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	ORBA® PROFIL DE FONCTION
	CP 118.11  Industrie de la viande

	 04.04.11                                                        Désosseur (h/f)
Approuvé

	

	Contribution

	Finalité :

· Fournir des (pièces de) viande en vue de leur transformation manuelle par découpe, désossage, parage et division des carcasses en grandes découpes et morceaux selon les règles en vigueur en matière de sécurité alimentaire et d’hygiène. 

Domaines de responsabilités :

· Exécuter des contrôles de qualité et diverses autres tâches de préparation. 

· Découper/distribuer des carcasses en grandes découpes et en morceaux à l’aide d’outils de découpe.

· Exécuter diverses tâches liées à la fonction. 

	Contexte

	Département :
Processus de transformation. 

Supérieur :
Chef d’équipe Production, dont relèvent : divers opérateurs et collaborateurs de support de production.

Subordonnés :
N.a. 



	Exigences de la fonction

	Connaissances :

· Connaissance spécialisée de la viande (et notamment la classification des carcasses, les formes de découpe, l’anatomie et la typologie des différentes parties du bœuf, du porc, du mouton, de la volaille, etc.)

· Connaissance spécifique des techniques de découpe conformément à aux propriétés de la viande. 

· Connaissance des défauts de qualité visuels. 

· Connaissance des règles en matière de sécurité (alimentaire), de qualité, d’hygiène et d’environnement (notamment dans le cadre de la traçabilité et des risques de contamination) 

Aptitudes techniques :

· Manipuler des outils de découpe.

· Manipuler un thermomètre. 

· Utiliser un système de pesage. 

· Utiliser un transpalette électrique ou un transpalette manuel. 

· Utiliser un panneau/écran (pour enregistrer, récupérer et consulter des données).

· Utiliser un scanner (manuel). 

· Se montrer attentif lors de l’évaluation et du tri de la viande. 

Aptitudes en communication :

· Internes : Signaler les anomalies ou les particularités au responsable et au service Qualité. Discuter des tâches avec des collègues pendant la durée du poste et/ou lors d’un changement d’équipe. 




	Responsabilités

	· Exécuter des contrôles de qualité et diverses autres tâches de préparation. Cela comprend entre autres choses :

· contrôler visuellement la qualité des carcasses au niveau de la décoloration, des impuretés, etc. 

· contrôler la température à cœur des carcasses à l’aide d’un thermomètre 

· signaler les anomalies ou les particularités au responsable et au service Qualité

· peser les carcasses à l’aide d’un système de pesage 

· trier les carcasses suivant leur taille

· stocker les carcasses dans la chambre froide indiquée en suspendant les carcasses à un système de rails, et contrôler par la même occasion la température de la chambre froide 

· Découper/distribuer les carcasses en grandes découpes à l’aide d’outils de découpe de façon à mettre la viande (morceaux de viande) à disposition en vue de sa transformation. Cela signifie entre autres : 

· amener des carcasses d’une chambre froide vers les plans de travail/convoyeur à bande à l’aide d’un transpalette électrique ou manuel

· découper des carcasses en grandes découpes (dos, haut de cuisse, etc.)

· découper et désosser les grandes découpes en morceaux (épaule, poitrine, etc.)

· désosser les morceaux 

· trier les morceaux de viande et les organes en vue de leur transformation conformément aux consignes de travail

· (faire) évacuer les morceaux de viande dans la chambre froide indiquée à l’aide d’un transpalette électrique ou manuel

· signaler les anomalies ou les particularités au responsable et au service Qualité

· Exécuter diverses tâches liées à la fonction. Cela signifie entre autres : 

· trier les matières résiduelles conformément à la législation en termes de déchets résiduels, de déchets d’origine animale et de déchets à risque 

· noter ou enregistrer diverses données liées à la production 

· exécuter diverses tâches de nettoyage journalier et périodique des équipements et de l’environnement de travail conformément aux listes de nettoyage

· respecter les règles relatives à la sécurité (alimentaire), à la qualité, à l’hygiène et à l’environnement 



	Pénibilité du travail 

	· Exercice de la force physique pour découper, distribuer et désosser des carcasses et des morceaux de viande pendant la majeure partie de la journée. Exercice de la force physique pour manipuler un transpalette manuel pour amener de la viande pendant une partie de la journée. 

· Position fatigante (souvent en position et légèrement courbée en avant) lors de l’exécution des opérations de traitement et de transformation pendant la plus grande partie de la journée. 

· Travail court, cyclique, stationnaire et monotone pendant une grande partie de la journée. Gêne occasionnée par les basses températures lors de l’exécution des tâches dans un espace réfrigéré. 

· 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. Fatigue des muscles et des articulations. 
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