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	PC 118  GROENTENIJVERHEID

ORBA - FUNCTIEBESCHRIJVING

	Functie
:
Operator Bereidingen
	Status
:
GOEDGEKEURD

	Functiecode
:
02.04.07
	

	Datum
:
20/01/2009
	Functiereeks
:
Transformatieproces

	Plaats in de organisatie
	Directe chef
:
Ploegverantwoordelijke productie met diverse operatoren en ondersteunende productiemedewerkers. 

Onder
:
n.v.t.



	Doel van de functie
	 Machinaal aanmaken van diverse groentebereidingen met behulp van een industriële installatie ten behoeve van verdere afvul en conservering.



	Verantwoor-delijkheids-gebieden
	 Verrichten op basis van de ontvangen productieplanning van alle noodzakelijke voorbereidende werkzaamheden.

 Uitvoeren van het bereidingsproces op basis van vastliggende recepturen.

 Controleren en registreren van allerlei productiegegevens en resultaten van uitgevoerde testen.

 Reinigen van installaties, bereidingsketels en werkomgeving.



	Sociale interactie
	 Bespreken van de planning met ploegverantwoordelijke. Signaleren van ontbrekende grondstoffen aan magazijnier. Toelichten van technische storingen aan de ploeg-verantwoordelijke en/of techniekers.



	Specifieke handelings-vereisten
	 Bedienen van menginstallaties, manueel openzetten van kranen of via gebruik van bedieningspanelen. Gebruik van kleine handgereedschappen (schroevendraaiers, sleutels) t.b.v. het monteren/demonteren van onderdelen. Gebruik van diverse meettoestellen.

 Aandacht bij het afwegen van doseringen.




	 Verantwoordelijkheden



	
.
Kerntaken

	 Verrichten op basis van de ontvangen productieplanning van alle noodzakelijke voorbereidende werkzaamheden teneinde de productie van de opgeven bereidingen te kunnen starten. Hiertoe o.m.:

.
transporteren, sorteren in praktische volgorde en bij de kookinstallatie klaar zetten van alle benodigde grondstoffen;

.
controleren beschikbaarheid benodigde grondstoffen opgeslagen in silo’s;

.
voorweken van grondstoffen of uitvoeren van andere voorbereidende bewerking op grondstoffen;

.
controleren van de reinheid van de installaties, controleren van kritische hygiënepunten;

.
aanpassen van installatie dwz maken van koppelingen of vervangen van mechanische onderdelen zoals kloppers, roerwerken, mixers in functie van de opgegeven productie;

.
zich vergewissen van de goede werking van alle onderdelen, pompen, verluchter, roerwerken, opwarm elementen, aanvoer water, stoom en stroom.
 Uitvoeren van het bereidingsproces op basis van vastliggende recepturen zodat producten worden klaar gemaakt die beantwoorden aan de verwachte kwaliteitsspecificaties. Dit houdt o.a. in:

.
vullen van bereidingsketels met de vereiste ingrediënten manueel of via geautomatiseerd systeem;

.
opwarmen, afkoelen, stomen, onder druk brengen van bereiding afhankelijk van type bereiding via het gebruik van al of niet geautomatiseerde bedieningssystemen;

.
bijvoegen groenten, kruiden, vetstoffen, bouillon op opgegeven tijdstippen in functie van de receptuur;

.
mengen met reeds voorbereide bereidingen zoals sausen, voorgekookte rijst, pasta, voorgekookte groenten;

.
nemen van stalen tijdens het proces, beoordelen van de voortgang;

.
beoordelen van productvariabelen zoals hardheid, kleverigheid, dikte, verdeling ingrediënten in massa;

.
uitvoeren van metingen zoals PH meting;


bijsturen proces door toevoegen van indikmiddel, stremmingsmiddel, olie, vetten, water;


verpompen van bereiding naar wachttanks voor afvul of storten in kuipen.

 Controleren en registreren van allerlei productiegegeven en resultaten van uitgevoerde testen op controlelijsten zodat een correcte productieopvolging en traceerbaarheid van alle gebruikte producten verzekerd wordt. Hiertoe o.m

.
noteren van lotnummers gebruikte grondstoffen;

.
registreren meetwaarden van uitgevoerde testen;

.
registreren van diverse parameters per afgewerkte batchen zoals temperaturen, verbruik water en energie;

.
uitvoeren en registreren van volgens HACCP voorgeschreven controlemetingen, bv temperatuur kritische punten.

.
nummeren en registreren van stalen;

.
wegbrengen van stalen naar labo.

 Reinigen van installaties, bereidingsketels en werkomgeving zodat een hygiënische en veilige werkomgeving verzekerd blijft. Dit kan concreet het volgende betekenen

.
afvoeren van overtollig productie en reinigen installatie volgens voorgeschreven HACCP procedures;

.
leegschepen ketels en spoelen van ketels, trommels en leidingen;

.
uitkoken van ketels en afspuiten van installaties;

.
nemen van oppervlakte stalen, swaps, ten behoeve van bacteriologische controle in labo;

.
demonteren van onderdelen;

.
schoonspuiten van vloer;


terug brengen naar magazijn van overtollige producten of verzekeren van een goede conditionering ter plaatse.



	Bezwarende omstandigheden:

 Uitoefenen van kracht bij het verplaatsen en/of storten van grondstoffen en ingrediënten.

 Inspannende houding gedurende een beperkte gedeelte van de werktijd.

 Hinder van vochtige werkomgeving en hinder van verhoogde temperatuur. 

 Risico op uitschuiven. Kans op letsel door mogelijk contact met zuren.
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