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	{0>ORBA® FUNCTIEPROFIEL<}100{>ORBA® PROFIL DE FONCTION<0}
	{0>PC 118.11  Vleesconserven<}100{>CP 118.11         Industrie de la viande<0}

	04.04.02  
{0>Medewerker Kook- en Rookafdeling (m/v)<}100{>OpO Opérateur Cuisson et Fumage (h/f)<0}
Approuvé<0}

	

	{0>Bijdrage<}100{>Contribution<0}

	{0>Doel:<}100{>Finalité :<0}
· {0>Roken, drogen en/of koken van vleesproducten conform de vereisten inzake kwaliteit en kwantiteit door het bedienen van industriële droog, rook- en kookkasten.<}100{>Fumer, sécher et/ou cuire des produits de viande conformément aux exigences en matière de qualité et de quantité en commandant des cellules de séchage, de cuisson et de fumage industriels.<0} 

{0>Resultaatsgebieden:<}100{>Domaines de responsabilités :<0}
· {0>Uitvoeren van voorbereidende taken aan het rook-, droog- en/of kookproces a.d.h.v. de productieplanning.<}100{>Exécuter des tâches de préparation du processus de fumage, de séchage et/ou de cuisson sur la base du planning de production.<0}
· {0>Bedienen van rook, droog- en kookkasten op basis van werkvoorschriften.<}100{>Commander des cellules de fumage, de séchage et de cuisson sur la base de consignes de travail.<0} 

· {0>Uitvoeren van diverse functiegerelateerde taken.<}100{>Exécuter diverses tâches liées à la fonction.<0}


	{0>Context<}100{> Contexte<0}

	{0>Afdeling:<}100{>Département :<0}
{0>Transformatieproces.<}100{>Processus de transformation.<0} 

{0>Rapporteert aan:<}100{>Supérieur :<0}
{0>Ploegverantwoordelijke Productie, onder wie ressorteren:<}100{>Chef d’équipe Production, dont relèvent :<0} {0>diverse operatoren en ondersteunende productiemedewerkers.<}100{>divers opérateurs et collaborateurs de support de production.<0}
{0>Geeft leiding aan:<}100{>Subordonnés :<0}
{0>N.v.t.<}100{>N.a.<0} 



	{0>Functievereisten<}100{>Exigences de la fonction<0}

	{0>Kennis:<}100{>Connaissances :<0}
· {0>Kennis m.b.t. de werking van de rook-, droog- en/of kookkasten.<}100{>Connaissances relatives au fonctionnement des cellules de fumage, de séchage et/ou de cuisson.<0}  

· {0>Kennis van visuele kwaliteitsstandaarden m.b.t. halffabricaten.<}100{>Connaissance des normes de qualité visuelle relatives aux produits semi-finis.<0}   

· {0>Kennis van regels m.b.t. (voedsel)veiligheid, kwaliteit, hygiëne en milieu.<}100{>Connaissance des règles relatives à la sécurité (alimentaire), à la qualité, à l’hygiène et à l’environnement.<0}  {0>Basiskennis m.b.t. bedrijfsspecifieke software.<
{0>Technische vaardigheden:<}100{>Aptitudes techniques :<0}
· {0>Bedienen van rook-, droog- en/of kookkasten.<}100{>Commander des cellules de fumage, de séchage et/ou de cuisson.<0} 

· Utiliser un panneau / écran (dans le but d’enregistrer, d’appeler ou de consulter)

· Utiliser un scanner (mobile ou portable) 

· Utiliser un transpalette et un chariot élévateur.{0><}100{>
{0>Communicatievaardigheden:<}100{>Aptitudes en communication :<0}
· {0>Intern:<}100{>Interne :<0} {0>Signaleren van afwijkingen en/of bijzonderheden aan de leidinggevende.<}100{>Signaler les anomalies et/ou les particularités au supérieur hiérarchique.<0} {0>Afroepen van houtsnippers bij de magazijniers t.b.v. het rookproces.<}100{>Demander des copeaux de bois aux magasiniers pour les besoins du processus de fumage.<0} {0>Signaleren van technische storingen m.b.t. rook-, droog- en/of kookkasten aan de Technische Dienst.<}100{>Signaler au service Technique les défaillances techniques relatives aux cellules de fumage, de séchage et/ou de cuisson.<0} {0>Bespreken van de werkzaamheden met collega’s tijdens de shift en/of tijdens een ploegenoverdracht.<}100{>Discuter des tâches avec des collègues pendant la durée du poste et/ou pendant un changement d’équipe.<0} 




