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	ORBA® PROFIL DE FONCTION
	CP 118.11  Industrie de la viande

	04.04.13                                      Collaborateur de production (manuel) (m/f)
Approuvé

	

	Contribution

	Finalité :

· Exécuter différentes tâches manuelles simples en soutien aux activités dans les départements de production et d’emballage, de façon à satisfaire aux exigences qualitatives et quantitatives imposées.
Domaines de responsabilités :

· Assister le(s) opérateur(s) (de ligne) lors de l’approvisionnement des matières premières et des différents matériaux auxiliaires et d’emballage.

· Participer à la surveillance du déroulement de la production selon les indications du/des opérateur(s) (de ligne).

· Exécuter différentes tâches manuelles simples, conformément à la méthode prescrite.

· Récupérer des produits de viande (semi-)finis des emballages non conformes.

· Veiller au maintien de l’ordre et de la propreté des installations de production et de l’environnement de travail, conformément à la méthode prescrite.

	Contexte

	Département :
Processus de transformation.
Supérieur :
Chef d’équipe Production, dont relèvent : différents opérateurs et collaborateurs de support de production.
Subordonnés :
N.a. 


	Exigences de la fonction

	Connaissances :

· Connaissance des normes de qualité visuelle.  

· Connaissance de base des règles relatives à la sécurité (alimentaire), à la qualité, à l’hygiène et à l’environnement.
Aptitudes techniques :

· Manipulation d’un transpalette électrique ou manuel.
Aptitudes en communication :

· Interne : signaler les anomalies (techniques) et/ou les particularités à/aux opérateur(s) (de ligne) et/ou au supérieur hiérarchique. Échanger des informations avec le(s) opérateur(s) (de ligne) et/ou le supérieur hiérarchique. Discuter des particularités relatives à l’exécution du travail lors d’un changement d’équipes.



	Responsabilités

	 Assister le(s) opérateur(s) (de ligne) lors de l’approvisionnement des matières premières et des différents matériaux auxiliaires et d’emballage sur la base des indications fournies sur place, de manière à contribuer à la fluidité du processus de production. Notamment :

· amener les matières premières demandées à l’aide d’un transpalette électrique ou manuel
· exécuter un contrôle de qualité visuelle de la qualité extérieure des produits, signaler les anomalies à/aux opérateur(s) (de ligne)

· déverser, manuellement, les matières premières sur la bande de production ou directement dans l’installation de transformation
· amener les différents matériaux auxiliaires et d’emballage et exécuter des activités de soutien, telles que plier les cartons, alimenter les machines en matériel d’emballage, e.a. 

· amener des palettes vides à la production à l’aide d’un transpalette électrique ou manuel
· évacuer les palettes pleines vers l’emplacement de stockage indiqué à l’aide d’un transpalette électrique ou manuel
 Participer à la surveillance du déroulement de la production selon les indications du/des opérateur(s) (de ligne), de manière à contribuer à la fluidité du processus de production. Cela comprend entre autres : 
· inspecter visuellement le déroulement de la production : signaler les défaillances et/ou les pannes à/aux opérateur(s) (de ligne)
· repositionner sur la bande les matières premières (p.ex. les cuisses de poulet, e.a.) ou les produits de viande (semi-)finis, conformément aux instructions
· exécuter un contrôle de qualité visuel de la qualité extérieure des produits de viande (semi-)finis : écarter les produits non conformes et les rassembler dans le conteneur de récupération désigné,
· arrêter la ligne/machine si nécessaire et signaler les anomalies à/aux opérateur(s) (de ligne).
 Exécuter différentes tâches manuelles simples, conformément à la méthode prescrite, de façon à satisfaire aux exigences imposées. Cela signifie entre autres :
· introduire les jambons dans les moules de cuisson/filets
· couper les têtes de scellement 

· suspendre les produits de viande (saucisses, e.a.) aux racks
· vider les formes/pots 

· rincer les boyaux naturels à l’eau chaude
· disposer la viande et/ou des morceaux de viande dans les moules métalliques désignés à cet effet 
· ouvrir les emballages contenant des produits non conformes et les déverser dans le conteneur prévu à cet effet
· conditionner manuellement les produits de viande (semi-)finis
 Récupérer des produits de viande (semi-)finis des emballages non conformes, de façon à pouvoir en recommencer la transformation ou le conditionnement. Cela comprend entre autres :
· rechercher et évacuer les emballages non conformes aux caractéristiques extérieures, selon les instructions
· ouvrir les emballages non conformes et les vider dans les conteneurs de récupération désignés à cet effet  
 Veiller au maintien de l’ordre et de la propreté des installations de production et de l’environnement de travail, conformément à la méthode prescrite et aux règles en vigueur en matière de sécurité, de qualité et d’environnement, de façon à contribuer à l’ordre et à l’hygiène généraux. Il s’agit entre autres choses de : 

· nettoyer les installations de production conformément à la méthode prescrite
· nettoyer le sol, collecter les déchets dans les vide-ordures prévus à cet effet et évacuer/vider les vide-ordures

	Pénibilité du travail

	· Exercice de la force physique lors de l’exécution de différentes tâches manuelles simples (jusqu’à 25 kg), en amenant les matières premières et les différents matériaux auxiliaires et d’emballage, éventuellement à l’aide d’un transpalette manuel, et ce pendant une grande partie de la journée. 

· Position fatigante lors de l’exécution (debout) de certaines activités pendant une grande partie de la journée (telles que se pencher, travailler en extension, e.a.). 

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

· Risque de lésions en glissant (sol mouillé dans la production).



www.optimor.be
 ORBA® CLASSIFICATION DES FONCTION – dernière modification  02/10/2017         
2/2

