
Responsabilités
· Installer, démarrer, arrêter et déplacer les canons à neige manuellement et/ou avec de l’équipement motorisé;
· S’assurer du bon fonctionnement des hydrants;
· Utiliser un chalumeau au propane pour dégeler certaines pièces d’équipements utilisés pour la fabrication de la neige;
· Vérifier l’état des lignes d’alimentation, des boyaux et des raccords;
· Effectuer une vérification continue de la qualité de la neige produite;
· Rouler les boyaux; 
· Prendre les données de pression affichées sur les cadrans des pompes et des compresseurs; 
· Faire le démarrage des pompes et des compresseurs;
· Alimenter les lignes d’enneigement;
· Utiliser de façon sécuritaire les véhicules hors route et selon les politiques et procédures de l’entreprise (VTT, motoneiges, côte-à-côte);
· Être responsable des préposés à la fabrication de neige présents sur son quart de travail;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Expérience pertinente dans le domaine de l’enneigement;
· Habileté à utiliser des outils manuels;
· Détenir un permis de conduire valide;
· Expérience de conduite de VTT et de motoneige;
· Bonne forme physique.
Les implications physiques du poste (incluent, sans s’y limiter) :
· Se tenir debout et marcher tout au long de la période de travail;
· Travailler de nuit;
· Travailler à l’extérieur et au froid pendant plusieurs heures;
· Soulever et porter des charges jusqu’à 20 kg.
Attitudes et qualités personnelles
· Ponctuel, honnête, autonome et responsable;
· Travail d’équipe;
· Communication efficace;
· Bonne humeur, respect et engagement.
Conditions de travail
· Jour / Soir / Nuit ;
· Temps plein / Temps partiel;
· Quart de travail de 8 heures ou de 12 heures;
· Horaire variable, être disponible 7 jours sur 7.
N.B. L’employé ne peut pas quitter son poste de travail avant l’arrivée de son remplaçant ou sans en avoir obtenu, au préalable, l’autorisation du responsable de son département afin d’assurer la bonne continuité des opérations d’enneigement.
	ENTRETIEN DES ÉQUIPEMENTS


[bookmark: _Hlk10718025]Préposé(e) à l’entretien des équipements
Sous la supervision du Directeur du garage, le préposé(e) à l’entretien des équipements participe aux travaux d’entretien préventif et de réparation des équipements de la station touristique Val Saint-Côme.
Responsabilités
· Faire l’inspection des équipements pour s’assurer qu’il n’y a pas de défectuosité ou d’usure;
· Effectuer la maintenance quotidienne des différents équipements roulants de la station (VTT, motoneige, dameuse, tracteur, camionnette, compresseur, etc.) :
· Changer les lumières, les hausses, les bougies et autres pièces défectueuses.
· Faire les graissages, les changements d’huile, changer les roulements, vérifier le niveau des fluides, etc.
· Recharger les batteries avec le chargeur adéquat (6V, 12V, 24V, charge rapide ou lente)
· Faire la réparation des crevaisons, le changement de pneus et des jantes.
· Aider, au besoin, le Directeur du garage dans l’exécution de ses tâches;
· Utiliser de façon adéquate les différents outils nécessaires à l’exécution de son travail (perceuse, perceuse fixe, couteaux, clefs à percussion, scie, chalumeaux, outils de levages, etc.);
· Suivre les politiques et processus relier à ses tâches;
· Supporter les autres départements dans les opérations quotidiennes de l’entreprise;
· Maintenir les équipements de travail en bonnes conditions et propres;
· Maintenir son environnement de travail propre en tout temps;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Détenir un diplôme d’études secondaires ou l’équivalent;
· Formation en mécanique et/ou compétences en mécanique;
· Compétences en résolutions de problèmes;
· Capacité de travailler efficacement sous pression dans un environnement au rythme soutenu.
Les implications physiques du poste (incluent, sans s’y limiter) :
· S’agenouiller, pousser, tirer, soulever.
Attitudes et qualités personnelles
· Travail d’équipe
· Leadership
· Communication efficace
· Bonne humeur, respect et engagement
Conditions de travail
· Temps plein, horaire variable selon les besoins opérationnels;
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.




