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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}

	 {0>04.04.06                                              Vleesbewerker (m/v)<}100{>04.04.06                                              Pareur de viande (h/f)<0}
Approuvé<0}

	

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

	{0>Doel:<}100{>Finalité :<0}
· {0>Aanleveren van vlees(delen) aan productie door het manueel bewerken van vlees zodanig dat de gewenste hoeveelheden volgens gestelde specificaties voor verder verwerking ter beschikking gesteld worden.<}100{>Amener de la viande (en morceaux) à la production en transformant de la viande manuellement de façon à ce que les quantités souhaitées selon les spécifications imposées soient mises à disposition en vue de leur transformation.<0} 

{0>Resultaatsgebieden:<}100{>Domaines de responsabilités :<0}
· {0>Verwijderen van overtollige vleesdelen m.b.v. snijgereedschappen en afzwoerdmachine.<}100{>Retirer les excédents de viande à l’aide d’outils de découpe et d’une « découenneuse ».<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>Specifieke kennis van vlees (waaronder vb. typologie van de verschillende stukken)<}100{>Connaissance spécifique de la viande (et notamment de la typologie des différents morceaux)<0}
· {0>Specifieke kennis van snijtechnieken.<}100{>Connaissance spécifique des techniques de découpe.<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>Technische vaardigheden:<}100{>Aptitudes techniques :<0}
· {0>Hanteren van snijgereedschappen.<}100{>Manipuler des outils de découpe.<0}
· {0>Bedienen van een afzwoerdmachine.<}100{>Commander une découenneuse.<0}  

· {0>Bedienen van een elektrische transpallet of handpallet.<}100{>Commander un transpalette électrique ou un transpalette manuel.<0} 
· Utiliser un panneau / écran (dans le but d’enregistrer, d’appeler ou de consulter).
· Utiliser un scanner (mobile ou portable).

· {0>Aandachtig zijn bij het beoordelen en sorteren van vlees.<}100{>Se montrer attentif lors de l’évaluation et du tri de la viande.<0} 

{0>Communicatievaardigheden:<}100{>Aptitudes en communication :<0}
· {0>Intern:<}100{>Interne :<0} {0>Signaleren van afwijkingen of bijzonderheden aan leidinggevende en aan Kwaliteitsdienst.<}100{>Signaler les anomalies ou les particularités au responsable et au service Qualité.<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>Verwijderen van overtollige vleesdelen m.b.v. verschillende snijgereedschappen en zodanig dat vlees overeenkomstig productspecificaties en planning gereed is voor verdere bewerking.<}100{>Retirer les excédents de viande au moyen de différents outils de découpe de façon à préparer la viande conformément aux spécifications produit et au planning en vue de sa transformation.<0} {0>Hiertoe onder meer:<}100{>Cela comprend entre autres choses :<0}
· {0>aanvoeren van vlees vanuit koelcel naar werktafels, al dan niet m.b.v. elektrische transpallet/handpallet<}100{>amener de la viande depuis la chambre frigorifique jusqu’aux plans de travail, que ce soit à l’aide d’un transpalette électrique/transpalette manuel ou non<0}
· {0>wegsnijden van kraakbeen, overtollig vet en andere onzuivere vleesdelen<}100{>enlever le cartilage, l’excédent de graisse et autres parties indésirables de la viande<0} 

· {0>verwijderen van bot van hammen en opsplitsen van hammen<}100{>désosser et découper les jambons<0}
· {0>ontvliezen van vlees(delen)<}100{>dénerver la viande (en morceaux)<0} 

· {0>bedienen van de afzwoerdmachine m.b.v. een start-stop knop:<}100{>commander la découenneuse au moyen d’un bouton Marche/Arrêt :<0} {0>doorvoeren van vlees in de juiste positie door de afzwoerdmachine<}100{>présenter la viande dans la bonne position dans la découenneuse<0}
· {0>beoordelen van de kwaliteit het vlees en sorteren voor verdere bewerking conform werkvoorschriften<}100{>évaluer la qualité la viande et la trier en vue de sa transformation conformément aux consignes de travail<0}
· {0>verwijderen van beschadigde vlees(delen) en sorteren van reststoffen<}100{>retirer les (parties) de viande abîmées et trier les restes<0}
· {0>instellen van weegapparatuur en afwegen van vlees en reststoffen<}100{>régler l’appareil de pesage et peser la viande et les restes<0}
· {0>(laten) afvoeren naar daartoe bestemde locaties m.b.v. een elektrische transpallet of handpallet<}100{>(faire) évacuer vers les endroits désignés à cet effet à l’aide d’un transpalette électrique ou d’un transpalette manuel<0}
· {0>signaleren van afwijkingen of bijzonderheden aan leidinggevende en aan de Kwaliteitsdienst<}100{>signaler les anomalies ou les particularités au responsable et au service Qualité<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>opruimen van afval conform de regels en procedures<}100{>évacuer les déchets conformément aux règles et aux procédures<0}   
· consigner ou enregistrer diverses données liées à la production <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>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>Uitvoeren van kracht bij het hanteren van een handpallet i.g.v aanvoer van vlees gedurende een deel van de  dag.<}100{>Exercice de la force physique pour manipuler un transpalette manuel pour amener de la viande pendant une partie de la journée.<0} 

· {0>Inspannende houding (veelal staand en licht voorover gebogen) bij het verrichten van be- en verwerkings werkzaamheden gedurende een groot deel van de dag.<}100{>Position fatigante (souvent en position et légèrement courbée en avant) lors de l’exécution des opérations de traitement et de transformation pendant une grande partie de la journée.<0} 

· {0>Hinder van lage temperatuur.<}100{><0}{0>Kort, cyclisch, plaatsgebonden en monotoon werk.<}100{>Travail court, cyclique, localisé et monotone, <0}{0>Dit alles gedurende een groot deel van de dag.<}100{>durant une grande partie de la journée.<0} 

· {0>Kans op letsel bij uitglijden (natte vloer) alsook kans op snijden aan handen en vingers door het uitoefenen van werkzaamheden met snijgereedschappen.<}100{>Risque de blessures en glissant (sol mouillé) et risque de coupures aux doigts et aux mains lors de l’exécution de tâches avec des outils de découpe.<0} Tensions articulaires et musculaires.   
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