			
	

	ORBA® FUNCTIEPROFIEL
	PC 118.11  Vleesconserven

	 04.04.11                                              Uitbener (m/v)	Goedgekeurd

	

	Bijdrage

	
Doel:
· [bookmark: _GoBack]Aanleveren van vlees(delen) ter verdere verwerking door het manueel versnijden, uitbenen, bewerken en opdelen van karkassen naar de grote versnijdingsvormen en deelstukken volgens de geldende regels van voedselveiligheid en hygiëne. 

Resultaatsgebieden:
· Uitvoeren van een kwaliteitscontrole en van diverse andere voorbereidende werkzaamheden. 
· Versnijden/verdelen van karkassen naar grote versnijdingsvormen en deelstukken m.b.v. snijgereedschappen.
· Uitvoeren van diverse functiegerelateerde taken. 

	Context

	
Afdeling:	Transformatieproces. 



Rapporteert aan:	Ploegverantwoordelijke Productie, onder wie ressorteren: diverse operatoren en ondersteunende productiemedewerkers.



Geeft leiding aan:	N.v.t. 




	Functievereisten

	
Kennis:
· Gespecialiseerde kennis van vlees (waaronder m.b.t. de classificatie van karkassen, versnijdingsvormen, anatomie en typologie van de verschillende deelstukken van een rund, varken, schaap, gevogelte, ed.)
· Specifieke kennis van snijtechnieken conform de eigenschappen van het vlees. 
· Kennis van visuele kwaliteitsafwijkingen. 
· Kennis van regels m.b.t. (voedsel)veiligheid, kwaliteit, hygiëne en milieu (o.a. in het kader van traceerbaarheid, besmettingsgevaar, ed.) 

Technische vaardigheden:
· Hanteren van snijgereedschappen.
· Hanteren van een thermometer. 
· Bedienen van een weegsysteem. 
· Bedienen van een elektrische transpallet of handpallet. 
· Bedienen van een paneel/scherm (t.b.v. registeren, oproepen en raadplegen).
· Bedienen van een (hand)scanner. 
· Aandachtig zijn bij het beoordelen en sorteren van vlees. 

Communicatievaardigheden:
· Intern: Signaleren van afwijkingen of bijzonderheden aan leidinggevende en aan Kwaliteitsdienst. Bespreken van de werkzaamheden met collega’s tijdens de shift en/of tijdens een ploegenoverdracht. 








	Verantwoordelijkheden

	

· Uitvoeren van een kwaliteitscontrole en van diverse andere voorbereidende werkzaamheden. Hiertoe onder meer:
· visuele kwaliteitscontrole van de karkassen op verkleuring, onreinheden, ed. 
· controleren van de kerntemperatuur van de karkassen m.b.v. een thermometer 
· signaleren van afwijkingen of bijzonderheden aan leidinggevende en aan de Kwaliteitsdienst
· wegen van de karkassen m.b.v. een weegsysteem 
· sorteren van de karkassen volgens hun grootte
· stockeren van de karkassen in de aangegeven koelcel door het ophangen van de karkassen aan een railsysteem, hierbij ook controleren van de temperatuur van de koelcel 

· Versnijden/verdelen van karkassen naar de grote versnijdingsvormen m.b.v. snijgereedschappen zodanig dat vlees(delen) voor verdere be-/verwerking beschikking gesteld worden. Dit betekent onder meer: 
· aanvoeren van karkassen vanuit een koelcel naar de werktafels/lopende band m.b.v. een elektrisch transpallet/handpallet
· versnijden van karkassen naar grote versnijdingsvormen (waaronder rugstuk, bovenbeen, ed.)
· versnijden en uitbenen van grote versnijdingsvormen in deelstukken (waaronder schouder, borst, ed.)
· uitbenen van de deelstukken 
· sorteren van de vleesdelen en organen  voor verdere bewerking conform werkvoorschriften
· (laten) afvoeren van de vleesdelen naar de aangegeven koelcel m.b.v. een elektrisch transpallet/handpallet
· signaleren van afwijkingen of bijzonderheden aan leidinggevende en aan de Kwaliteitsdienst

1. Uitvoeren van diverse functiegerelateerde taken. Dit betekent onder meer: 
· sorteren van de reststoffen conform de regelgeving m.b.t. restafval, dierlijk afval en risico-afval 
· noteren of registeren van diverse productie gerelateerde gegevens 
· uitvoeren van diverse dagelijkse en periodieke poetswerkzaamheden van apparatuur en omgeving conform poetslijsten
· naleven van de regels m.b.t. (voedsel)veiligheid, kwaliteit, hygiëne en milieu 


	Werkbelasting

	
· Uitvoeren van kracht bij het versnijden, verdelen en uitbenen van karkassen en vleesstukken gedurende het grootste deel van de dag. Uitvoeren van kracht bij het hanteren van een handpallet i.g.v aanvoer van vlees gedurende een deel van de dag. 
· Inspannende houding (veelal staand en licht voorover gebogen) bij het verrichten van be- en verwerkings- werkzaamheden gedurende het grootste deel van de dag. 
· Kort, cyclisch, plaatsgebonden en monotoon werk gedurende een groot deel van de dag. Hinder van koude temperaturen door het uitvoeren van de werkzaamheden in een gekoelde ruimte. 
· Kans op letsel bij uitglijden (natte vloer) alsook kans op snijden aan handen en vingers door het uitoefenen van werkzaamheden met snijgereedschappen. Belasting van gewrichten en spieren. 
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