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Een Dufrais opleiding, een andere manier van leren ...

1. ALGEMENE VOORSTELLING

In 1967 gaat ook Edouard, de jongste van de 
Detry broertjes, aan de slag in het familiebe-
drijf. Hij brengt meteen een nieuw vak mee: de 
verkoop van vers vlees aan de consument.
Het originele van het concept zit ‘m in het ui-
toefenen van het vak van slager-beenhouwer 
binnen de grootdistributie. Je zou het haast het 
outsourcen kunnen noemen van de afdeling sla-
gerij binnen de grootwarenhuizen. Het was het 
spreekwoordelijke gat in de markt met voor de 
warenhuizen, die het concept onderschreven, 
een heuse boom in de verkoop van slagerijpro-
ducten, een sterke verbetering van het image 
van de winkelslagerij en een algemeen groter 
aantal bezoekers aan de winkel.

Dufrais biedt zijn partners dan ook een bijzonder 
krachtig sleutel-op-de-deur slagerijconcept aan. 
Momenteel beheert Dufrais met succes ruim 
82 slagerijen in warenhuizen van het type AD 
Delhaize, Carrefour Market, et Carrefour Market 
groupe Mestdagh. Het Dufrais personeel bereidt 
en verpakt ter plekke (in de ateliers van de wa-

renhuizen) zowel de artikelen voor de zelfbedie-
ning als voor de verkoop aan de toonbank. Het 
contact, de service en de flexibiliteit van de am-
bachtelijke slager staan volgens Dufrais garant 
voor de essentiële kwaliteit die absoluut moet 
worden gevrijwaard.

In 2003 kreeg Edouard de hulp van zijn kinde-
ren: Manon en Gary. Vandaag biedt Dufrais zijn 
partners heel wat meer dan louter de service van 
een ambachtsman. Naast de jarenlange ervaring 
van slager kan Dufrais vandaag ook bogen op 
zijn doortastende kennis op het gebied van orga-
nisatie en gecentraliseerd beheer. Samenwerken 
met Dufrais betekent ook dat je kunt vertrouwen 
op een uiterst krachtig en geavanceerd centraal 
computersysteem dat communiceren een stuk 
makkelijker maakt; dat je er zeker van bent dat 
alle nieuwste regelgevingen voor de voedings-
sector (traceerbaarheid, HACCP) op de voet wor-
den gevolgd; dat je je voordeel kunt doen met 
een uiterst efficiënt organogram.
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2.  ORGANOGRAM

Het filiaalteam

De zaakvoerder is binnen de slagerij als een 
orkestleider. Hij neemt het volledige beheer van 
de slagerij voor zijn rekening: het versnijden, de 
verkoop, de bestellingen, het voorraadbeheer, 
de traceerbaarheid, de HACCP normen, de uur-
roosters van het personeel, …. Hij heeft perma-
nent oor voor de verwachtingen en verzuchtin-
gen van de consumenten. Hij wordt in zijn taken 
bijgestaan door de andere leden van zijn team. 
De slagers staan als uitvoerders in voor de per-
fecte versnijding van het vlees, de voorbereiding 
en de aantrekkelijke uitstalling van de produc-
ten. Maar, daar blijft het niet bij. Zij staan immers 
ten dienste van de consument met advies over 
benodigde hoeveelheden, de bereiding, de bak-
tijd, etc.

Verkoopsters en bereiders van gerechten nemen 
in het Dufrais team een essentiële plaats in. Naast 
hun algemene opleiding (kennis van producten, 
recepten, prijzen, versnijding, wegen, verpakken, 
…) volgden ze tevens een specifieke opleiding 
en werden ze aangeworven omwille van extra 
vaardigheden zoals dynamisme, gastvrijheid en 
beschikbaarheid voor de consument.

Omkaderingspersoneel: ter plekke 

De lokale teams worden omkaderd door coör-
dinatoren die heuse deskundigen zijn in het 
slagersvak, in opleiding en in teambeheer. Die 
coördinatoren staan ook in voor de verbinding 
tussen de Dufrais filialen en de centrale.

Een team van reservisten met een slagersoplei-
ding staat steeds paraat om waar nodig de filia-
len bij te springen (afwezige personeelsleden, 
stipte acties, …).

De centrale

De centrale vormt zowat de motor van de or-
ganisatie. De centrale staat in voor de aankoop 
(materieel, grondstoffen,, …), bepaalt de prijzen, 
definieert het verkoopbeleid, beheert het perso-
neel, volgt de sectorgebonden regelgeving op ...
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3. WAT HOUDT EEN LEERCONTRACT IN?

Een leercontract is een formule waarbij er afwis-
selend wordt gewerkt en geleerd: doel is het aan-
leren van de praktijk van een vak binnen een on-
derneming waarbij die praktijk wordt aangevuld 
met een algemeen theoretische en een vakge-
richte opleiding in een opleidingscentrum.

De praktische opleiding gebeurt onder begelei-
ding van een mentor binnen de muren van de 
onderneming die de leerjongen opvangt. De 

theorie wordt de leerjongen bijgebracht door 
vakleerkrachten in een opleidingscentrum.
Een kandidaat-leerjongen moet 15 jaar oud zijn 
en minimaal de eerste twee jaar van het secun-
dair uit hebben gemaakt.