	PATROUILLE


Patrouilleur(se)
Sous la supervision du Directeur Montagne et Sécurité, le patrouilleur doit assurer l’encadrement des pratiques sportives pour la Station touristique Val Saint-Côme, et de prodiguer les premiers soins à toute personne présente sur le site lorsque la situation le requiert.
Responsabilités
Assurer le bon fonctionnement des activités de la montagne
· Effectuer les ouvertures et les fermetures des pistes conformément aux politiques et pratiques en vigueur;
· Connaitre le plan de signalisation sécuritaire des pistes;
· S’assurer que la signalisation en montagne est adéquate à la sécurité des clients;
· Installer la signalisation temporaire et permanente sur le site;
· Transporter et installer les clôtures, filets de protection, cordes et bambous de balisage, coussins de protection et autres équipements de signalisation;
· Vérifier le bon état et la disponibilité des équipements de la patrouille et en aviser le Directeur Montagne et Sécurité ou responsable de groupe;
· Respecter et faire appliquer les règlements du code de conduite en montagne et à la station.
· Effectuer des gardes pendant les événements et les compétitions aux endroits désignés par la direction afin d’assurer la sécurité des participants, des athlètes et de la clientèle (clubs, Centre d’Excellence, etc.);
· Effectuer des rotations dans l’équipe de travail pour assurer une présence continue des patrouilleurs sur les pentes afin de prévenir les accidents et répondre aux situations d’urgence le plus rapidement possible;
· Escorter, au besoin, les véhicules motorisés sur le site pour assurer le bon fonctionnement des opérations et la sécurité de la clientèle.
Assurer la santé et la sécurité
· Administrer les premiers soins à toutes personnes présentes sur le site;
· Assurer la sécurité lors des événements sur le site;
· Agir à titre de secouriste en milieu de travail auprès des employés du Groupe Val St-Côme;
· Utiliser GRAM et/ou le Registre d’accidents, d’incidents et de premiers secours pour compléter les rapports d’événements;
· Effectuer les techniques de sauvetage (descentes de traineaux, immobilisations, etc.);
· Procéder, si besoin, à l’évacuation des remontées mécaniques conformément à la procédure d’évacuation établie;
· Prévenir les risques et les dangers pouvant survenir sur les pistes et dans le parc à neige; 
· S’assurer du bon état et de la visibilité des coussins de protection, des hydrants, des clôtures et des autres équipements de protection.
Service à la clientèle
· Informer et sensibiliser la clientèle sur l’importance des mesures de sécurité;
· Répondre aux questions des clients et informer ceux-ci sur les services et activités offerts sur le site ainsi que les attraits touristiques de la région;
· S’occuper des objets trouvés sur le site, recevoir les plaintes et diriger les clients vers les personnes habilitées à traiter celles-ci;
· Voir à l’observation et à l’application des règlements de l’entreprise.
Divers
· Nettoyer et garder son milieu de travail propre en tout temps;
· Accomplir certaines tâches en collaboration avec un ou plusieurs autres départements;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
Pour la saison hivernale
· Certification de patrouilleur à ski par un organisme accrédité par le Ministère de l'Éducation du Loisir et du Sport;
· Avoir un niveau de ski/planche à neige intermédiaire-avancé;
· Détenir un diplôme d’études secondaires ou l’équivalent.
Pour la saison estivale
· Formation en secourisme avancé en milieu éloigné;
· Conduite de véhicule tout terrain;
· Excellentes habiletés en vélo de montagne (terrain technique, descente, contrôle);
· Capacité à intervenir en environnement accidenté et variable.
Les implications physiques du poste (incluent, sans s’y limiter) :
· Être capable de faire du ski/planche à neige ou vélo de montagne pendant plusieurs heures;
· Travailler à l’extérieur au froid ou à la chaleur pendant plusieurs heures;
· Soulever et porter des charges;
· S’agenouiller, pousser, tirer, soulever.
Attitudes et qualités personnelles
· Travail d’équipe et leadership
· Être axé sur la santé et la sécurité;
· Capacité à travailler sous pression;
· Communication efficace;
· Bonne humeur, respect, engagement.
Conditions de travail
· Temps plein / temps partiel; 
· Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.






