
 

Le CPAS de Fleurus recrute un.e gestionnaire de cuisine 

Pour sa maison de repos et de soins Résidence les Templiers 

 

Description de la fonction : 

Le CPAS de Fleurus recrute un.e gestionnaire de cuisine pour sa maison de repos et de soins Résidence 
les Templiers : résidence de 120 lits et des repas à domicile. 

La fonction consiste à :  

➢ L’établissement des menus afin d’assurer les besoins du client (résident et/ou domicile), dans 
un cadre nutritionnel justifié ; 

➢ En collaboration étroite avec le/la diététicienne, le respect de ses ordres par rapport aux 
régimes ; 

➢ L’établissement des besoins en petit matériel utiles au fonctionnement de la cuisine (matériel 
jetable, couverts, ustensiles de cuisine, …) ; 

➢ La gestion du personnel du service, veiller au respect des règles de sécurité (planning horaire, 
planification du travail) ; 

➢ La supervision du travail des cuisiniers et des agents polyvalents de cuisine qui travaillent sous 
sa responsabilité ; 

➢ Veiller à la formation permanente du personnel et à sa propre formation continuée ; 
➢ Veiller au bon encadrement et à l’apprentissage des stagiaires et/ou personnes sous contrat 

Art60 présents dans sa cuisine ; 
➢ Veiller à la bonne application des directives ou demandes émises par sa direction tant à son 

niveau qu’au niveau des personnes qui sont placées sous sa responsabilité ; 
➢ Organiser et superviser la circulation de l’information entre son service et les services avec 

lesquels il/elle collabore et participer aux diverses commissions ; 
➢ Veiller à la transformation des matières premières et à leur utilisation optimale afin d’assurer 

un repas de qualité au résident et/ou au domicile ; 
➢ Veiller au bon fonctionnement et à l’organisation générale de la cuisine dans le respect des 

normes diverses ; 
➢ La réception des marchandises et la vérification de leur conformité tant sur le plan qualitatif 

que quantitatif ; 
➢ Veiller au respect des normes de stockage des marchandises en particulier dans les chambres 

froides ; 
➢ Travailler des marchandises dans le respect strict des règles d’hygiène alimentaire, des normes 

HACCP et de la sécurité pour l’alimentation et le matériel, au bon respect des chaînes du chaud 
et du froid ; 

➢ Veiller à la bonne utilisation, à la propreté et au bon ordre de la cuisine et de ses locaux 
annexes ; 

➢ Veiller à la protection des lieux, du matériel et des ustensiles de cuisine, du stock de 
marchandise et produits culinaires ; 

➢ Participer aux mesures de prévention en matière de sécurité et de lutte contre l’incendie ; 
➢ Informer sur la satisfaction de la clientèle, de la nature des plaintes et suggestions faites et 

prendre les mesures nécessaires pour y remédier ; 
➢ De manière générale, s’assurer que toute la réglementation en matière de cuisine de 

collectivité en maison de repos soit respectée (AFSCA et AVIQ). 

 



 
Profil souhaité :  

Le/la candidat.e doit impérativement disposer d’un diplôme de l’enseignement secondaire supérieur, 
section cuisine. 

Le/la candidat.e doit disposer d'une expérience professionnelle de 10 années en tant que cuisinier 
dont 5 années minimum dans une collectivité. 

 

Notre offre 

➢ Une fonction variée 
➢ Un contrat à durée déterminée de 6 mois en vue d’un contrat à durée indéterminée à temps 

plein de jour suivant un régime de 36h/semaine ; 
➢ Une rémunération selon barème en fonction de l’expérience professionnelle utile à la fonction 

(Echelle D7 - salaire indicatif de 3.548,18 euros brut indexé avec 10 années d’ancienneté) ; 

 

Procédure de sélection 

La sélection du candidat reposera sur une épreuve orale consistant en un entretien destiné à apprécier 
la motivation ainsi que le profil du candidat à répondre aux exigences de la fonction à exercer. 

 

Modalités de recrutement 

Les candidatures sont à adresser à Monsieur José-Pierre Ninane, Président du CPAS et à envoyer : 

• Soit par courrier : Rue Ferrer 18 à 6224 Wanfercée-Baulet. 

• Soit de préférence par mail : recrutement@cpasfleurus.be avec en objet du mail la mention 
« nom du candidat – recrutement gestionnaire de cuisine ». 

Les candidatures complètes doivent être envoyées pour le 24/03/2024 au plus tard et doivent être 
accompagnées impérativement : 

• D'une lettre de motivation adressée au Président du CPAS ; 

• D'un curriculum vitae ; 

• D'une copie du diplôme. 

Les candidatures ne respectant pas intégralement les conditions précitées ne seront pas prises en 
considération. 

Notre politique du personnel repose sur la diversité et l'égalité des chances. Nous sélectionnons les 
candidats en fonction de leurs qualités, indépendamment de leur âge, sexe, origine, convictions, 
handicap, nationalité etc. Si vous avez besoin d'un aménagement de la procédure de sélection en 
raison d'un handicap, n'hésitez pas à prendre contact avec la personne de contact reprise ci-dessous. 

Pour toute information complémentaire : 

Madame Léopoldine Bogaert, responsable du service Gestion des ressources humaines 

Tél. : 071/82.26.68 

Mail : recrutement@cpasfleurus.be 