	{0>Verantwoordelijkheden<}100{>Responsabilités<0}

	· {0>Uitvoeren van voorbereidende taken teneinde het rook-, droog- en/of kookproces op te starten conform de productieplanning, rekening houdende met de vereisten inzake kwaliteit en kwantiteit.<}100{>Exécuter des tâches de préparation afin de démarrer le processus de fumage, de séchage et/ou de cuisson conformément au planning de production, compte tenu des exigences en matière de qualité et de quantité.<0} {0>Hiertoe onder andere:<}100{>Notamment :<0} 
· {0>afroepen van houtsnippers bij het Magazijn t.b.v. het rookproces<}100{>demander des copeaux de bois au magasin pour les besoins du processus de fumage<0}
· {0>uitvoeren van een visuele kwaliteitscontrole op de ontvangen halffabricaten alsook nakijken van de bijbehorende productiegegevens:<}100{>exécuter un contrôle de qualité visuel des produits semi-finis reçus et vérifier les données de production correspondantes :<0} {0>signaleren van afwijkingen en/of bijzonderheden aan de leidinggevende<}100{>signaler les anomalies et/ou les particularités au responsable<0} 

· {0>ophangen aan rekken of leggen op karren van de te bewerken halffabricaten<}100{>garnir des racks ou disposer sur des chariots les produits semi-finis à transformer<0}
· {0>plaatsen van de rekken/karren in de rook-, droog- en/of kookkasten op basis van werkvoorschriften<}100{>placer les racks/chariots dans les cellules de fumage, de séchage et/ou de cuisson sur la base de consignes de travail<0} au moyen d’un transpalette et/ou un chariot élévateur
· {0>Bedienen van rook, droog- en kookkasten op basis van werkvoorschriften teneinde vleesproducten te roken, drogen en/of koken conform de vereisten inzake kwaliteit en kwantiteit. E.e.a. houdt in:<}100{>Commander des cellules de fumage, de séchage et de cuisson sur la base de consignes de travail afin de fumer, sécher et/ou cuire des produits de viande conformément aux exigences en matière de qualité et de quantité. Cela comprend entre autres :<0} 
· {0>instellen van diverse parameters waaronder temperatuur, duur, luchtstromingen, hoeveelheid rook, druk ed. op basis van het receptuur, rekening houdende met (variabele) weersomstandigheden<}100{>régler différents paramètres, dont la température, la durée, la circulation d’air, la quantité de fumée, la pression, etc., sur la base de la recette, en tenant compte des conditions météorologiques (variables)<0}
· {0>bewaken van het programmaverloop, bijstellen indien nodig van parameters binnen aangegeven kader<}100{>surveiller le déroulement du programme et ajuster si nécessaire les paramètres dans les limites prescrites<0}
· {0>signaleren en bespreken van afwijkingen buiten kader met leidinggevende, in overleg bepalen van te nemen maatregelen<}100{>signaler et discuter avec le responsable des anomalies hors limites prescrites, et déterminer en concertation les mesures à prendre<0}
· {0>leeghalen van de rook-, droog- en/of kookkasten en wegen van de bewerkte vleesproducten<}100{>vider les cellules de fumage, de séchage et/ou de cuisson et peser les produits de viande transformés<0}
· {0>verplaatsen van de karren met bewerkte vleesproducten naar de aangegeven (koel)locatie<}100{>déplacer les chariots avec des produits de viande transformés jusqu’à l’endroit (réfrigéré) désigné<0} 

· {0>Uitvoeren van diverse functiegerelateerde taken.<}100{>Exécuter diverses tâches liées à la fonction.<0} {0>Dit betekent onder meer:<}100{>Cela signifie entre autres :<0} 

· {0>noteren van diverse productie/proces-gegevens op fiches of registeren in de computer<}100{>consigner ou enregistrer diverses données de production/processus <0}
· {0>uitvoeren van diverse dagelijkse en periodieke poetswerkzaamheden van apparatuur en omgeving conform poetslijsten<}100{>exécuter diverses tâches de nettoyage journalier et périodique des équipements et de l’environnement de travail conformément aux listes de nettoyage<0}
· {0>signaleren van technische storingen m.b.t. rook-, droog- en/of kookkasten aan de Technische Dienst<}100{>signaler au service Technique les défaillances techniques relatives aux cellules de fumage, de séchage et/ou de cuisson<0}
· {0>naleven van de regels m.b.t. (voedsel)veiligheid, kwaliteit, hygiëne en milieu<}100{>respecter les règles relatives à la sécurité (alimentaire), à la qualité, à l’hygiène et à l’environnement<0} 



	{0>Werkbelasting<}100{>Pénibilité du travail<0}

	· {0>Uitoefenen van kracht (tillen, duwen, trekken) bij het verplaatsen van karren met halffabricaten en/of bewerkte vleesproducten gedurende een groot deel van de dag.<}100{>Exercice de la force physique (soulever, pousser, tirer) pour déplacer des chariots avec des produits semi-finis et/ou produits de viande transformés pendant une grande partie de la journée.<0} 

· {0>Inspannende houding bij het staand uitvoeren van de werkzaamheden gedurende een groot deel van de dag.<}100{>Position fatigante lors de l’exécution des tâches en position debout pendant une grande partie de la journée.<0} 

· {0>Hinder van rook, vocht, geluid en wisselende temperaturen (van de verschillende cellen) gedurende een groot deel van de dag.<}100{>Gêne occasionnée par la fumée, l’humidité, pendant une grande partie de la journée.<0} 

· {0>Kans op letsel door uitglijden op natte vloeren.<}100{>Risque de blessures en glissant sur les sols mouillés.<0}
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