	ENTRETIEN DES BÂTIMENTS


Préposé(e) à l’entretien des bâtiments
[bookmark: _Hlk6406030]Sous la supervision du Directeur Entretien des bâtiments, le préposé à l’entretien doit veiller à l’entretien général des lieux, des équipements et des installations.  
Responsabilités
· Faire le déneigement et le déglaçage du site;
· Vider les poubelles et effectuer des tournées régulières du site pour s’assurer de la propreté des lieux (montagne, bâtiments, stationnement, etc.);
· Effectuer les réparations mineures, l’entretien et la maintenance des équipements non spécialisés (infrastructure, mobilier, etc.);
· Participer au transport, à l’installation et au démontage du matériel requis pour les événements organisés par l’entreprise;
· Participer à la réception et au rangement des commandes;
· Allumer, alimenter et nettoyer les foyers extérieurs;
· Assurer le bon fonctionnement des salles de toilettes et participer au nettoyage des dégâts majeurs;
· Effectuer occasionnellement des commissions sur la route;
· Utiliser de façon adéquate les différents outils nécessaires à l’exécution de son travail;
· Suivre les politiques et processus relier à ses tâches;
· Maintenir ses équipements et son environnement de travail en bonnes conditions et propres;
· Effectuer la tonte du gazon, les travaux de taille-bordure et l’entretien général des espaces verts;
· Réaliser les travaux de raclage et de nettoyage des terrains;
· Couper, fendre, empiler et préparer le bois de chauffage pour la saison hivernale;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Détenir un diplôme d’études professionnelles d’entretien général d’immeubles ou l’équivalent (un atout);
· Avoir un permis de conduire valide;
· Capacité à utiliser de façon sécuritaire une scie mécanique;
· Habiletés manuelles;
· Bonne forme physique.
Les implications physiques du poste (incluent, sans s’y limiter) :
· Travailler à l’extérieur, au froid ou à la chaleur pendant plusieurs heures;
· Se tenir debout et marcher tout au long de la période de travail;
· S’agenouiller, pousser, tirer, soulever.
Attitudes et qualités personnelles
· Ponctuel, honnête et autonome;
· Débrouillard;
· Bonne humeur, respect et engagement.
Conditions de travail
· Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.
	ENTRETIEN SANITAIRE


[bookmark: _Hlk10645537]Commis (desserveur et entr. sanitaire)
Sous la supervision du Directeur Restauration, le commis desserveur et sanitaire accomplit un ensemble de tâches visant à assurer le confort des clients selon les politiques et procédures de l’établissement. 
Responsabilités
· Débarrasser, laver et essuyer les tables après le départ des clients;
· Disposer les tables et les chaises dans les salles à l’ouverture et à la fermeture de la station;
· Porter la vaisselle sale à la plonge;
· Laver les cabarets; 
· Vider les poubelles et déposer les ordures dans les conteneurs à déchets;
· Nettoyer les salles de toilettes et approvisionner celles-ci en produits sanitaires;
· Veiller à l’approvisionnement du service alimentaire, à la rotation des produits et à la propreté générale des lieux;
· Aider au déglaçage du site afin d’assurer la sécurité des clients et du personnel;
· Rapporter les irrégularités relatives à l’état des lieux;
· Respecter les normes d’hygiène et de salubrité;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Capacité de travailler efficacement sous pression dans un environnement au rythme soutenu.
Les implications physiques du poste (incluent, sans s’y limiter) :
· Se tenir debout et marcher tout au long de la période de travail;
· Soulever et porter des charges;
· S’agenouiller, pousser, tirer, soulever.
Attitudes et qualités personnelles
· Ponctuel, honnête et autonome;
· Souci de la propreté et du respect des normes d’hygiène;
· Bonne humeur, respect et engagement.
Conditions de travail
· Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Temps plein / temps partiel;
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.






Concierge
Sous la supervision du Directeur Restauration, le concierge est responsable de nettoyer, d’entretenir et de remettre en ordre les bâtiments, selon les politiques et procédures de l’établissement. 
Responsabilités
· Préparer le matériel nécessaire à l’entretien des lieux qui lui sont assignés;
· Nettoyer les aires publiques (corridors, salle à manger, bar, cages d’escaliers, toilettes publiques, etc.) et les bureaux administratifs : 
· Épousseter les meubles 
· Passer l’aspirateur
· Laver les planchers
· Désinfecter et nettoyer les installations sanitaires et les planchers
· Nettoyer les hottes de ventilation dans la cuisine 
· Débarrasser les ordures
· Nettoyer les vitres
· Etc.
· Assurer l’entretien, le lavage et la désinfection des linges à vaisselle, torchons et guenilles utilisés en cuisine;
· Rapporter les irrégularités relatives à l’état des lieux;
· Surveiller les lieux pendant son quart de travail;
· Vérifier si les portes sont verrouillées;
· Participer au déneigement et le déglaçage du site;
· Veillez à l’application des normes d’hygiène, de salubrité et de santé et sécurité au travail;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Expérience pertinente en entretien ménager.