De opleiding duurt drie jaar en geeft recht op kin-
derbijslag. Na zo’n opleiding kan de leerjongen 
onmiddellijk worden aangeworven als arbeider 
of een verdere opleiding volgen als bedrijfsleider 
die hem klaarstoomt voor een leidinggevende 
functie of de mogelijkheid biedt om zich te vesti-
gen als zelfstandige.



4. LEREN BIJ DUFRAIS:
    EEN LANG VERHAAL …..

De wereld op zijn kop???

Inderdaad. In 1967 gaat Edouard Detry, baas, in 
de leer bij zijn medewerker. Voor Edouard Detry, 
die nieuw is in het vak, gaat er een boeiende we-
reld open. Hij wil het slagersvak van naaldje tot 
draadje kennen. Hij maakt zijn opleiding als sla-
ger en als manager dan ook met brio af. In die 
tijd waren technische beroepen erg in en een 
slager genoot aanzien. Met de jaren openden er 
echter alsmaar meer warenhuizen hun deuren 
en kregen zelfstandige handelszaken het hard te 
verduren. De toelating om slagers-beenhouwers 
op te leiden wordt ons ontnomen omdat we in 
onze filialen geen fijne vleeswaren bereiden. In 
de jaren 90 ontstaat er een nijpend tekort aan 
slagers. In de opleidingscentra worden er blijk-
baar geen jongeren meer bereid gevonden om 
het vak van slager te leren. Dufrais en soortge-
lijke ondernemingen luiden de alarmbel en vra-
gen het IFAPME om hen hun toelating om jon-
geren op te leiden terug te geven zodat ze hen 
een aangepaste opleiding kunnen aanbieden in 

het vak van slager in een warenhuis. Het verzoek 
wordt ingewilligd en sinds 1997 werft Dufrais 
opnieuw leerjongens en leermeisjes aan die de 
onderneming een gepaste opleiding geeft.
Sindsdien volgen er continu 25 tot 30 jongeren 
een opleiding bij ons. Na die opleiding worden ze 
aangeworven als arbeider of zetten ze hun oplei-
ding verder als bedrijfsleider waarbij ze worden 
voorbereid op een functie als leidinggevende: 
met name zaakvoerder van een filiaal-slagerij of 
zelfstandige slager.
Ook vandaag nog evolueert het vak van slager 
continu. Een deel van het eigenlijke werk van 
slager wordt stroomopwaarts uitgevoerd. Het 
werk van een slager is niet langer beperkt tot 
het slachten, ontbenen en het draaien van wors-
ten. In slagerijen worden producten geassem-
bleerd, afgewerkt, gemarketeerd, gevaloriseerd 
en verpakt. We beheren onze voorraden en onze 
marges. We sturen teams aan en, vooral, we advi-
seren klanten en we verkopen producten.
Precies om aan die nieuwe ontwikkeling in ons 
vak het hoofd te kunnen bieden, zijn we vra-
gende partij om binnen het IFAPME een nieuwe 
richting te openen: met name het organiseren 
van opleidingen voor verkopers en verkoopsters 
in slagerijen en voor bereiders van gerechten.

De moderne slager is een 
polyvalent professional die 
naast het verwerken van 
vers vlees de klanten steeds 
meer cateringbereidin-
gen gaat voorstellen.
Hij is tevens een mana-
ger die verantwoorde-
lijk is voor zijn medewer-
kers, een verkoper en 
een marketeerder.

L'apprentissage chez Dufrais, une autre manière d'apprendre ... 



5. EEN ARBEIDSMARKTGERICHTE 
OPLEIDING 

Het vak van slager is een knelpuntberoep. Dat 
betekent dat er in België voor dit vak te weinig 
mensen beschikbaar zijn op de arbeidsmarkt. 
Het beroep ligt blijkbaar niet goed in de markt; 
noch bij jongeren die een opleiding willen vol-
gen, noch bij volwassenen die een beroepsoms-
choling moeten volgen!
Onze lange ervaring in de sector leert ons dat er 
in dit vak voor jongeren heuse carrière- en door-
groeimogelijkheden zijn weggelegd.
Niet alleen onze onderneming, maar heel wat 
soortgelijke bedrijven hebben alsmaar meer 
behoefte aan onderlegde arbeidskrachten om 
te kunnen tegemoetkomen aan de stijgende 
vraag naar overnames van slagerijen en om een 
gezonde groei te kunnen garanderen.

Voor meer informatie kun je terecht bij:

DUFRAIS n.v.
Marie-Ange Putters

rue de Merckhof, 110 - 4880 Aubel 
 087/680.620 –  : 087/680.639
 : marie-ange.putters@dufrais.be 

www.ifapme.be

Enkele cijfers:

Een slagersopleiding bij Dufrais biedt diverse 
carrièremogelijkheden:

 Commercieel directeur: 1
 Inkoopdirecteur: 1
 Technisch directeur: 1
 Regionaal directeur: 9 

 waarvan 4 jonger dan 40 jaar
 Reservisten: 10
 Filiaalverantwoordelijken: 81
 Hulpslagers: 81

WELKOM BIJ DUFRAIS,
  WIJ VERWACHTEN JE ...

Leren bij Dufrais, een andere manier van leren ...


