
«Pour préparer tous les 

repas chaque jour sur 

place, je gère une équipe de 

cinq cuisiniers et de six agents 

de cuisine. 60 à 70 résidents 

déjeunent dans le restaurant de 

l’établissement, ils sont un peu 

moins nombreux pour le repas 

du soir. Les autres, une cin-

quantaine de résidents, sont 

servis en chariot chaud dans les 

étages. En prin-

cipe, les menus 

sont identiques, 

mais il m’arrive 

de les adapter 

pour faciliter la 

vie aux personnes 

et éviter le gâchis, d’autant que 

l’appétit diminue avec l’âge. 

Ainsi, lorsqu’il y a du lapin au 

restaurant, je propose des pau-

piettes de lapin dans les étages, 

plus faciles à mâcher. Notre 

prestataire nous livre tous les 

produits nécessaires à la prépa-

ration des repas dont les menus 

sont définis par ses diététi-

ciennes pour sept semaines, 

puis validés par le CASVP. Je 

commande le nombre de por-

tions désirées et m’attache à 

proposer des plats de rempla-

cement lorsque je sais qu’un 

plat ne plaira pas à tous. Mon 

but est que les résidents 

mangent, alors je m’arrange 

pour qu’ils puissent choisir la 

viande, les légumes, les des-

serts… Sauf prescriptions médi-

cales, ils ne suivent pas de 

régime. Le menu est affiché et 

tout est servi à la demande. 

Pour les associer, 

j’anime une com-

mission des menus 

qui se réunit une 

fois par trimestre. 

Nous préparons 

également le petit 

déjeuner ainsi que le goûter. 

Les services sont assurés sept 

jours sur sept grâce à deux 

équipes en roulement de 7 h à 

20 h 30. Les résidents sont heu-

reux quand ils viennent man-

ger ; j’essaie de les satisfaire au 

mieux même si ce n’est pas 

toujours facile. Quand ils disent 

que c’est bon, j’éprouve une 

satisfaction, mais il ne faut pas 

s’attendre à trop de compli-

ments. Les voir manger avec 

plaisir suffit. » ●

«C’est l’aspect humain, le côté social et relationnel 

avec les personnes âgées, qui m’ont poussée à m’oc-

cuper des admissions quand le poste s’est libéré. Il me 

permet de réunir mes compétences en secrétariat et de les 

mettre au service de la personne. Je m’occupe de l’héber-

gement qui consiste à calculer le coût mensuel et à émettre 

les factures. L’autre aspect concerne l’admission avec la 

présentation de la candidature et la préparation de l’entrée. 

Ainsi, je constitue et gère le dossier 

administratif du résident pour lequel 

je suis en contact avec la famille à 

partir du moment où une place se 

libère. Je communique le coût, orga-

nise et participe à la visite médicale 

d’admission avec l’équipe soignante, 

fais visiter l’établissement aux familles ou aux aidants. 

Entrer en institution marque un tournant dans la vie maté-

rielle des gens. Je leur donne les bonnes informations et 

m’occupe de tout l’aspect administratif. Certains résidents 

sont seuls et n’ont pas d’entourage, pour d’autres, je tra-

vaille beaucoup par mail avec les tuteurs. Nous accueillons 

parfois des personnes très désocialisées, en situation de 

grande précarité. J’essaie de les impliquer, de leur redon-

ner de l’autonomie en faisant de l’accompagnement quand 

cela est possible. Je m’adapte toujours en fonction de cha-

cun car j’ai une bonne connaissance du profil et de la situa-

tion des résidents. J’adapte mon langage pour bien leur 

expliquer les choses. J’ai aussi de nombreux contacts avec 

les autres services, notamment avec l’équipe soignante 

puisque je tiens à jour la Sécurité sociale et les mutuelles 

des résidents. Lorsqu’il faut renouveler une prise en charge 

à 100 %, je le signale au médecin. Sans oublier que je par-

ticipe aux instances de l’établissement : les réunions des 

familles et le conseil de vie sociale. Ce poste exige d’avoir 

une grande capacité d’écoute. » ●
Mon but est que les 
résidents mangent, 

alors je m’arrange pour 
qu’ils puissent choisir.

Laurent Montagné

« PréParer tous  
les rePas sur Place »

« Gérer le dossier 
administratif »

laurent montaGné
Chef de Cuisine 

BIOEXPRESS d charcutier pendant 13 ans.  
Passe le concours d’ouvrier professionnel 
cuisinier du casVP en 1993. intègre la résidence 
saint-charles (15e). concours de maître ouvrier  
en 1995 et devient responsable de cuisine.  
exerce à l’eHPad Jardin des Plantes depuis 1998. 

isabelle marques
serviCe des adMissions

BIOEXPRESS d bts de bureautique. secrétaire 
commerciale dans le privé, en charge notamment  
d’appels d’ofres. Passe le concours d’adjoint administratif 
du casVP en 2001. afectée à l’eHPad Jardin des Plantes  
en 2002, au service gestion pendant deux ans avant  
de prendre le poste des admissions.

Je m’adapte 
toujours  

en fonction des 
possibilités de chacun.

isabeLLe Marques
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