Les implications physiques du poste (incluent, sans s’y limiter) :
· Se tenir debout et marcher tout au long de la période de travail;
· Soulever et porter des charges;
· S’agenouiller, pousser, tirer, soulever.
Attitudes et qualités personnelles
· Ponctuel, honnête, autonome et responsable;
· Souci de la propreté et du respect des normes d’hygiène;
· Bonne humeur, respect et engagement.
Conditions de travail
· Temps plein / Temps partiel;
· Soir / Nuit;
· Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les nuits, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.


	[bookmark: _Hlk10714291]CUISINE


Plongeur(se)
Sous la supervision du Directeur Restauration, le plongeur est responsable de laver la vaisselle et autre élément afin de maintenir la cuisine propre.
Responsabilités
· Laver la vaisselle, les verres et les ustensiles à la main ou à l’aide d’un lave-vaisselle;
· Récurer les marmites et les casseroles;
· Nettoyer le matériel utilisé après chaque usage;
· Nettoyer les postes de travail et les appareils de cuisine;
· Assurer l’entretien, le lavage et la désinfection des linges à vaisselle, torchons et guenilles utilisés en cuisine;
· Vider les poubelles et déposer celles-ci aux endroits appropriés;
· Aider occasionnellement le commis-débarrasseur dans l’exécution de ses tâches (p.ex. achalandage élevé);
· Au besoin, aider à la réception et au rangement des commandes;
· Suivre les méthodes de travail et utiliser les produits et les équipements désignés conformément aux règles et normes de sécurité, de qualité, d’hygiène et de salubrité en vigueur;
· Toutes autres tâches connexes.

Qualifications requises
· Expérience pertinente dans le domaine de la restauration ou de l’hôtellerie (un atout);
· Capacité de travailler efficacement sous pression dans un environnement au rythme soutenu.
Les implications physiques du poste (incluent, sans s’y limiter) :
· Se tenir debout et marcher tout au long de la période de travail;
· Soulever et porter des charges;
Attitudes et qualités personnelles
· Souci de la propreté et du respect des normes d’hygiène;
· Rapidité d’exécution;
· Ponctuel;
· Bonne humeur, respect et engagement.

Conditions de travail
· Temps plein / temps partiel;
· Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.






Commis de cuisine
Sous la supervision du Directeur Restauration, le commis de cuisine assiste l’aide-cuisinier et le cuisinier en exécutant des tâches essentielles en vue d’accélérer la préparation des mets et le service des repas à la cafétéria. 
Responsabilités
· Effectuer les tâches de base de préparation comme éplucher, découper et hacher les légumes, les viandes et les poissons;
· Mesurer et peser les ingrédients selon les directives des chefs;
· Préparer des plats simples, comme des salades, des soupes ou des entrées, sous la supervision du chef;
· Aider à l’assemblage des plats pour le service;
· Nettoyer les plans de travail et les équipements après usage;
· Veiller à ce que les zones de préparation soient propres et rangées en tout temps;
· Appliquer les normes strictes d’hygiène et de sécurité alimentaire (nettoyage des surfaces, hygiène personnelle, etc.)
· Participer à la gestion des stocks en vérifiant la fraîcheur des produits et en respectant les consignes de conservation;
· Aider à recevoir, déballer et ranger les livraisons d’ingrédients et de fournitures;
· Organiser les stocks en suivant les principes de rotation;
· Travailler en étroite collaboration avec les chefs et les autres membres de la brigade pour assurer une bonne coordination dans la préparation des plats;
· Assister à la préparation des commandes pendant les services occupés;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Expérience pertinente dans le domaine de la restauration ou de l’hôtellerie (un atout);
· Certification MAPAQ (un atout);
· Capacité de travailler efficacement sous pression dans un environnement au rythme soutenu.
Attitudes et qualités personnelles
· Axé service à la clientèle
· Souci de la propreté et du respect des normes d’hygiène;
· Travail d’équipe;
· Bonne humeur, respect et engagement.
 Conditions de travail
· Temps plein / temps partiel;
· Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.







