
 
 

 

 

 

Technicien(ne) en contrôle de la qualité - Quart de soir 

L'horaire idéale serait du lundi au vendredi de 14h:00-22h:00. 

Les tâches principales 

• Effectuer des inspections pré-opérationnelles et vérifier l'hygiène des lignes de production.  

• Effectuer des inspections BPF dans les salles de production. 

• Surveiller les points et paramètres critiques de contrôle de la qualité dans la production afin de 
garantir la conformité des produits, y compris les détecteurs de métaux et l'étiquetage.  

• Inspecter et échantillonner les produits finis et les matières premières selon les fiches de 
spécifications (organoleptique, humidité, viscosité, etc.).    

• Assurer le respect des procédures des différentes normes : HACCP, SQF, GMP, Kosher, Gluten 
Free, Organic.  

• Participer à l'audit interne et à la préparation des audits externes. 

• Former les employés aux règles d'hygiène et de sécurité alimentaire. 

• Documenter et enregistrer les résultats selon les instructions. 

• Aider à la saisie et à la vérification des données.  

• Prélever des échantillons et des écouvillons pour les micro-tests. 

• Communiquer les non-conformités et les plaintes. 

• 13-Effectuer toutes les autres tâches liées à la sécurité alimentaire et à la qualité 
conformément aux programmes de l'entreprise. 

Le profil recherché 

• DEC ou AEC en Science et Technologie alimentaire 

• Connaissance approfondie de HACCP et du programme de la qualité 

• Expérience de 1 ans minimum dans un poste similaire dans l’industrie alimentaire 

• Bilinguisme français, anglais tant à l’oral qu’à l’écrit 

• Connaissances en informatique et pour les systèmes et les bases de données 

• Être organisé, rigoureux, minutieux 

• Capacité à travailler tant en équipe qu’individuellement 

• Faire preuve d’autonomie et d’esprit d’initiative 
 
 
 


