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OPLEIDINGSPLAN Slachter


	Cursist(e)/Stagiair(e):
	Bedrijf:

	Contractnummer:
	Contactpersoon:

	Indicatieve duurtijd:       weken




Beroep: Slachter	

Omschrijving: Je slacht dieren en werkt de karkassen af. Je volgt de regels van veiligheid, hygiëne en voedselveiligheid.			        



1. Jobgerelateerde competenties: vaardigheden

De werkpost onderhouden
Gereedschap of materieel reinigen
Slachtdieren ontvangen
De karkassen voorbereiden op de versnijding
Karkassen wegen
Slachtafval sorteren en afvoeren
Voedselveilig en hygiënisch werken
Veilig werken
Dieren slachten
Slachtdieren ophangen aan het railsysteem
Karkassen sorteren
Machines bedienen voor villen, pluimen, branden, ... van dieren
De kwaliteit van producten controleren
De voorraad opvolgen
Voedingsmiddelen verpakken
Dieren villen
Messen slijpen


2. Jobgerelateerde competenties: kennis

Veiligheidsregels
Schoonmaakmaterieel
Ontsmettingsprocedures
Onderhoudsproducten
Schoonmaaktechnieken
Africhting van dieren
Bedwelming van dieren
Verdoving van dieren
Traceerbaarheid van producten
Milieunormen
Dierlijke anatomie
Richtlijnen voor hygiëne en netheid
Kwaliteitsnormen
Evisceratie
Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)
Goede Hygiëne Praktijken (GHP)
Kruisbesmetting
Ergonomische hef- en tiltechnieken
Afvalverwerking
Criteria voor afvalsortering
Good Manufacturing Practice (GMP)
Codex over het welzijn op het werk
Gids voor autocontrole in de voedselveiligheid
FEFO-principe (First Expired - First Out)
FIFO-principe (First In - First Out)
Ergonomie
Veiligheidsregels voor het werken met schadelijke producten
Persoonlijke en collectieve beschermingsmiddelen (PBM's en CBM's)
Beschermings- en veiligheidsuitrustingen
Veiligheidspictogrammen
Ziekten bij dieren
Technieken om dieren te laten leegbloeden
Slachtlijn
Runderen
Varkens
Schapen
Gevogelte
Konijnen
Wild of exotische dieren
Paarden
Classificatie van de karkassen
Etiketteermachine
Zintuiglijke beoordeling
Inventaristechnieken
Stock- en voorraadbeheer
Software voor voorraadbeheer
Bewaringswijzen van voedingsmiddelen
Koudeketen
Voedselverpakkingen
Conditioneringstechnieken
Gezondheidsvoorschriften
Classificatie van dieren
Technieken voor het villen van dieren
Ontvleestechnieken


3. Persoonsgebonden competenties

Zorgvuldigheid
Samenwerken
Flexibiliteit
Betrouwbaarheid
Stressbestendigheid
Zelfstandigheid


4. Bedrijfsspecifieke competenties

Voeg hier extra kennis en vaardigheden toe die specifiek zijn voor uw bedrijf:
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