[bookmark: _Hlk6388719]Aide-cuisinier(ère)
Sous la supervision du Directeur Restauration, l’aide-cuisinier participe à la préparation et à la cuisson des aliments à partir de recettes et de menus.
Responsabilités
· Effectuer la préparation et la cuisson, selon les méthodes appropriées, des viandes, légumes et autres aliments;
· Laver, éplucher et couper les légumes, fruits ou autres ingrédients;
· Peser et mesurer les ingrédients selon les recettes;
· Préparer des garnitures et des accompagnements;
· Maintenir la propreté de la cuisine, des équipements et des plans de travail;
· Ranger et organiser les provisions et les ingrédients dans les zones de stockage, tout en assurant leur rotation;
· Réapprovisionner les stations de travail avec les ingrédients et équipements nécessaires;
· Aider à la préparation de plats sous la supervision des chefs cuisiniers;
· Monter les assiettes selon les normes et les directives établies;
· Surveiller la cuisson de certains plats sous instruction;
· Suivre les méthodes de travail et utiliser les produits et les équipements désignés conformément aux règles et normes de sécurité, de qualité, d’hygiène et de salubrité en vigueur;
· Nettoyer le matériel utilisé après chaque usage;
· Nettoyer les postes de travail et les appareils de cuisine;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· 6 mois d’expérience pertinente dans le domaine de la restauration ou de l’hôtellerie;
· Détenir un diplôme d’études professionnelles en cuisine d’établissement ou l’équivalent (un atout);
· Certification MAPAQ (un atout);
· Capacité de travailler efficacement sous pression dans un environnement au rythme soutenu.
Attitudes et qualités personnelles
· Minutie et souci du détail;
· Souci de la propreté et du respect des normes d’hygiène;
· Travail d’équipe;
· Bonne humeur, respect et engagement. 
Conditions de travail
· Temps plein / temps partiel;
· Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.






[bookmark: _Hlk23954684]Chef cuisinier(ère)
Sous la supervision du Directeur Restauration, le chef cuisinier participe aux opérations du service alimentaire et du Resto-bar Le Pitch afin d’assurer la qualité des repas et le rendement des services offerts à la clientèle de l’entreprise.
Responsabilités
· En collaboration avec le Directeur du département, élaborer les menus et développer les recettes afin de diversifier l’offre alimentaire, et ce, en respectant la vision de l’entreprise; 
· Participer à la planification, l’organisation, la direction et au contrôle des activités du département de la cuisine;
· Effectuer la préparation et la cuisson, selon les méthodes appropriées, des viandes, légumes et autres aliments;
· Monter les assiettes selon les normes et les directives établies;
· Participer à la gestion de l’approvisionnement en aliments et en fournitures de cuisine;
· Avec le responsable du département, standardiser les techniques de travail afin d’utiliser de façon optimale les ressources; 
· Suivre les méthodes de travail et utiliser les produits et les équipements désignés conformément aux règles et normes de sécurité, de qualité, d’hygiène et de salubrité en vigueur;
· Respecter le code vestimentaire et les normes d’hygiène et de salubrité;
· Nettoyer le matériel utilisé après chaque usage;
· Nettoyer les postes de travail et les appareils de cuisine;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Avoir un minimum de 3 ans d’expérience pertinente dans le domaine de la restauration ou de l’hôtellerie;
· Détenir un diplôme d’études professionnelles en cuisine d’établissement ou l’équivalent;
· Certification MAPAQ;
· Capacité de travailler efficacement sous pression dans un environnement au rythme soutenu.
Attitudes et qualités personnelles
· Minutie et souci du détail;
· Souci de la propreté et du respect des normes d’hygiène;
· Travail d’équipe;
· Bonne humeur, respect et engagement. 
Conditions de travail
· Temps plein;
· Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.




