
 

 

Fondée en 1853, Lesaffre, 

groupe familial français 

indépendant, est un acteur 

référent sur le marché de la 

levure de panification et des 

extraits de levure. 

Il compte plus de 7700 

collaborateurs répartis sur les 

cinq continents et propose des 

produits et services destinés à la 

panification, au goût, à la 

nutrition santé, à la fermentation 

et à la distillerie. 

 

International 

Candidature 

(CV + lettre de motivation) 

à adresser à Thomas Adolphe 

avant le 30/11/2015 

LESAFFRE INTERNATIONAL   

Réf : LINT 1539 TRF 

ex_tde@lesaffre.fr 

 

OFFRE D’EMPLOI 
 

TECHNICIEN DE RECHERCHE 

Rattaché au pôle fermentation de la Direction R&D 

H/F 

 

Missions principales 

 
 Travaux de recherche : 

Vous effectuez des expérimentations à l’échelle laboratoire dans le domaine des 

fermentations instrumentées ou non instrumentées.  

Vous assurez la réalisation des travaux de recherche qui vous sont confiés, en   

proposant les étapes et protocoles les plus adaptés, en mettant en œuvre un 

ensemble de techniques analytiques.  

Vous réalisez une première interprétation des résultats, rédigez des comptes-

rendus d’essais et présentez vos résultats à l’occasion de réunions d’équipe. 

 

Vous assurez également le reporting régulier auprès de votre hiérarchie sur 

l’avancée des expériences et les résultats obtenus. 

 

 

 Participation au bon fonctionnement du service : 

Vous suivez le fonctionnement et la maintenance des appareils dont vous avez la 

charge (entretien, métrologie…). 

Vous êtes impliqué dans le fonctionnement du laboratoire : gestion des 

commandes, contact avec les fournisseurs, réservation d’appareils… 

 

Présentation du profil recherché 

Formation : vous êtes titulaire d’un diplôme de niveau BAC + 2 ou 3 en 

biotechnologies ou en procédés agroalimentaires (exemple : BTS / DUT / Licence 

Pro). Vous avez une expérience significative (1 à 3 ans) de préférence dans une 

industrie agroalimentaire. 

Compétences techniques : vous avez acquis des connaissances pratiques 

dans : la réalisation d’essais en fermenteur instrumenté, les dosages 

enzymatiques et physico-chimiques et dans la chromatographie liquide (HPLC). 

Idéalement, vous avez une première expérience dans le domaine de la brasserie, 

œnologie et/ou la production de biocarburants. 

 

Vous connaissez les bases de l’anglais technique de votre domaine d’activité et 

maitrisez les outils bureautiques. 

Compétences comportementales : vous faites preuve de rigueur scientifique, 

de curiosité et de sens critique dans la réalisation de vos travaux. Vous êtes 

autonome, vous prenez des initiatives et savez en outre travailler en équipe. Vous 

avez un bon sens de l’organisation et un esprit de synthèse. 

 

Tous nos postes sont ouverts aux personnes en situation de handicap 
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