

	[image: image1.png]&) OPTIMOR




	CP 118 - Transformation de pommes de terre

ORBA – DESCRIPTION DE FONCTION

	Fonction
:
Opérateur Extrusion
	Statut
:
APPROUVEE

	Code fonction
:
01.04.06
	

	Date
:
20/12/2004
	Type de fonction :
Processus de transformation

	Place dans l’organisation
	Chef direct
:
Chef d’équipe de production dont relèvent plusieurs opérateurs et collaborateurs de production de support.

Subordonnés
:
n.a.



	But de la fonction
	 Régler, commander et surveiller la ligne d’extrusion de manière à ce que la purée de pommes de terre ou le mélange de pâte soit extrudé conformément à ce qui est spécifié par la planification de la production ainsi qu’aux exigences prescrites en matière de qualité et de rendement. 



	Nature des activités/ responsabilités
	 Démarrer et régler la ligne de production.

 Surveiller le bon fonctionnement et synchroniser les différentes phases de production.

 Exécuter des contrôles de qualité physiques.



	Interaction sociale
	 Se concerter au niveau de la planification avec le responsable de la production. Discuter des problèmes de production et formuler des propositions pour corriger le processus de production. Consigner diverses données de production suivant un schéma défini. 



	Aptitudes spécifiques/

exigences
	 Utiliser des tableaux de commande. Manipuler de l’outillage à main pour la transformation et/ou le réglage d'appareils de production.

 Faire preuve d’attention lors du suivi de la production tant en ce qui concerne la qualité de la production que le bon fonctionnement technique des machines. 




	 Responsabilités
01.04.06


	
.
Tâches principales

	 Démarrer et régler la ligne de production de façon à ce que tout soit prêt à fonctionner pour la production planifiée. Cela comprend entre autres : 

.
contrôler la propreté des différentes pièces, si nécessaire les nettoyer soi-même ;

.
sélectionner des programmes préalablement programmés et ajuster éventuellement les différents paramètres ;

.
contrôler si les ingrédients nécessaires (chapelure, farine et autres) sont disponibles ;
.
contrôler l’approvisionnement en matières premières ;

.
monter les formes requises.
 Veiller au bon fonctionnement et à la synchronisation des différentes phases de production (mélange, pressage, panure, séchage) de manière à former des produits qui satisfont aux exigences de qualité et à produire les volumes requis dans les délais impartis. Il s’agit notamment de :

.
signaler les risques de pénurie de matières premières au préparateur de purée ou de pâte ;

.
contrôler, consigner et ajuster les différents paramètres de fonctionnement ;

.
résoudre les petites pannes, signaler les défaillances techniques à la hiérarchie et se concerter au sujet des causes et des solutions ;

.
surveiller l’approvisionnement continu en matières auxiliaires et ajouter ces ingrédients suivant la recette ou pour corriger le processus de production ;

.
contrôler la vitesse de la machine à former et adapter la vitesse en concertation avec la hiérarchie ;

.
noter sur la fiche de travail ou consigner sur le PC les causes de pannes ainsi que diverses données de qualité et de production.

 Effectuer divers contrôles de qualité physiques afin de garantir la qualité du produit. Cela signifie entre autres : 

.
contrôler visuellement la pureté de la purée ou de la pâte ;

.
contrôler la couleur et la forme du produit ;

.
mesurer le poids du produit sur la base d’un prélèvement régulier d’échantillons ;

.
contrôler et consigner les paramètres du processus ;

.
signaler les écarts de qualité insolubles par rapport à la norme à la hiérarchie ;

.
se concerter avec la hiérarchie au sujet de l’élimination ou de la réutilisation de la production non conforme.

 Maintenir l’ordre et la propreté de l’environnement de travail conformément aux directives applicables en matière de sécurité, de qualité et de respect de l’environnement.



	Inconvénients :

 Recours limité à la force physique pour porter des charges (env. 1 heure/jour, max. 25 kg).

 Positions inconfortables lors des travaux de réparation et d’inspection dans des endroits difficilement accessibles.

 Gêne due au bruit et à la chaleur.

 Risque de blessures en travaillant à proximité de pièces de machine en mouvement, risque de blessure en glissant ou en tombant.
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