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	PC 118 - Aardappelverwerking

ORBA - FUNCTIEBESCHRIJVING

	Functie
:
Operator smaakstoffen
	Status
:
GOEDGEKEURD

	Functiecode
:
01.04.07
	

	Datum
:
20/12/2004
	Functiereeks
:
Transformatieproces

	Plaats in de organisatie
	Directe chef
:
Ploegverantwoordelijke productie met diverse operatoren en ondersteunende productiemedewerkers

Onder
:
n.v.t.



	Doel van de functie
	 Instellen, bedienen en bewaken van de aromaverdeler teneinde er voor te zorgen producten te vervaardigen volgens de opgestelde productieplanning binnen de vooropgestelde kwaliteit en rendementseisen.



	Verantwoor-delijkheids-gebieden
	 Opstarten en instellen van de aromaverdelers.

 Opvolgen van de goede werking van de verdelers en aanvullen van smaakstoffen.

 Uitvoeren van regelmatige kwaliteitscontroles op eindproduct.

 Verrichten van diverse ondersteunende activiteiten.



	Sociale interactie
	 Overleggen inzake productieplanning en productiewissels met productieverantwoordelijke. Signaleren van ontbrekende smaakstoffen aan magazijnier. Toelichten van technische storingen productieverantwoordelijke en techniekers



	Specifieke handelings-vereisten
	 Gebruiken van handgereedschappen, in hoofdzaak sleutels bij het monteren en demonteren van onderdelen.

 Oplettend zijn bij het doseren van smaakstoffen en zorgvuldig gescheiden houden van de diverse smaken bij productwissels.




	 Verantwoordelijkheden
01.04.07


	
.
Kerntaken

	 Opstarten en instellen van de aromaverdelers zodat alles bedrijfsklaar wordt gemaakt voor de geplande productie. Hiertoe o.m.:

.
monteren en demonteren van onderdelen  smaakstofverdeler;

.
controleren op reinheid van alle onderdelen, verwijderen van restproducten;

.
afstellen en regelen doseermechanisme;

.
opstarten en controleren goede werking transportbanden en goede mechanische werking machine;

.
controleren of alle benodigde ingrediënten aangevoerd zijn.
 Zorgen voor een goede  uitvoering van de geplande dagproductie  volgens de opgegeven specificaties zodat de gevraagde producten tijdig en binnen de gestelde kwaliteitseisen beschikbaar zijn.. Dit houdt o.a. in:

.
selecteren van het gewenste recept op bedieningspaneel;

.
toezien op het tijdig automatisch vullen van de voorraadbunkers of manueel bijvullen;

.
afroepen van smaakstoffen bij magazijnier in functie van de geplande productiewissels;

.
toezien op de goede technische werking, verhelpen van kleine storingen zoals verstoppingen;

.
signaleren van technische mankementen en zonodig stilleggen productie;

.
noteren op werkfiche op in PC van storingsoorzaken, diverse kwaliteit en productiegegevens volgens een vastliggende schema.

 Uitvoeren van diverse voorgeschreven kwaliteitscontrole volgens voorgeschreven procedures ten einde de conformiteit van het eindproduct met de opgegeven specificaties te kunnen waarborgen. Hiertoe o.m.:

.
bepalen van breukgehalte door bepalen gewicht gebroken producten in staal;

.
bepalen van zoutgehalte in halffabrikaat en eindeproduct aan de hand van een standaardproef;

.
vergelijken van uitkomsten proeven en  bijregelen dosering bij normafwijkingen;

.
signaleren van ernstige kwaliteitsproblemen aan leidinggevende;

.
nemen van stalen en voorbereiden van stalen voor labo door o.a. malen stalen;

.
afvoeren van niet conforme productie na overleg leidinggevende.

 Ordelijk en rein houden van de werkomgeving overeenkomstig de geldende veiligheid, kwaliteit en milieuregels. Dit omvat o.a.:

.
opruimen en schoonhouden eigen werkpost;

.
terugvoeren van overschotten smaakstoffen naar magazijn;

.
verplaatsen van volle afvalcontainers en vervangen door lege;



	Bezwarende omstandigheden:

 Uitoefenen van kracht bij het verplaatsen, tillen en storten van zakken smaakstoffen.( Ca 1 uur/dag, max 25 kg)

 Inspannende houding bij het scheppen en storten van smaakstoffen.

 Hinder van lawaai, stof, geur en warmte.

 Kans op letsel door uitglijden op gladde vloeren.
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