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	Bijdrage

	
Doel:
· Pekelen van vleesproducten door het dompelen van rekken met vleesproducten in pekelbaden en dit gedurende een voorgeschreven tijdsduur. 

Resultaatsgebieden:
· Aanmaken van een zoutoplossing (pekel) voor de pekelbaden volgens receptuur. 
· Dompelen van rekken met vleesproducten in pekelbaden m.b.v. een katrol-systeem. 
· 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:
· Specifieke kennis m.b.t. pekelen.
· Specifieke kennis m.b.t. de werking van de pekelbaden. 
· Kennis van visuele kwaliteitsstandaarden. 
· Kennis van regels m.b.t. (voedsel)veiligheid, kwaliteit, hygiëne en milieu.  

Technische vaardigheden:
· Bedienen van een katrol-systeem. 
· Bedienen van een paneel/scherm (t.b.v. registeren, oproepen en raadplegen).
· Bedienen van een (hand)scanner. 
· Nemen van stalen. 
· Accuraat zijn bij het aanmaken van zoutoplossingen (pekel). 

Communicatievaardigheden:
· Intern: Signaleren van afwijkingen en/of bijzonderheden aan de leidinggevende. Signaleren van technische storingen m.b.t. het katrol-systeem aan de Technische Dienst. Bespreken van de werkzaamheden met collega’s tijdens de shift en/of tijdens een ploegenoverdracht. 








	Verantwoordelijkheden

	

· Aanmaken van een zoutoplossing (pekel) voor de pekelbaden volgens receptuur teneinde de oplossing volgens gestelde specificaties voor verdere verwerking beschikbaar te stellen. Hiertoe onder andere:
· aanvoeren van de benodigde grondstoffen en hulpstoffen: signaleren van (dreigende) tekorten aan de leidinggevende 
· mengen (machinaal of handmatig) van de grondstoffen en hulpstoffen volgens receptuur

· Dompelen van rekken met vleesproducten in pekelbaden m.b.v. een katrol-systeem zodanig dat de gewenste hoeveelheden product volgens de gestelde specificaties worden vervaardigd. E.e.a. houdt in:
· bedienen van een katrol-systeem voor het dompelen van rekken met vleesproducten in pekelbaden
· organiseren van verschillende rekken in het pekelbad met aandacht voor een optimale plaatsbezetting 
· toezicht houden op het verloop en de kwaliteit van het pekelproces (visueel): signaleren van afwijkingen of bijzonderheden aan de leidinggevende
· ophalen van rekken met gepekelde vleesproducten na het verstrijken van de aangegeven tijdsduur
· afwegen en afdekken van de gepekelde vleesproducten en klaarzetten voor (tussentijdse) afvoer naar koelruimten

· Uitvoeren van diverse functiegerelateerde taken. Dit betekent onder meer:
· sorteren van vlees op rekken volgens gewicht per stuk ter voorbereiding
· verrichten van standaardmetingen waaronder temperatuur, vocht- en zoutgehalte, ed. en nemen van stalen t.b.v. het laboratorium volgens werkvoorschrift 
· signaleren van technische storingen aan het katrol-systeem aan de Technische Dienst
· 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

	
· Uitoefenen van kracht bij het sorteren van producten op rekken (tot max. 5kg) gedurende een deel van de dag. 
· Inspannende houding bij het (staand) uitvoeren van de werkzaamheden gedurende het grootste deel van de dag. 
· Hinder bij het dragen van valbescherming gedurende een deel van de dag. 
· Kans op letsel bij uitglijden. 
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