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	CP 118 INDUSTRIE DES LEGUMES

ORBA – DESCRIPTION DE FONCTION

	Fonction
:
Opérateur de préparations
	Statut
:
APPROUVEE

	Code de la fonction
:
02.04.07
	

	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
	 Traiter mécaniquement diverses préparations de légumes à l’aide d'une installation industrielle en vue des étapes ultérieures de remplissage et de conservation



	Nature des activités/ responsabilités
	 Exécuter toutes les tâches préparatoires requises sur la base de la planification de production reçue.

 Exécuter le processus de préparation sur la base de recettes déterminées.

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

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



	Interactions sociales
	 Discuter du planning avec le responsable d’équipe. Signaler les matières premières manquantes au magasinier. Expliquer les pannes techniques au responsable d’équipe et/ou aux techniciens.


	Aptitudes spécifiques/ exigences
	 Utiliser des installations de mélange, ouvrir des vannes manuellement ou via des panneaux de commande. Utiliser de l’outillage à main (tournevis, clés) pour le montage/démontage de pièces. Utiliser différents appareils de mesure
 Etre attentif lors du pesage des dosages.




	 Responsabilités



	
.
Tâches principales

	 Exécuter toutes les tâches préparatoires requises sur la base de la planification de production reçue de façon à ce que la production des préparations voulues puisse démarrer. Cela implique notamment :
.
transporter, trier dans l’ordre pratique et préparer toutes les matières premières requises près de l’installation de cuisson ;

.
contrôler la disponibilité des matières premières requises stockées dans des silos ;

.
faire tremper des matières premières ou procéder à d’autres préparations des matières premières ;

.
contrôler la propreté des installations, contrôler les points d’hygiène critiques ;

.
adapter l’installation, c’est-à-dire effectuer des raccords ou remplacer des composants mécaniques tels que des fouets, des malaxeurs ou des mixeurs en fonction de la production voulue ;

.
s’assurer du bon fonctionnement de tous les composants, pompes, aérateurs, malaxeurs, éléments chauffants ainsi que des arrivées d’eau, de vapeur et d’électricité.
 Exécuter le processus de préparation sur la base de recettes déterminées de façon à préparer des produits qui satisfont aux spécifications de qualité escomptées. Il s’agit entre autres choses de :
.
remplir des cuves de préparation des ingrédients requis manuellement ou à l’aide de systèmes automatisés ;

.
chauffer, refroidir, cuire à la vapeur, mettre sous pression en fonction du type de préparation à l’aide de systèmes de commande automatisés ou non ;

.
ajouter des légumes, des épices, des matières grasses, du bouillon aux moments indiqués en fonction de la recette ;

.
mélanger avec des préparations déjà prêtes comme des sauces, ru riz précuit, des pâtes, des légumes précuits ;

.
prélever des échantillons durant le processus, évaluer le déroulement du processus ;

.
évaluer les variables du produit comme la dureté, la viscosité, la consistance, la répartition des ingrédients dans la masse ;

.
exécuter des mesures comme l’indice pH ;


ajuster le processus en ajoutant de l'épaississant, du coagulant, de l’huile, des matières grasses, de l’eau ;


pomper la préparation dans des cuves d’attente pour le remplissage ou le transvasement dans des cuves.

 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. Cela inclut notamment :
.
noter les numéros de lots des matières premières employées ;

.
enregistrer les valeurs relevées lors des tests effectués ;

.
enregistrer différents paramètres par lots terminés comme les températures, la consommation d’eau et d’énergie ;

.
exécuter et enregistrer les mesures de contrôle effectuées conformément aux prescriptions HACCP, comme la température des points critiques ;

.
numéroter et enregistrer des échantillons ;

.
emmener des échantillons au laboratoire.

 Nettoyer les installations, les cuves de  préparation et l’environnement de travail de façon à ce que l’environnement de travail reste propre et sûr. Concrètement, cela peut signifier :
.
évacuer l’excédent de production et nettoyer les installations conformément aux procédures HACCP prescrites ;

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

.
faire bouillir les cuves et nettoyer au jet les installations ;

.
prélever des échantillons en surface, swaps, en vue du contrôle bactériologique au laboratoire ;

.
démonter des pièces ;

.
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 d’ingrédients.

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

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