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	ORBA® PROFIL DE FONCTION
	CP 118.11  Industrie de la viande

	 04.04.12                                                        Remplisseur (h/f)
Approuvé

	

	Contribution

	Finalité :

· Produire des saucisses en remplissant de pâte de viande des boyaux naturels et/ou synthétiques de façon à ce que les produits de viande (semi-)finis satisfassent aux exigences imposées et soient disponibles en temps voulu.

Domaines de responsabilités :

· Exécuter des tâches de préparation sur la base du planning de production et des consignes de travail. 

· Utiliser le tube de remplissage et contrôler le processus de remplissage. 

· Exécuter diverses tâches liées à la fonction.

	Contexte

	Département :
Processus de transformation. 

Supérieur :
Chef d’équipe Production, dont relèvent : divers opérateurs et collaborateurs de support de production.

Subordonnés :
N.a. 



	Exigences de la fonction

	Connaissances :

· Connaissance des normes de qualité visuelle relatives aux produits semi-finis/produits finis.  

· Connaissances relatives au fonctionnement de machines de remplissage standalone (avec tube de remplissage, détection de métaux, clipseuse/fermeuse, etc.) . 

· Connaissances relatives à (l’organisation de) la production et des procédures (de travail) afférentes.

· Connaissance des règles relatives à la sécurité (alimentaire), à la qualité, à l’hygiène et à l’environnement.  

Aptitudes techniques :

· Monter, convertir et démonter des remplisseuses standalone. 

· Utiliser un panneau/écran (pour enregistrer, récupérer et consulter des données).

· Utiliser un scanner (à main). 

· Commander un transpalette électrique ou un transpalette manuel. 

· Utiliser de l’outillage à main, une balance, un thermomètre et un détecteur de métal.   

· Se montrer attentif aux différences de qualité. 

Aptitudes en communication :

· Internes : Signaler les anomalies et/ou les particularités au supérieur hiérarchique. Signaler les défaillances techniques plus complexes au service Technique. Discuter des tâches avec des collègues pendant la durée du poste et/ou pendant un changement d’équipe. 


	Responsabilités

	· Exécuter des tâches de préparation sur la base du planning de production et des consignes de travail afin de pouvoir démarrer le processus de remplissage. Notamment :

· amener de la pâte de viande et du matériel auxiliaire (comme des clips, des boyaux, etc.) dans l’installation de remplissage, éventuellement à l’aide d’un transpalette électrique ou manuel

· monter, convertir et démonter l’installation de remplissage (e.a. avec le tube de remplissage, la clipseuse/fermeuse, etc.) : à cet effet, aussi, (dé)monter des tubes de remplissage, introduire des boyaux naturels/synthétiques prétraités, etc. 
· tester le bon fonctionnement des machines et ajuster les machines si nécessaire

· Utiliser l’installation de remplissage et contrôler le processus de remplissage de façon à ce que les produits satisfassent aux exigences imposées et soient disponibles en temps voulu. Cela implique entre autres : 
· sélectionner un programme de remplissage comme indiqué dans la consigne de travail à l’aide des paramètres préprogrammés pour la vitesse, le niveau de remplissage, le nombre, l’arrêt automatique après une quantité déterminée, etc. 
· surveiller (visuellement) le déroulement du processus de remplissage ainsi que la qualité produit et notamment en étant attentif aux dommages extérieurs, à la fermeture, etc. 
· contrôler différents paramètres de qualité sur une base périodique à l’aide de listes de contrôle et notamment la température, la détection de métaux, le poids des produits, etc.

· ajuster si nécessaire pendant le processus de remplissage dans les limites prescrites : signaler au responsable si hors des compétences opérationnelles du titulaire de la fonction 
· contrôler la production quant au poids, au nombre, aux normes de qualité visuelle, etc. 
· arrêter la ligne de remplissage conformément à la procédure en cas d’anomalies ou de particularités par rapport aux spécifications produit : signaler au responsable et au service Qualité en vue de la prise d’une décision relative à la libération de produits

· exécuter des interventions de première ligne en cas de défaillances techniques simples, que ce soit en utilisant de l’outillage à main ou non : signaler les pannes plus complexes au service Technique 
· Exécuter diverses tâches liées à la fonction. Cela implique notamment : 
· évacuer les produits de saucisse (semi-)finis vers la chambre (réfrigérée) désignée au préalable à l’aide d’un transpalette électrique ou d’un transpalette manuel
· noter ou enregistrer diverses données liées à la production 
· exécuter diverses tâches de nettoyage journalier et périodique des équipements et de l’environnement de travail conformément aux listes de nettoyage

· respecter les règles relatives à la sécurité (alimentaire), à la qualité, à l’hygiène et à l’environnement 


	Pénibilité du travail

	· Exercice de la force physique pour ajuster et convertir les machines ainsi que pour manipuler un transpalette pendant une petite partie de la journée. 

· Position fatigante lors de l’exécution (debout) de diverses tâches pendant une partie de la journée. 

· Gêne occasionnée par le bruit des machines pendant une grande partie de la journée.  

· Risque de blessures en glissant (sol mouillé dans la production) et risque de blessures aux mains et aux doigts en exécutant des travaux à proximité de machines en marche avec des composants coupants/lourds. 
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