	BAR 


Serveur(se)
Sous la Directrice Resto-Bar le Pitch, le serveur a pour fonction de servir la clientèle en expliquant le menu et la carte des boissons, en conseillant et en suggérant d’autres possibilités, en prenant les commandes, en apportant les repas et les boissons demandés et en faisant régler l’addition une fois le repas terminé. Il doit interagir avec la clientèle de façon à générer une relation et une ambiance reflétant les caractéristiques du resto-bar Le Pitch. 
Responsabilités
· Accueillir les clients chaleureusement et offrir un bon service à la clientèle;
· Présenter le menu, répondre aux questions des clients et les conseiller selon leurs besoins;
· Prendre en note les commandes et transmettre celles-ci au personnel de la cuisine et du bar;
· Préparer les boissons alcoolisées et non alcoolisées;
· Remplir le bar, les frigidaires, les machines à café et à pop-corn, transporter des caisses de boissons, etc.;
· Préparer les garnitures de fruits et servir les amuse-gueules;
· Servir les boissons et les repas aux clients;
· Vérifier la satisfaction de la clientèle;
· Vérifier l’âge des clients qui souhaitent consommer ou acheter des boissons alcoolisées et s’assurer du respect de la réglementation en vigueur;
· Assurer l’entretien et le réapprovisionnement des tables tout au long du service afin d’offrir une expérience client agréable et efficace; 
· Débarrasser, nettoyer et remettre en place les tables afin d’assurer un accueil rapide et efficace des prochains clients;
· Traiter les transactions de vente et les paiements, veiller à l’exactitude des transactions monétaires et effectuer la fermeture de caisse à la fin de chaque quart de travail;
· Faire l’inventaire du bar;
· Compléter le registre des tâches journalières;
· Maintenir un environnement de travail propre, ordonné et sécuritaire; 
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· [bookmark: _Hlk6479862]Détenir un diplôme d’études secondaires ou l’équivalent;
· Être capable d’effectuer des transactions monétaires;
· Avoir 1 à 3 ans d’expérience en restauration et/ou bar;
· Être âgé d’au moins 18 ans afin de pouvoir servir des boissons alcoolisées conformément à la réglementation en vigueur;
· Être capable de travailler efficacement sous pression dans un environnement au rythme soutenu.
Les implications physiques du poste (incluent, sans s’y limiter) :
· Se tenir debout et marcher tout au long de la période de travail;
· Soulever et porter des charges;
· Fonction exigeant de travailler sur la terrasse extérieure (froid).
Attitudes et qualités personnelles
· Travail d’équipe;
· Communication efficace;
· Rapidité d’exécution;
· Aptitudes pour le service à la clientèle;
· Bonne humeur, respect et engagement.
Conditions de travail
· Temps plein / temps partiel;
· Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.

