
VOS ATOUTS
• Vous êtes titulaire d'un Bac Pro et/ou Brevet de Maîtrise Boulangerie et vous avez une 1ère expérience de 3 à 5 ans
•  Vous pouvez tenir une conversation, soit en Allemand, soit en Anglais
•  Vous avez de l'aisance dans les outils informatiques de bureau (Excel et Word)
• Vous aimez travailler en équipe et vous êtes doté(e) d'un très bon sens relationnel
• Vous faites preuve de créativité ; l'innovation est un moteur pour vous ; vous êtes générateur d'idées, que vous savez défendre, et vous 
savez susciter l'adhésion à un concept

• Vous avez une sensibilité pour déceler et saisir les opportunités du marché BVP

TECHNICIEN INNOVATION ARTISANAT (H/F)

IREKS FRANCE SARL | 269, rue des Brasseries | 54320 Maxéville | FRANCE | Tél.: +33 3.83.17.49.49 | ireks.france@ireksfrance.fr | www.ireks.fr

INTÉRESSÉ ?
Merci de transmettre votre CV, lettre de motivation et prétentions salariales à l’adresse ireks.france@ireksfrance.fr

Maxéville (54) CDI À TEMPS PLEIN DÈS QUE POSSIBLE

NOTRE OFFRE

RÉMUNÉRATION  
SELON PROFIL 

STATUT TECHNICIEN DU LUNDI AU VENDREDI TRAVAIL 
EN JOURNÉE (35H sur 4,5 jours)

TICKETS RESTAURANT

(à partir de 33K€ bruts par an)

IREKS France, filiale d‘IREKS GROUPE - entreprise familiale et internationale alliant tradition et innovation depuis plus de 160 ans - assure la 
conception, l‘assemblage et la commercialisation de préparations élaborées pour pains spéciaux et pâtisseries. IREKS France propose aux 
professionnels du marché Boulangerie - Viennoiserie - Pâtisserie (BVP) une large gamme de produits de haute qualité, un savoir-faire 
reconnu et assure un accompagnement de ses clients et une proximité au quotidien sur le terrain. 

Envie de travailler dans une équipe humaine, autonome et qui pilote ses projets ? Alors c'est maintenant, venez nous rejoindre !

Rattaché(e) à notre Responsable Technologique / Produits, au sein de l'équipe "développement et application technique", vous l'assistez dans ses 
fonctions et contribuez au développement de notre activité Artisanat, destinée aux artisans boulangers - pâtissiers. Vous avez notamment en charge :

VOS MISSIONS
• Boulangerie d'essai appliquée à notre gamme Artisanat
• Test qualité des manières premières
• Développement et/ou amélioration de produits de la gamme Artisanat en BVP, création de nouvelles recettes
• Planification, gestion et suivi de l'avancement des dossiers produits, coordination en interne avec les différents intervenants des services supports
• Participation au choix des matières premières et des fournisseurs
• Interface avec l'équipe technologique de la maison-mère
• Veille active des produits du marché, de la concurrence
• Déplacements occasionnels en clientèle, en accompagnement de la FDV, participation occasionnelle à des salons professionnels
• Echanges et interactions avec notre Force de Vente




