
 

CAHIER DES CHARGES 

 

ASSISTANT QUALITE F/H 
 

L’usine les Moulins de Saint-Preuil appartient au groupement Les Mousquetaires et approvisionne les 

rayons boulangerie de l’ensemble de points de vente Intermarché et Netto. 

 

Implanté à Barbezieux-Saint-Hilaire, le site s’est spécialisé au fil des ans dans la boulangerie industrielle 

et accueille désormais sur 8190 m² quatre lignes de fabrication pour une production totale annuelle 

de 21 000 tonnes de pains ! 

 

Forts d’une équipe de 78 salariés, les Moulins de Saint-Preuil s’engagent pour l’avenir en intégrant des 

démarches d’amélioration continue dans leurs processus pour atteindre l’excellence et garantir des 

produits toujours plus sains : fournisseurs de farines locaux, transition vers des farines à Haute Valeur 

Environnement, développement de nouveaux produits, démarche WCM… 

 

Organisée autour de 3 lignes de production, l’usine produit notamment des baguettes et demi-

baguettes précuites, mais aussi des baguettes spéciales (complète, aux céréales, aux graines de lin…). 

 

Les produits sont vendus principalement à Intermarché, Netto, en France mais également au Portugal 

et en Belgique. 

 
 

1. CONTEXTE  

 

Le diagnostic est le suivant : 
 

- Une organisation Qualité Développement Durable qui s’est mise en place rapidement au 

niveau du Groupe sur les 4/5 dernières années et qui multiplie les projets structurants ; 

 

- Organisation matricielle ; 

 
- IFS, BRC, audits inopinés … 

 

La personne qui occupe le poste de Responsable Qualité doit faire face à une charge de travail 

importante et nous recherchons une personne capable de la soulager et de la suppléer si nécessaire. 

 

2. MISSIONS 

 

▪ Rattachement hiérarchique : Responsable Qualité 

▪ Positionnement : Membre de l’équipe Qualité (3 salariés) 

 



 

 

Missions principales :  

 

Démarche Qualité : 

  

• Établir et piloter les actions visant à améliorer les dispositifs QSEDD existants 

(référentiels, procédures et consignes) 

• Préparer et participer aux audits QHSE (clients, fournisseurs, sous-traitant, internes et 

réglementaires) 

• Communiquer sur les actions engagées et les résultats en interne 

• Définir, contrôler et suivre les tableaux de bord QSEDD (incidents, coût, actions) 

• Procéder à la gestion documentaire (rédaction, diffusion) 

  

Contrôle Qualité : 

  

• Réaliser quotidiennement le contrôle qualité des produits, analyser les résultats 

• Réaliser le suivi des produits non conformes 

• Gérer la documentation fournisseur MP/emballage et mettre à jour le plan de surveillance 

des analyses  

• Veiller à la traçabilité et à la conformité des matières premières, des produits et des 

procédés par rapport aux cahiers charges, aux normes en vigueur  

• Réaliser les revue HACCP, l’animation Food Safety Culture sur le terrain 

• Réaliser des formations à l’hygiène 

• Gérer la métrologie des équipements 

• Gérer les cahiers des charges clients (Trace one) 

• Participer à l'analyse des défaillances, des dysfonctionnements et à la recherche des pistes 

d'améliorations  

• Contrôler les résultats et proposer des actions correctives ou d'amélioration 

• Créer des étiquettes selon le cahier des charges clients, la réglementation en vigueur et les 

fiches techniques 

  

Animation et formation : 

  

• Participer à la communication, à la promotion de cette politique qualité auprès des équipes 

• Animer des réunions qualité ou des groupes de résolution de problèmes en participant 

notamment aux actions de sensibilisation auprès des autres salariés. 

 

3. LE PROFIL  

 

Formation et expérience : 
 

- Formation supérieure (Bac+2, Bac+3, …)  

- Expérience dans le secteur industriel agroalimentaire et dans un service qualité ; 

- Connaissance des normes agroalimentaires principales (IFS BRC) 



 

 

Qualités requises :  
  

- Esprit positif, et capacité à trouver des solutions plus que soulever des problèmes ; 

- Sens du travail d’équipe, et sens de la relation client/fournisseur interne ; 

- Engagement, implication, disponibilité ; 

- Capacité à établir et gérer des priorités ; 

- Pragmatique, capacité à aller sur le terrain, et à imposer rapidement une réelle légitimité 

auprès des équipes.  

 

Statut :  
 

- Convention collective nationale des activités industrielles de boulangerie et pâtisserie (IDCC 

1747) 

- Statut : Ouvrier/Agent de Maitrise selon profil 

- Localisation du poste : Barbezieux Saint Hilaire (16) 

- Organisation du Travail : Journée 

 
 

- Avantages divers : 

 

▪ Rémunération sur 13 mois (25 – 30K€ bruts selon profil) 

▪ Titres restaurants (9 € facial, 50% pris en charge par la Direction) 

▪ Intéressement / Participation 

▪ Carte fidélité - salarié Intermarché 

▪ Prime transport : 400€/an 

▪ Mutuelle familiale à taux unique peut importe le nombre de bénéficiaires (1 ,74%) 

▪ Prévoyance 

▪ Prime d’ancienneté dès 1 an d’ancienneté 

 

 

Envoi candidature à l’adresse suivante : 

laurence.jarriault@mousquetaires.com 
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