
FONCTION DE REFERENCE - INDUSTRIE ALIMENTAIRE
Département
:
Qualité & Environnement

Fonction
: 
Contrôleur de la qualité de la production
Code
:
Qual.01
Classe
:
2


But:
Contrôler la qualité externe des produits et veiller à l'hygiène /l'ordre/la propreté dans les départements de production et des collaborateurs de production, afin de co-garantir la qualité optimale des produits finis.

Place dans l'organisation: 
Chef direct
:
Chef du service de qualité, avec environ 8 collaborateurs.



Subordonnés
:
Aucun.

Nature des activités/responsabilités:
-
Contrôler les produits fabriqués en phase de production, afin de co-garantir la bonne qualité des produits finis. Ceci comporte entre autres:


.
contrôler la couleur, l'aspect extérieur des produits, le goût, l'odeur, etc.;


.
signaler tout problème, tout défaut aux responsables de la production;


.
refuser les produits qui ne satisfont pas aux normes établies;


.
(faire) porter au laboratoire les produits refusés;


.
faire des remarques au profit des corrections à effectuer au processus de production.

-
S'impliquer dans la volonté de qualité. Ceci comporte entre autres:


.
se tenir informé des dispositions en matière de qualité;


.
veiller à ce que le personnel du département production respecte les dispositions établies en matière de qualité;


.
donner des indications/explications en cas de manque de clarté, en cas de mauvaise compréhension ou d'erreur;


.
communiquer aux personnes concernées les informations relatives aux problèmes en rapport avec la qualité totale; 


.
donner des conseils en ce qui concerne d'éventuelles adaptations des dispositions établies en matière de qualité;


.
prendre note de tout ce qui concerne la qualité et effectuer à ce sujet des rapports au chef.

-
Respecter soi-même les exigences de sécurité et d'hygiène.

Aptitudes sociales/communication:
-
Signaler aux responsables de la production tous les défauts externes observés sur les produits. Donner aux collaborateurs du département production des indications en matière de qualité. Transmettre aux intéressés/personnes concernées les informations relatives à la qualité totale. 


Rédiger des rapports de qualité.

-
Entretenir des contacts avec entre autres:


.
les collègues (à propos des activités)


.
les responsables de la production (à propos des problèmes de qualité)


.
les collaborateurs de la production (à propos des problèmes de qualité, des échantillons)

 
.
les collaborateurs du laboratoire (à propos des défauts de qualité)

Aptitudes spécifiques/exigences:
-
Faire preuve d'attention lors du contrôle des produits. Veiller soigneusement au respect des dispositions établies en matière de qualité.

Inconvénients:
-
Etre souvent debout et marcher pendant l'exécution des activités.

-
Désagrément dû au bruit et aux changements de température dans les départements de production.

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

