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	CP 118 – Torréfaction de café
ORBA – DESCRIPTION DE FONCTION

	Fonction
:
Opérateur mouture
	Statut
:
Approuvé

	Code fonction
:
03.04.03
	

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

	Place dans l’organisation
	Chef direct
:
Chef d’équipe transformation avec plusieurs opérateurs.
Subordonnés
:
n.a.



	But de la fonction
	 Régler, utiliser l’installation de mouture et réaliser les différentes commandes d’après les spécifications reçues, afin que le café soit moulu et transmis à l’Emballage dans les délais requis, dans les quantités et qualités prévues.

	Nature des activités/res-ponsabilité
	 Préparer le travail.

 Réaliser les commandes  de mouture.

 Veiller au respect de la sécurité, de la qualité et de la sécurité alimentaire.



	Interaction sociale
	 S’informer sur le planning auprès du planificateur de production. Se concerter avec le département emballage. Signaler les problèmes de réalisation du travail au chef d’équipe ou au chef d’entreprise. Informer les collaborateurs techniques des pannes techniques. 


	Aptitudes spécifiques/

exigences
	 Utiliser et régler les machines sur place ou via panneaux de contrôle.



	 Responsabilités
03.04.03


	
.
Tâches principales

	 Préparer le travail , afin que celui-ci puisse être exécuté de manière efficace.  Ceci comprend entre autres:
.
consulter le planning de production;

.
contrôler le réglage exact des installations, choisir et régler le degré de mouture;
.
démonter, monter et nettoyer les pièces pour le café décaféiné;

.
fixer l’ordre chronologique des moutures, le cas échéant, en fonction des temps de dégazage et du planning d’emballage.
 Réaliser les commandes  de mouture, afin de mettre le café moulu à disposition dans les délais requis et selon les spécifications.  Ceci comprend entre autres:

.
approvisionner l’installation en café torréfié au moyen du panneau de commande;
.    mélanger les arômes conformément aux prescriptions de production;
.
suivre le processus;
.
prélever des échantillons de café moulu pour vérifier le degré de mouture et le volume de concassage, enregistrer les résultats sur les listes de contrôle;

.
entreposer le café moulu dans les containers transportables;
.
envoyer le café moulu vers les lignes d’emballage, en tenant compte du planning d’emballage et indicateurs de temps, surveiller les délais de dégazage.
 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:

 Gêne due au CO, à la poussière, aux fortes odeurs (lors d’ajout d’arômes) et au bruit.
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