
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

      

FUNCTIEPROFIEL 

 
Functie: Medewerker grootkeuken - onderhoud  

 
 
A. Functiebeschrijving 

 
1. Doel van de functie 

 
Je staat in voor het onderhoud en het schoonmaken van de keuken. Daarnaast voer je allerhande 
ondersteunende taken uit. 

 
2. Plaats in de organisatie 
 

• Je maakt deel uit van het team van de grootkeuken van Genk. 

• Jouw leidinggevende is de teamcoach grootkeuken Genk. 

• Je wordt ondersteund en gecoacht door HR. 
 
3. Resultaatgebieden en taken 
 

• Resultaatsgebied 1:  
Zorgen voor het dagelijkse en periodieke onderhoud van de ruimtes om zo bij te dragen tot een 
aangename, ordelijke en hygiënische werkomgeving. 
 
Voornaamste taken: 

- Schoonmaken van apparatuur, vloeren en ramen van de keuken, gangen, bureau, etc. 
volgens het vastgelegde werkschema (dagelijks of volgens periodieke planning) 

- Klaarzetten, voorzien en onderhouden van werkmiddelen in functie van een efficiënte en 
optimale dienstverlening 

- Signaleren aan de teamcoach van tekorten aan niet-standaard onderhoudsmiddelen of 
indien de afgesproken norm overschreden wordt 

- Keukengerei en materiaal voor de verdeling van de maaltijden afwassen zoals boxen, karren, 
gastronormbakken, … 

 

• Resultaatgebied 2: 
De maaltijden en voedingsmiddelen tijdig en op een correcte en efficiënte manier verdelen naar de 
leefgroepen.  

 

Voornaamste taken: 

− Nagaan of er wijzigingen zijn wat betreft de gevraagde soorten en hoeveelheden van voeding 

− Correct portioneren volgens de bestellingen vanuit de leefgroepen 

− Controleren van de versheid en kwaliteitsnormen van producten vooraleer ze afgeleverd worden 

− Vullen en klaarzetten van de maaltijdkarren 

− Verdelen van diverse voedingsmiddelen  
 

• Resultaatgebied 3: 
Zorgen voor hygiëne, (voedsel)veiligheid en ordelijkheid tijdens de werkzaamheden in de grootkeuken.   

 

Voornaamste taken: 

− Toepassen van de HACCP-normen en procedures  

− Dragen van de voorgeschreven kledij en oog hebben voor de persoonlijke hygiëne bv. handen 
wassen  

− Het keukengerief afwassen 



 

      

− Bij het beëindigen van de taak, de werkruimtes netjes en hygiënisch achterlaten en het materiaal 
terug op zijn plaats leggen 

− Producten ordelijk opbergen op de juiste plaats  

− Zorg dragen voor materialen en apparaten tijdens het gebruik en op vlak van onderhoud 

− Alert zijn voor de eigen veiligheid en die van anderen. 
 

• Resultaatgebied 4: 
Beheren en controleren van de voorraden in de grootkeuken zodat de nodige producten in de juiste 
hoeveelheid en kwaliteit aanwezig zijn. 
    
Voornaamste taken: 

− Controleren welke voedingsmiddelen  in voorraad zijn, en aanvullen indien nodig 

− Bestellen van de juiste producten en hoeveelheden  

− Controleren van de versheid en temperatuur van de geleverde producten  
 
B. Competenties 

 
 

1. Functiespecifieke gedragscompetenties 
 

• Aanpassingsvermogen (tactisch): 
Zich bij veranderende omstandigheden (omgeving, werkwijzen of mensen) gemakkelijk aanpassen. 

 

• Kwaliteitsgerichtheid (operationeel): 
Hoge kwaliteitsnormen hanteren en streven naar voortdurende verbeteringen en borging van kwaliteit. 

 

• Resultaatgerichtheid (operationeel): 
Concrete en gerichte acties ondernemen om doelstellingen te behalen of te overstijgen. 

 

• Samenwerken (operationeel): 
Op effectieve wijze (mee)werken aan een gezamenlijk resultaat, ook wanneer het niet direct een 
persoonlijk belang dient. 

 

• Verantwoordelijkheid (tactisch): 
Het nemen en afleggen van verantwoordelijkheid voor acties van zichzelf, collega’s en de organisatie. 

  
2. (Vak)technische competenties 

 

• Goede kennis van de rol en de plaats van een grootkeuken binnen een (zorg)organisatie 

• Goede kennis van hygiëne en (voedsel)veiligheid in een grootkeuken  

• Kunnen werken met diverse schoonmaakmiddelen, - materialen en –machines 

• Kennis van technieken, regels en procedures op vlak van hygiëne, orde en netheid 

• Kennis van ergonomische hef- en tiltechnieken 

• Basiskennis van PC en MS Office pakket 
 
C. Aanbod 

 
 

• Een halftijds contract (19/38u) voor 3 maanden  

• Verloning volgens barema 2 van VAPH (PC 319.01)  

• Standplaats in campus Genk 

• Variabel dienstrooster op weekdagen (geen weekenden) met werkuren tussen 9u en 15u06 



 

      

• Overname van relevante anciënniteit 

• Goede werk-privé-balans en een aantrekkelijke verlofregeling  

• Verzekering gezondheidszorgen, maaltijdscheques, tweede pensioenpijler, fietsvergoeding, en tal van  
andere voordelen 
 

D. Kandidatuurstelling 

 
 
Je kan je kandidatuur indienen door uiterlijk op  31 december 2023 een motivatiebrief en cv te sturen naar: 

bert.was@iglimburg.be. 

 

Gelieve de referentie ‘OGKG/202312 te vermelden. 

 
E. Contact 

 
 

Voor functie-inhoudelijke informatie kan je terecht bij Anja Nivelle, teampartner grootkeuken, op het 
telefoonnummer 089 32 39 30. Voor overige inlichtingen kan je contact opnemen met Bert Was, HR, op het 
telefoonnummer 089 39 01 10. 
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