
 
       

  

Offre d’emploi (F | H | X)  
 

Diététicien(ne) – MRS « Les écureuils »  
 

 
Le CPAS de Frameries procède au recrutement et à la constitution d’une réserve pour la 
fonction de diététicien, affecté en maison de repos. 
 

       Mission principale 

Sous l’autorité de la Direction de la maison de repos, le diététicien veille à la qualité et à 
l’adaptation de l’alimentation des résidents. Il contribue à leur bien-être et à la prévention de 
la dénutrition, met en place des prises en charge nutritionnelles individualisées et participe à 
la coordination des actions en matière de nutrition, dans le respect des recommandations en 
la matière. 

Tâches : 

Évaluation, suivi nutritionnel et prévention 

• Réaliser un bilan nutritionnel du résident dès son admission  

• Evaluer l’état nutritionnel du résident tout au long de son hébergement 

• Prévenir les risques de dénutrition, de surpoids ou de carences alimentaires 

• Mettre en place des systèmes de surveillance alimentaire et nutritionnelle des personnes âgées 
hébergées (pesées régulières, MNA, IMC, SGA,…) 

• Élaborer, mettre en œuvre et ajuster si nécessaire, un plan d’accompagnement nutritionnel 
individualisé en fonction du bilan nutritionnel, des risques détectés et des besoins du résident 

• Mettre en œuvre et suivre des régimes personnalisés selon prescriptions médicales et besoins 
spécifiques 

• Mettre en place des collations adaptées aux besoins nutritionnels des résidents 

• Gérer les commandes des compléments alimentaires 
 

Collaboration pluridisciplinaire et communication 

• Participer aux réunions pluridisciplinaires et aux comités mis en place en lien avec la nutrition pour 
garantir une prise en charge globale et adaptée 

• Participer et contribuer à l’animation du Comité de liaison alimentation et nutrition (CLAN) 

• Coordonner la mise en place du plan nutrition santé transversal, impliquant tous les acteurs 
(gestionnaires, soignants, cuisiniers, résidents). 

• Collaborer étroitement avec la cuisine pour l’élaboration de menus et l’achat des aliments en vue de la 
mise en place de repas équilibrés, variés et adaptés aux besoins spécifiques des résidents (texture, 
régime spécifique, enrichissement nutritionnel, préférences alimentaires,…) 

• Conseiller et former le personnel soignant et de cuisine aux bonnes pratiques nutritionnelles 

• Collaborer avec le fournisseur de denrées alimentaires afin de garantir la qualité nutritionnelle, la 
conformité et l’adaptation des produits livrés aux besoins des résidents 

 
Education 

• Informer et sensibiliser les résidents et leurs familles à l’importance d’une alimentation adaptée 

• Donner des conseils personnalisés aux résidents ayant des besoins spécifiques 

• Conseiller et accompagner le personnel dans l’intégration des bonnes pratiques nutritionnelles dans 
leurs activités quotidiennes 

• Transmettre ses connaissances et former aux bases de la diététique et de la nutrition 
 
 
Gestion administrative et de la qualité 

• Établir et contrôler les fiches diététiques et en garantir l’application par le personnel 

• Assurer la traçabilité des actions nutritionnelles dans les dossiers des résidents 



• Veiller au respect des normes et recommandations légales en matière de nutrition en maison de repos 

• Participer à l’évaluation continue de la qualité nutritionnelle et de l’offre alimentaire en respectant les 
recommandations en vigueur 

• Contribuer à l’amélioration continue de l’environnement du repas en favorisant une ambiance 
agréable, un confort adapté et l’autonomie des résidents. 

• Assurer la coordination des actions Qualité-Nutrition 
 

   Conditions générales 

 
Pour postuler, vous devez : 

• Être Belge ou citoyen d’un État membre de l’E.E.E. ou de la Suisse 
• Posséder une connaissance suffisante de la langue au regard de la fonction 
• Jouir de vos droits civils et politiques 
• Avoir une conduite répondant aux exigences de la fonction 
• Avoir minimum 18 ans 
• Être déclaré apte physiquement par le médecin du travail 
• Répondre aux conditions particulières d’accès à l’emploi 

 

    Conditions d’engagement : 

  
Titres requis : 
Diplôme de l'enseignement supérieur de type court ou assimilé, spécifique à la fonction 
(= graduat/bachelier en diététique). 

 
Épreuves de sélection 
• Épreuve écrite : 

o Connaissances techniques liées à la fonction (50 pts). 
• Épreuve orale : 

o Entretien permettant de juger de la maturité du candidat et d’apprécier ses 
aptitudes (50 pts). 

     Pour réussir : au moins 50 % à chaque épreuve et 60 % au total. 

  Atouts valorisés : 

• Expérience professionnelle acquise en gestion de cuisine collective ou de 
restauration institutionnelle est un plus. 

• Maîtrise des normes HACCP et exigences AFSCA. 
• Connaissance des régimes nutritionnelles des personnes âgées. 
• Disponibilité rapide 

 

     Contrat et conditions de travail 

• Contrat à durée déterminée d’un an, suivi d’une perspective CDI 
• Prestation : mi-temps (19h/semaine) 

 

   Rémunération 

• Barème IFIC 14 : entre 1.689.93 € et 2. 669. 60€ brut/mois (index 01/03/2026) 
• Valorisation de l’ancienneté : 

o Jusqu’à 10 ans du secteur privé 
o Sans limitation pour le secteur public 

 

     Avantages 

• Chèques-repas 
• 26 jours de congé/an + 9,5 jours extra-légaux 
• Prime de fin d’année + prime d’attractivité + prime printemps 



• Remboursement des transports publics 
• Service social collectif 

• Un métier porteur de sens, au cœur de l’action sociale      

 

          Documents requis 

• Lettre de motivation 
• CV 
• Extrait de casier judiciaire (moins de 3 mois) 
• Copie du diplôme 

 

           Comment postuler ? 

 
 Envoyez votre candidature entre le 30/04/2026 et le 21/05/2026 inclus, soit : 
 

• Par email : recrutements.rh@cpasframeries.be 
• Par courrier recommandé : 

CPAS de Frameries – Service RH 
Rue du Chapitre 1, 7080 Frameries 

• En dépôt contre accusé de réception au service RH 
 

    Les candidatures doivent être complètes et envoyées dans les délais et les formes 

requises. 
 
 

Rejoignez une institution engagée, au service de l’humain ! 
 
 


