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	CP 118 INDUSTRIE DES LEGUMES

ORBA – DESCRIPTION DE FONCTION

	Fonction
:
Préparateur de mélanges ou de couvertures
	Statut
:
APPROUVEE

	Code de la fonction
:
02.04.08
	

	Date
:
20/01/2009
	Série de la fonction
:
Processus de transformation

	Place dans l’organisation
	Chef direct
:
Responsable d’équipe de production avec plusieurs opérateurs et collaborateurs de support de production.
Subordonnés
:
n.a.


	But de la fonction
	 Préparer des milieux de couverture ou de mélanges froids simples pour le remplissage et la conservation de légumes.

	Nature des activités/ responsabilités
	 Préparer les tâches à exécuter.

 Mélanger les différents ingrédients indiqués dans les quantités demandées selon la recette voulue.

 Contrôler et enregistrer toutes sortes de données de production et de résultats des tests réalisés dans des listes de contrôle.

 Nettoyer les bacs, les cuves et l’environnement de travail.



	Interactions sociales
	 Se concerter en matière de planification avec le responsable d’équipe. Signaler les matières premières manquantes au magasinier. Signaler les pannes techniques au responsable d’équipe et aux techniciens.


	Aptitudes spécifiques/ exigences
	 Utiliser des installations de mélange, ouvrir des vannes manuellement et à l’aide de panneaux de commande. Utiliser différents appareils de mesure
 Etre attentif lors du pesage des dosages.




	 Responsabilités



	
.
Tâches principales

	 Préparer les tâches à exécuter de façon à ce que les mélanges puissent être fournis à temps et sans interruption aux lignes de remplissage. Cela implique notamment :
.
vérifier la production journalière demandée, et notamment les numéros de compositions, les recettes, les quantités demandées ;

.
vérifier les quantités de matières premières en fonction de la production journalière, visuellement sur la base des matières premières auxiliaires amenées, sel, sucre, concentré de tomates, acide citrique, vinaigre, épices ou en vérifiant les niveaux de réserve dans le silo tampon ;

.
amener ou faire amener les produits manquants ;

.
Inspecter les installations quant à leur propreté et à leur bon fonctionnement.
 Mélanger les différents ingrédients indiqués dans les quantités demandées et selon la recette voulue de façon à ce que la préparation soit mise à disposition pour le remplissage. Cela peut notamment inclure les tâches suivantes :
.
activer la pompe pour l’eau ou l’alimentation électrique, remplir les cuves des quantités exactes ;

.
peser les ingrédients à l’aide d'une mesure graduée ou peser les grandes quantités avec une balance ;

.
verser, mélanger et jeter des ingrédients dans les cuves de mélange ou les tambours de mélange, ou pompe des ingrédients via de simples panneaux de commande ;

.
démarrer les mélangeurs, mixeurs ;

.
contrôler les compositions, notamment en exécutant des mesures de l’indice pH, de la viscosité ou détermination du taux de sucre ou une inspection visuelle ;


pomper la préparation dans les cuves d’attente, assurer le suivi du prélèvement et préparer à temps des mélanges supplémentaires si nécessaire.

 Contrôler et enregistrer diverses données de production et résultats de tests effectués dans des listes de contrôle de manière à assurer un suivi de production et une traçabilité corrects de tous les produits utilisés. 
 Nettoyer les bacs, les cuves, les tambours et l’environnement de travail de façon à maintenir le tout propre et sûr. Concrètement, cela peut signifier :
.
évacuer l’excédent de production ;

.
vider les cuves et nettoyer les cuves, tambours et canalisations ;

.
nettoyer au jet le sol ;


retourner au magasin les produits excédentaires ou s’assurer d’un bon conditionnement sur place.



	Inconvénients :

 Exercice de la force physique pour le déplacement et/ou le déversement de matières premières et ingrédients (sacs de sel, de sucre, bacs de légumes).

 Attitude fatigante durant une partie limitée du temps de travail.

 Gêne occasionnée par l’environnement de travail humide et gêne temporaire causée par l’élévation de la température. 
 Risque de glisser. Risque de blessures par un contact possible avec des acides.
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