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	PC 118 - Aardappelverwerking

ORBA - FUNCTIEBESCHRIJVING

	Functie
:
Kwaliteitscontroleur
	Status
:
GOEDGEKEURD

	Functiecode
:
01.07.02
	

	Datum
:
20/12/2004
	Functiereeks
:
Kwaliteit

	Plaats in de organisatie
	Directe chef
:
Verantwoordelijke Laboratorium,  met laboranten,  kwaliteitscontroleurs en  operatoren waterzuivering.

Onder
:
n.v. t.



	Doel van de functie
	 Meewerken aan de kwaliteitscontrole (hoofdzakelijk visueel en dimensionaal) van de grondstoffen en hulpstoffen, de verpakking, de (half-)afgewerkte producten en waken over hygiëne, orde en netheid binnen de productieafdeling.



	Verantwoor-delijkheids-gebieden
	 Controleren van de kwaliteit van grondstoffen en hulpstoffen, verpakking en (half)afgewerkte producten.

 Deelnemen aan kwaliteitsonderzoek.

 Uitvoeren van verschillende bijhorende taken.



	Sociale interactie
	 Overleggen met de chef over de te verrichten werkzaamheden. Signaleren van afwijkingen aan de kwaliteitsafdeling. Advies geven aan collega's ivm. kwaliteit. Overleggen met de afdeling Productie over kwaliteitsverbetering. Uitwisselen van informatie met collega's. Formuleren van voorstellen ter verbetering met betrekking tot de kwaliteit van de producten.



	Specifieke handelings-vereisten
	 Gebruiken van labo meetinstrumenten. Bedienen van een PC.

 Nauwkeurig en stipt zijn bij het uitvoeren van analyses. Aandachtig zijn bij de visuele controles. Aandacht hebben voor kwaliteitsnormen.




	 Verantwoordelijkheden
01.07.02


	
.
Kerntaken

	 Controleren van de kwaliteit van grondstoffen en hulpstoffen, verpakking en (half)afgewerkte producten aan de hand van checklists en standaardbepalingen, zodat de kwaliteitsnormen gehaald worden. Dit houdt o.m. in:

.
controleren van gewichts- of eventueel andere afwijkingen van grondstoffen;

.
controleren van de verpakking mbt. lasnaden, codes, buitenverpakking, palettisering, ….;

.
zorgen voor de goede werking van meetinstrumenten en metaaldetector;
.
bepalen van het gehalte aan droge stoffen in de puree met behulp van meetinstrumenten;

.
controleren van het gehalte aan vetzuren, zout, en signaleren van afwijkingen aan de meestergast Productie;

.
invullen van verschillende controledocumenten;

.
nemen van monsters voor controles en smaakproeven;

.
signaleren van alle afwijkingen aan de verantwoordelijke Productie.

 Deelnemen aan permanent kwaliteitsonderzoek zodat de producten voortdurend verbeterd kunnen worden. Dit houdt o.a. in:

.
toezien op het respecteren van kwaliteits-, hygiëne- en veiligheidsvoorschrfiten door de medewerkers;

.
op de hoogte blijven van ontwikkelingen in het vakgebied;

.
informeren van medewerkers en corrigeren van eventuele foutieve handelingen bij misverstanden of afwijkende werkwijze.

 Uitvoeren van verschillende bijhorende taken. Dit houdt o.a. in:

.
schoonhouden van laboratorium en instrumenten;

.
informeren van collega's over belangrijke zaken bij de ploegenwissel;

.
visueel controleren van het uiterlijk en de netheid van de productielijnen;

.
nagaan of de controledocumenten correct werden ingevuld.   

 Ordelijk en rein houden van de werkomgeving, overeenkomstig de geldende veiligheid, kwaliteits- en milieuregels. 



	Bezwarende omstandigheden:

· Voortdurend rondlopen in de fabriek.

· Hinder door temperatuursverschillen tussen lokalen, lawaai, warmte en vochtigheid.

· Risico op uitglijden. Risico op letsel tijdens het werken in de nabijheid van bewegende machines. 
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