
FONCTION DE REFERENCE - INDUSTRIE ALIMENTAIRE
Département
:
Laboratoire

Fonction
: 
Assistant au développement des produits
Code
:
Labo.04
Classe
:
6


But:
Participer à l'élaboration des nouveaux produits de telle sorte que ces produits répondent aux souhaits des consommateurs/clients et puissent être fabriqués industriellement.

Place dans l'organisation: 
Chef direct
:
Chef du développement de produits avec 3 collaborateurs.



Subordonnés
:
Aucun.

Nature des activités/responsabilités:
-
Participer à l'élaboration des nouveaux produits (et de la façon de les préparer), entre autres en:


.
prendre connaissance et analyser les souhaits/missions rapportés par les consommateurs, les clients, les départements internes (marketing) et en discuter avec le chef;


.
rédiger des propositions de recettes, en discuter avec le chef et les collègues;


.
effectuer des expériences sur base des propositions approuvées, à l'aide d'appareillage spécifique;


.
goûter et sentir les prototypes;


.
tester les prototypes en termes de qualité, composition chimique, conservation, etc.;


.
contrôler sur base des normes légales et de l'entreprise;


.
présenter les expériences réussies au chef.

-
Transcrire en détail la façon de préparer et les spécifications des produits des expériences approuvées et réussies, entre autres:


.
décrire en détail les compositions des produits et la façon de les préparer;


.
décrire la manière de produire à suivre, aussi bien en ce qui concerne les matières premières et appareils nécessaires, qu'en ce qui concerne le processus et la durée de production.

-
Assister au démarrage d'un nouveau processus de production de manière à garantir qu'un nouveau produit soit fait comme prescrit. A cette fin, donner des éclaircissements et des informations aux personnes concernées. Contrôler les premiers résultats, les comparer avec les prototypes. Discuter des problèmes rencontrés avec le chef.

-
Rechercher les possibilités de simplifier/corriger la production sous l'angle de la composition des produits/de la manière de les préparer. Faire des propositions pour changer la composition d'un produit, aussi en fonction des changements de goût du public.

-
Respecter les consignes en matière d'hygiène.

Aptitudes sociales/communication:
-
Discuter des propositions de recettes et des prototypes avec le chef, les collègues et les personnes concernées/intéressées. Argumenter les propositions durant la participation à une concertation. Donner des informations/ éclaircissements aux responsables de production.


Rédiger des recettes, des spécifications de produits et des rapports.

-
Entretenir des contacts avec entre autres:


.
les collègues (au sujet des activités)


.
les responsables de la production (pour échanger des informations)


.
le marketing, le service technique (pour échanger des informations)

Aptitudes spécifiques/exigences:
-
Utiliser l'appareillage de production et les appareils de laboratoire spécifiques.

-
Rédiger avec soin les propositions, les recettes, les spécifications des produits.

Inconvénients:
-
Position unilatérale (être debout) lors de l'exécution des activités pendant une grande partie de la journée.

-
Désagrément dû aux odeurs dérangeantes.

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