	[bookmark: _Hlk6474511]SERVICE À LA CLIENTÈLE


Caissier(ère)
Sous le Directeur(trice), Expérience client, le caissier enregistre les produits achetés à la billetterie ou à la cafétéria et perçoit les paiements à l’aide du système transactionnel mis à sa disposition. Lorsqu’il est affecté à la billetterie, le caissier doit, en plus, conseiller les clients sur l’achat des billets de ski/vélo et sur les différentes promotions en cours.
[bookmark: _Hlk6399983]Responsabilités
· Accueillir les clients chaleureusement et offrir un bon service à la clientèle;
· Enregistrer les diverses transactions et percevoir le paiement des produits et services;
· S’assurer de l’exactitude des prix inscrits sur la facture et des transactions monétaires;
· Produire et balancer le rapport de caisse à la fin de chaque quart de travail;
· Vendre des billets de ski ou de vélo au comptoir de la billetterie;
· Veiller, au besoin, à l’approvisionnement des condiments et autres produits vendus au comptoir de la cafétéria;
· Effectuer des remplacements au comptoir du service à la clientèle;
· Maintenir l’espace de travail de chaque caisse propre, soigné et rangé;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Être capable d’effectuer des transactions monétaires;
· Facilité à travailler avec les outils informatiques;
· Avoir de l’expérience dans le service à la clientèle (un atout);
· Être capable de travailler efficacement sous pression dans un environnement au rythme soutenu.
Attitudes et qualités personnelles
· Travail d’équipe;
· Communication efficace;
· Rapidité d’exécution;
· Aisance avec le public;
· Bonne humeur, respect et engagement.
Conditions de travail
· Temps plein / temps partiel;
· Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.
Conseiller(ère) au service à la clientèle
Sous la supervision du Directeur(trice), Expérience client, le conseiller(ère) au service à la clientèle doit s’assurer du bon fonctionnement du comptoir du service à la clientèle et des activités dont il est responsable.
Responsabilités
· Participer à la vente de produits et services;
· Accueillir les clients et veiller à ce qu’ils profitent d’une expérience impeccable;
· Analyser les besoins des clients et conseiller ceux-ci sur les produits offerts;
· Participer à l’élaboration et à la création des produits;
· Résoudre les plaintes et les problèmes des clients;
· Communiquer les conditions de glisses aux clients;
· Informer les clients sur les activités quotidiennes et le calendrier des événements de la station :
· Faire les inscriptions aux activités et percevoir les paiements.
· Répondre aux appels téléphoniques et, au besoin, les acheminer;
· Traiter les courriels entrants;
· Vendre des billets de ski/vélo et des passes de saison;
· Vendre des passes corporatives et remettre celles-ci aux invités des entreprises détentrices de celles-ci;
· Vendre des casiers annuels;
· Accueillir des groupes :
· Préparer et remettre les billets de ski;
· Préparer la facture et percevoir le paiement;
· Être la personne-ressource pour le groupe. 
· Effectuer l’ouverture et/ou la fermeture des chalets (clefs);
· Agir à titre de personne-ressource auprès de la clientèle et du personnel advenant une situation inhabituelle et/ou d’urgence, et ce, en collaboration avec les patrouilleurs (panne électrique, froid extrême, pluie, accident, etc.);  
· Supporter le Centre d’excellence acrobatique VSC dans diverses tâches telles qu’accueillir les athlètes invités.
· Effectuer diverses tâches administratives :
· Balancer la caisse et les entrées d’argent;
· Faire la facturation.
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Détenir un diplôme d’études secondaires ou l’équivalent;
· Expérience pertinente en service à la clientèle;
· Excellente communication orale et écrite en français;
· Anglais fonctionnel;
· Maitrise de la suite MS Office (Word, Excel, Outlook) et être capable de naviguer sur le web;
· Capacité à effectuer des transactions monétaires;
· Compétences interpersonnelles et de résolutions de problèmes;
· Capacité de travailler efficacement sous pression dans un environnement au rythme soutenu.

Attitudes et qualités personnelles
· Travail d’équipe et leadership;
· Aisance avec le public;
· Communication efficace;
· Bonne humeur, respect et engagement.
Conditions de travail
· Temps plein / temps partiel;
· Horaire variable selon les besoins opérationnels; 
· Fonction exigeant de travailler les soirs, les fins de semaine, les jours fériés ainsi que pendant la période des fêtes et la relâche scolaire.

























	TRAVAUX D’ÉTÉ


Journalier(ère)
Sous la supervision du Directeur des infrastructures, le journalier est responsable d’effectuer des travaux d’été liés à l’entretien des pistes, des sous-bois et du terrain de la station de ski. De plus, il exécute des travaux de peinture.
Responsabilités
· Faire du bois de chauffage :
· Utiliser la scie mécanique pour couper les arbres;
· Utiliser la fendeuse à bois;
· Corder le bois à l’endroit désigné. 
· Faire l’entretien des pistes en coupant l’herbe et les branches à l’aide d’une débroussailleuse;
· Faire l’entretien des sous-bois :
· Couper les arbres morts et/ou dangereux pour les usagers;
· Couper les branches dans le bas des arbres;
· Élargir certaines parties du sous-bois pour assurer la sécurité des usagers.
· Étendre du foin dans les pistes;
· Exécuter divers travaux de peinture;
· Participer à l’entretien extérieur du site; 
· Appuyer les différents départements dans l’exécution des tâches estivales;
· Toutes autres tâches connexes.
Qualifications requises
· Expérience pertinente avec l’utilisation d’une scie mécanique, d’une débroussailleuse et/ou d’une fendeuse;
· Détenir un permis de conduire valide;
· Expérience de conduite de VTT;
· Bonne forme physique.
Les implications physiques du poste (incluent, sans s’y limiter) :
· Se tenir debout et marcher en montagne tout au long de la période de travail;
· Travailler à la chaleur pendant plusieurs heures;
· Soulever et porter des charges de 20 kg et plus.
Attitudes et qualités personnelles
· Ponctuel, honnête, autonome et responsable;
· Travail d’équipe;
· Être soucieux de la santé et sécurité au travail;
· Bonne humeur, respect et engagement.
Conditions de travail
· Temps plein / temps partiel;
· Horaire variable selon les besoins opérationnels.



2

image1.png




