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Assurer [application pratique de la politique QHSA de lentreprise et
veiller au respect des exigences locales et européennes en matiere de
securite alimentaire & travers les activités de production.

- Assurer lapplication pratique du systeme qualité interne dans les
différents processus de production.

- Veliller & lenregistrement rigoureux des parametres de maitrise définis ;
les analyser et en dégager des tendances. Tant au niveau des
porogrammes prerequis que des points critiques.

- Enregistrer les non-conformités, implémenter des actions curatives,
correctives et preventives, suivre et véerifier l'efficacité des plans d'action
ainsi définis.

- Surveiller la qualité des produits lors de la production en collaboration
avec les responsables opérationnels.

- Gérer les reclamations clients/consommateurs en concertation avec la
direction.

- Appliquer un controle proactif & la réception des matieres |eres (food
ou non food) et gérer les non-conformites fournisseurs.

- Mettre & jour les fiches techniques, fiches de données sécurite,
certificats d'alimentarité des matieres premieres, emballages, produits de
nettoyage et autres.

- Suivre les indicateurs qualité et anficiper les tendances.

- Planifier, organiser et realiser des audits internes reguliers.

- Veiller au respect des regles de Bonnes pratiques dhygiene au
quotidien. Diriger, gérer et former le personnel dans ce sens.

- Planifier et suivre les plannings d'analyses bactériologique des produits
et surfaces. Gerer 'échantillotheque. Savoir interpréter les résultats et
orendre les mesures en decoulant.
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- Simpligquer dans le suivi du programme de maintenance préventive et
curative des machines et ¢équipements en collaboration avec e
responsable technique. Cérer le registre des verres et plastiques durs.

- Gerer les differents engagements de lentreprise dans les domaines de
lenvironnement (rejets, dechets, etc) et sante-securité au travail (en
complement du travailleur désigne).

- Mettre en place une veille réglementaire et la tenir & jour.

- Former le nouveau personnel et sassurer de la maitrise  des
connaissances QHSA des opérateurs en place. Effectuer des rappels
requliers.

- Prendre une part active dans la politiqgue de recherche et
developpement produits et participer aux réunions de production.

- Respecter la structure du Systeme Qualité initiec en interne ainsi que le
systeme documentaire mis en place. Lorganiser, le gérer ¢t le faire évoluer
suivant la hiérarchisation définie.

- Manager, de facon autonome, [équipe dévolue & lentretien et au
nettoyage du site (horaires, taches, congés, etc.). Veiller & lintégration et
a la formation du nouveau personnel de cette ¢equipe ainsi qud
'encadrement déventuels stagiaires Qualite.

- Bac+3 minimum avec une spécialisation en sécurité alimentaire, qualité
et hygiene des procedes.

- Un niveau Bac+5 avec un Master en biochimie ou Ingénieur chimiste et
des industries agricoles ou un Master en Management de linnovation et
de la conception des aliments est plus particuliecrement recherché.

Une premiere expérience en production dlimentaire est  vivement
souhaitée et une connaissance de referentiels qualité tel quiFS Food, BRC
ou ISO/TS 22 002-1 seront un plus.
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- Connaitre les reglementations locales et européennes en matiere
dhygiene et de sécurité alimentaire.

- Maitriser en pratique lanalyse de risques pour la sécurité alimentaire et
la méthode HACCP.

- Connaitre et pouvoir appliquer de la réglementation européenne sur
'¢tiquetage des denrées alimentaires.

- Avoir des connaissances «produitsy et «techniques de fabrication» en
cuisine collectives.

- Avoir des connaissances en biochimie et microbiologie des aliments.

- Posseder rigueur et methode pour mettre en place des plans d'actions
correctives et préventives tant au niveau des non-conformités internes
que pour les reclamations clients.

- Avoir un esprit « terrain » et pouvoir repartir son temps de travail en
fonction des activités et des besoins.

- Savoir analyser, conseiller et communiquer avec les opérationnels.

- Ftre autonome et organise, faire preuve de rigueur et de méthode.

- Ftre curieux et perséverant.

- Avoir une bonne capacité danalyse et savoir reagir et anticiper.

- Cérer son temps de travail avec souplesse.

- Apprécier le travail en e¢quipe.

- Maitriser langlais technique et le Pack Office.

- En centrale et unités de vente reparties dans le pays.

- CDI
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