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	ORBA® PROFIL DE FONCTION
	CP 118.11  Industrie de la viande

	04.08.02 
Réceptionniste Viande (h/f)
Approuvé

	

	Contribution

	Finalité :

· Veiller à la réception, à l’entreposage, au contrôle et à la distribution interne de morceaux/pièces de viande primaire. 

Domaines de responsabilités :

· Réceptionner les morceaux/pièces de viande primaires et contrôler leur conformité aux spécifications en vigueur.

· Veiller à une livraison correcte et en temps voulu des morceaux/pièces de viande primaires à la production.

· Contrôler les niveaux de stock des morceaux/pièces de viande primaires.

· Exécuter diverses tâches liées à la fonction.


	Contexte

	Département :
Logistique. 
Supérieur :
Responsable Logistique, dont relèvent : divers magasiniers des matériaux de conditionnement, magasiniers des matières premières, magasiniers des produits finis et caristes.

Subordonnés :
Niveau technique :  caristes.



	Exigences de la fonction

	Connaissances :

· Connaissance appliquée relative à diverses normes de qualité (visuelle). 

· Connaissance appliquée relative aux processus logistiques (charger et décharger, techniques d’empilage, etc.). 

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

Aptitudes techniques :

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

· Utiliser un scanner (manuel). 

· Utiliser un thermomètre et une balance/système de pesage. 

Aptitudes en communication :

· Donner des instructions opérationnelles aux caristes.

· Internes : Se concerter au sujet des tâches à exécuter avec le responsable et les caristes. Recevoir et répondre aux questions des chauffeurs. S’accorder avec les chauffeurs au sujet de la réception/acceptation des livraisons. Enregistrer les marchandises réceptionnées dans le système prévu à cet effet. Signer les bordereaux de transport. Participer à l’établissement de l’inventaire annuel. 

· Externe : Recevoir et répondre aux questions des chauffeurs. S’accorder avec les chauffeurs au sujet de la réception/acceptation des livraisons.




	Responsabilités

	 Réceptionner les morceaux/pièces de viandes primaires et contrôler leur conformité aux spécifications en vigueur selon les consignes de travail. Notamment :

· recevoir et répondre aux questions des chauffeurs : expliquer notamment aux chauffeurs les procédures internes, quais de chargement/déchargement, etc. 
· contrôler la conformité de la livraison par rapport au bon de commande

· contrôler les réceptions à l’aide d’une liste de contrôle quant à la couleur, la teneur en matières grasses, le poids, la température, l’état des emballages, etc.

· évaluer la qualité de la viande : refuser des réceptions en fonction de la qualité souhaitée dans les limites fixées, signaler les anomalies et les particularités hors limites au responsable/service Qualité en vue de la prise d’une décision formelle au sujet de la réception  
· faire décharger la viande du camion par les caristes

· enregistrer les réceptions (nature, quantité, date, etc.) dans le système prévu à cet effet

· apposer les étiquettes générées automatiquement sur les caisses/bacs/palettes (traçabilité)

· signer les bordereaux de transport

· prélever des échantillons conformément aux prescriptions pour le compte du service Qualité

· superviser le stockage des réceptions par les caristes aux endroits (dans les chambres froides) prévus à cet effet conformément au principe FIFO 

 Veiller à une livraison correcte et en temps voulu à la production des morceaux/pièces de viande primaires demandés afin de garantir la continuité de la transformation et du parage. Cela comprend entre autres : 
· donner des instructions opérationnelles aux caristes en ce qui concerne la distribution de la viande et superviser l’exécution

· enregistrer des données relatives à la distribution interne dans le système prévu à cet effet

· signaler les anomalies ou les particularités au responsable 
 Contrôler les niveaux de stock de morceaux/pièces de viande primaires afin de garantir en permanence la continuité de la production. Cela implique notamment : 
· exécuter des comptages de stock périodiques et comparer les données relevées sur place au stock administratif : signaler les anomalies ou les particularités au responsable 
· signaler les (risques) de pénurie au responsable 
· participer à l’établissement de l’inventaire annuel 
 Exécuter diverses tâches liées à la fonction. Cela implique notamment : 
· Veiller à l’ordre et à la propreté du magasin et de l’environnement de travail 
· 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 porter des charges (jusqu’à 15 kg) pendant une petite partie de la journée. 

· Position fatigante en raison de la station debout et des mouvements pendant une partie de la journée. 

· Gêne occasionnée par les différences de température et les courants d’air (quai de chargement/déchargement) pendant une petite partie de la journée.
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