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	CP 118 – Torréfaction de café

ORBA – DESCRIPTION DE FONCTION

	Fonction
:
Opérateur torréfacteur (traditionnel)
	Statut
:
Approuvé

	Code fonction
:
03.04.01
	

	Date
:
26/11/2009
	Type de fonction
:
Processus de transformation

	Place dans l’organisation
	Chef direct
:
Responsable d’entreprise général.
Subordonnés:
n.a.


	But de la fonction
	 Torréfier le café vert à l’aide d’une installation mécanique automatisée et la mettre à disposition pour ultérieurement transformer, moudre et/ou distribuer le café au consommateur.


	Nature des activités/res-ponsabilité
	 Composer les mélanges de grains de café vert.
 Utiliser, contrôler et régler l’installation de torréfaction.
 Effectuer le transport logistique interne.
 Surveiller le bon fonctionnement technique (mécanique) des installations.
 Veiller au respect de la sécurité, de la qualité et de la sécurité alimentaire. 



	Interaction sociale
	 S’informer sur le planning, signaler au responsable les problèmes de réalisation du travail et les problèmes techniques.


	Aptitudes spécifiques/

exigences
	 Utiliser des installations de torréfaction mécaniques, manier  des vannes manuellement ou via des panneaux de commande. Conduire un transpalette électrique.
 Etre attentif au risque d’incendie et d’explosion.
 Distinguer les odeurs et les couleurs (degré de torréfaction).



	 Responsabilités
03.04.01


	
.
Tâches principales

	 Composer des mélanges de grains de café vert afin d’assurer une alimentation rapide du torréfacteur.  Ceci comprend entre autres:

.
consulter les commandes  et prescriptions de mélange;

.
prélever du stock les sacs de café vert à l’aide d’un palan ou d’un transpalette, en tenant compte des règles FIFO et éventuellement des parties bloquées;
.
ouvrir les sacs, signaler les éventuelles anomalies de qualité;
.
déverser les sacs dans l’entonnoir de l’installation de mélange ou dans les silos tampons.
 Utiliser, contrôler et régler l’installation de torréfaction afin de torréfier du café vert jusqu’à obtention d’un café de bonne qualité. Ceci comprend entre autres:

.
remplir le tambour du torréfacteur en vidant des silos tampons ou manuellement;
.
régler l’apport de chaleur, contrôler  la progression de la température en fonction du résultat final souhaité et des variétés de café utilisées;
.
prélever des échantillons, évaluer la progression du processus sur base de l’odeur et de la couleur, adapter la chaleur et la durée (degré de torréfaction);
.
déverser le café torréfié dans un bac de refroidissement et laisser refroidir en actionnant le  mécanisme de mélange.
 Effectuer le transport logistique interne afin que le café torréfié soit mis à disposition pour transformation ultérieure de manière correcte et sans perte de qualité. Ceci comprend entre autres:

.
transporter le café torréfié, via un système interne, vers l’installation pour moudre le café.
.
déverser le café torréfié;
.
remplir les containers tampons;
. 
transporter vers l’endroit de stockage intermédiaire pour transformation ultérieure et/ou dégazage. 
 Surveiller le bon fonctionnement technique (mécanique) de l’installation afin de limiter les arrêts dus aux problèmes techniques.  Ceci comprend: 

.
noter les arrêts dus aux problèmes techniques, tenir un livre de bord, noter les singularités; 

.
inspecter visuellement le bon fonctionnement technique de l’installation, des tambours, des systèmes d’entraînement des ventilateurs, les précipitations de poussière, le fonctionnement des filtres;

.
surveiller le degré de torréfaction, mettre l’installation en sécurité lors d’un incendie ou en cas de risque d’incendie;
.
signaler à temps les pannes techniques;
.
exécuter les entretiens de routine tels que le nettoyage des pièces ou des filtres.

  Veiller au respect de la sécurité, de la qualité et de la sécurité alimentaire, afin que celles-ci puissent être garanties de manière constante :

.
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;

.
signaler les anomalies visibles de qualité des matières premières;

.
respecter les normes HACCP;

.
enregistrer soigneusement les données de production, entre autres en vue de la traçabilité des parties utilisées. 



	Inconvénients:

· Emploi fréquent de la force physique en manipulant les sacs de café.
 Rester debout, se courber pour certaines activités.

 Gêne due au CO, à la chaleur, occasionnellement à l’odeur, à la poussière et au bruit.
 Risque de se blesser en travaillant à proximité de machines avec des pièces en mouvement, risque de glisser, de tomber. Risque de blessures par brûlure ou par explosion.
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