附件1
岗位职责及任职要求

	岗位名称
	岗位职责
	任职资格
	工资待遇
	招聘人数

	营地综合项目运营管理
	1. 负责活动策划、落地执行、客户对接、团队管理及成本管控，可高效处理运营突发问题；
2. 营地产品包装、市场推广及客源拓展，擅长亲子、研学、团建等主流营地项目运营模式。

	1. 大专及以上学历，专业不限、 年龄不限，2年及以上营地及相关项目全盘运营经验;
2. 具备独立统筹营地项目运营能力;
3. 精通营地产品包装、市场推广及客源拓展；
4. 具备良好的统筹协调、沟通表达及抗压能力，责任心强，执行力突出，有丰富的团队管理及客户维护经验;
5. 熟知营地安全管理要求，具备风险把控意识。

	薪资5000-7000元/月
	1名

	






化验员
	1. 负责公司原材料、包装材料、半成品、成品的理化指标、微生物指标检验；
2. 负责化验室试剂、标准品、玻璃器皿的日常管理，以及检验设备仪器设备的维护保养、
校定检定；
3. 负责检验方法的验证、优化，严格按照国家标准、企业标准执行检验流程；
4. 负责检验数据的记录、整理，建立完整的检验台账，按要求完成数据的统计与上报；
5. 配合完成产品形式检验、第三方检验机构对接，以及认证、HACCP体系对化验室的管理要求落地工作。
	





1.大专及以上学历，食品质量与安全、食品工程、生物工程、应用化学相关专业，持有
食品检验员资格证等；
2.22-50周岁；
3.1年以上食品生产企业化验室检验工作经验，熟悉食品理化、微生物检验流程及相关国家标准。
	






薪资3300-5000元/月
	





1名

	技术人员
	1. 负责酱腌菜、复合调味料、调理肉制品新品配方研发、打样、小试、中试，以及老产品风味、成本优化；
2. 负责新品工艺设计，编制配方、内控标准及作业指导文件，完成新品从研发到车间量产落地转化；
3. .跟进试产与量产全过程，管控腌制、炒制、滚揉、杀菌、熟制等关键工序，及时解决风味偏差、保水、保质期、出品率、损耗等现场技术异常问题；
4. 开展车间人员工艺培训，监督工艺执行，收集生产、市场反馈持续迭代产品；
5. 开展新原料评估、配方及标签合规核查，做好研发记录、工艺档案归档，严格落实技术保密要求；
6. 协同品控、生产、采购等部门开展工作，保障产品符合食品安全法规及企业质量标准。
	1. 食品科学与工程、食品质量与安全、农产品加工等相关专业，大专及以上学历；
2. 有酱腌菜、复合调味料、调理肉制品相关研发或工艺落地经验优先，同时接触三类产品更佳，有冷吃类肉制品开发经验优先；
3. 熟悉产品配方开发、打样、小试中试流程，熟悉车间生产工艺，能够独立完成新品转化落地；
4. 掌握食品添加剂使用国标、标签合规要求，了解防腐、保水、杀菌、风味稳定相关技术，熟悉SC、食品安全基础管理体系；
5. 能够编制配方标准、SOP文件，跟进试产、排查现场工艺质量异常，统计损耗、优化出品率；
6. 可独立开展原料评估、成本测算，具备良好文档整理能力，严守技术保密；
7. 沟通协调良好，动手能力强，愿意深入车间现场，具备较强问题解决能力；
8. 22-50周岁。
备注:有预制菜、川味调味品、川味腌卤制品开发经验:熟悉理化、微生物基础检测；有客户验厂、体系审核配合经验。
	薪资5000-6600元/月
	3名

	储备质量管理人员
	1. 开展质检团队内部管理、检验台账统计核算、部门资料及资质档案管理工作；
2. 独立完成质检数据记录、各类质量报表整理报送，处置现场质量问题。

	1. 大专及以上学历；
2. 拥有食品厂质量管理相关工作经验优先，熟悉预制菜、调味料全流程质量管控，掌握食品生产工艺流程、关键控制点，通晓国家食品相关法律法规、行业标准；
3. 熟悉 SC 认证、HACCP 体系核心规范，具备质量风险识别、质量成本管控能力；
4. 具备良好沟通协调能力，熟练使用办公软件；
5. 工作严谨细致、责任心强，具备现场问题处置能力，能够适应生产倒班工作安排。
	薪资3500-6000元/月
	1名

	储备车间管理人员
	1. 独立统筹车间生产计划排布、现场人员管理、生产全过程质量管控工作；
2. 开展车间内部日常管理、员工薪资核算、部门档案资料与台账管理工作。

	1. 大专及以上学历，
2. 拥有食品行业生产管理相关工作经验优先，熟悉预制菜、调味料全流程生产管控要点；
3. 具备团队统筹管理、生产成本管控能力，熟练使用各类办公软件；
4. 熟悉食品行业相关国家法律法规、食品安全规范；
5. 综合条件优秀者，相关要求可酌情放宽。

	薪资3500-6000元/月
	1名
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