
FONCTION DE REFERENCE - INDUSTRIE ALIMENTAIRE
Département
:
Laboratoire

Fonction
: 
Aide laborantin
Code
:
Labo.01
Classe
:
1


But:
Procéder à des contrôles sensoriels/physiques des produits finis afin de garantir leur qualité.

Place dans l'organisation: 
Chef direct
:
Chef du laboratoire, avec environ 5 collaborateurs.



Subordonnés
:
Aucun.

Nature des activités/responsabilités:
-
Procéder à des contrôles sensoriels/physiques (couleur, aspect extérieur, odeur, goût,...) sur des échantillons de produits finis de manière à obtenir en temps voulu des résultats d'analyses corrects. Ceci comporte entre autres:


.
prélèver des échantillons;


.
conditionner des échantillons;


.
effectuer des contrôles en respectant les méthodes de travail prescrites et en utilisant les instruments de laboratoire mis à disposition, afin de vérifier si les produits répondent aux normes, aux standards, etc.;


.
rechercher et signaler les défauts.

-
Introduire les résultats ou rédiger des rapports et fournir ces renseignements au supérieur.

-
Effectuer des activités telles que:


.
nettoyer les outils et instruments de laboratoire;


.
tenir son propre stock d'outils et indiquer le réassortiment nécessaire au supérieur.

-
Respecter les directives en matière d'hygiène.

Aptitudes sociales/communication:
-
Signaler les défauts.

-
Entretenir des contacts avec, entre autres:


.
les collègues (au sujet des activités)


.
le département production (au sujet des échantillons)

Aptitudes spécifiques/exigences:
-
Utiliser des instruments de laboratoire.  Utiliser un ordinateur.

-
Effectuer des contrôles sensoriels précis. Tenir à jour avec minutie les résultats.

Inconvénients:
-
Position unilaterale (debout) pendant l'exécution des activités.

-
Gêne due à des odeurs dérangeantes.

-
Risque de lésion en cas de contact avec des produits chimiques.

