
FONCTION DE REFERENCE - INDUSTRIE ALIMENTAIRE
Département
:
Production

Fonction
: 
Chef d'équipe de production
Code
:
Product.03
Classe
:
4


But:
Veiller à ce que les collaborateurs au sein de l'équipe exécutent les activités quotidiennes afin de fabriquer (produire et conditionner) les produits selon le planning déterminé et conformément aux normes de qualité en vigueur. Participer soi‑même à ces activités.

Place dans l'organisation: 
Chef direct
:
Chef du département de production, avec environ 25 collaborateurs, dont des chefs.



Subordonnés
:
Environ 6 collaborateurs à la production (technique).

Nature des activités/responsabilités:
‑
Faire effectuer des travaux au sens technique. Cela comporte entre autres:


.
donner des indications/instructions;


.
exercer un contrôle.

‑
Veiller à la progression correcte du processus de production et de conditionnement. Cela comporte entre autres:


.
veiller à l'apport des matières premières et des matériaux auxiliaires nécessaires aux machines/appareils/installations;


.
contrôler la mise au point des machines/appareils/installations et si nécessaire la (faire) corriger;


.
veiller à atteindre des normes déterminées ainsi qu'au bon fonctionnement des machines/appareils/installations;


.
veiller au transport correct des articles produits;


.
effectuer de petites réparations, signaler des pannes.

‑
Veiller à la qualité des produits. Cela comporte entre autres:


.
effectuer des contrôles de qualité sur les produits au cours du processus de production, prendre des mesures correctives si nécessaire;


.
contrôler les produits conformément aux normes de qualité en vigueur, écarter et signaler les produits qui ne correspondent pas aux limites déterminées.

‑
Participer soi‑même aux activités quotidiennes de l'équipe.

-
Contribuer à la qualité. Cela comporte entre autres:


.
se tenir au courant des consignes en matière de qualité;


.
s'occuper de la garantie des systèmes de qualité;


.
signaler les anomalies;


.
faire des propositions concernant l'amélioration de la qualité.

-
Effectuer des activités telles que:


.
tenir à jour l'administration des données de production;


.
veiller à la transmission d'informations lors du changement d'équipe:


.
veiller au nettoyage des machines/appareils/installations ainsi qu'à l'environnement de travail;


.
veiller à ce que les normes de sécurité soient observées et les observer soi‑même;


.
mettre au courant et assister les nouveaux collaborateurs.

Aptitudes sociales/communication:
‑
Veiller à ce que le travail au sein de l'équipe soit effectué correctement du point de vue technique.

‑
Donner des explications techniques aux collaborateurs. Discuter de la progression de la production avec les personnes concernées/intéressées. Signaler les problèmes de qualité. Faire des propositions en cas de concertation. Tenir à jour les données de production et noter les particularités s'y rapportant.

‑
Entretenir des contacts avec entre autres:


.
les collaborateurs (pour effectuer les activités techniques quotidiennes)


.
les collègues (pour se concerter avec eux, pour échanger des informations)


.
le service technique (en cas de pannes)


.
le service qualité (pour signaler les écarts de qualité)


.
le magasin (pour apporter et transporter les matériaux)

Aptitudes spécifiques/exigences:
‑
Mettre au point et manipuler les machines/appareils/installations. Utiliser des outils.

‑
Etre précis lors de la mise au point des machines/appareils/installations et lors de l'exécution de contrôles. Réagir avec vigilance en cas de panne.

Inconvénients:
‑
Exercer de la force lors du déplacement de matières premières ou de produits finis.

‑
Se tenir debout, se pencher, se plier. Position fatigante lors de certaines activités.

‑
Désagrément dû au bruit et aux changements de température.

-
Risque de lésion en travaillant à proximité de pièces de machines en mouvement.

