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|.e Centre de I'Arche était comme tous les ans
“partenaire du Téléthon. 4
* Au programme de ce samedi 8 décembre 2007 :
—"le triangle des artistes” a posé 9 chevalets
pour peindre des toiles vendues aux encheres le
soir méme.
I'aprés-midi, rassemblement de 400 motos
environ devant I'accueil, sous la pluie (quel
courage!) pour ~donner le depart de |l
randonnée:
Le colt des inscriptions a cette randonnée a été
intégralement reversé au Téléthon.

L'année 2007 qui s’achéve a vu partir en retraite un certain nombre d’« anciens » de I’Arche, laissant souvent une part de ‘
leur cceur, une empreinte forte de leur expérience et de leur engagement. Merci a eux tous ! 2007 est aussi I'année de [R€nis COLIN
I'arrivée dans notre établissement de trois nouveaux médecins ainsi que de nombreux personnels de rééducation qui sont édecin-_chef
venus enrichir nos équipes. Un renouvellement des équipes mais aussi de nouvelles compétences humaines et techniques,|*==d‘Etablissement
de nouvelles idées, un nouveau souffle.

L'année 2007 est enfin I'année qui a vu s'accomplir la certification et qui vit la restructuration du pole Enfants, la
réorganisation de I'HTP Adultes, beaucoup d'efforts et parfois de stress, mais aussi de vraies avancées, grace a vous tous.
L'année 2008 s’annonce é?alement comme une annge importante, celle du projet d'établissement gui devra S'articuler
autour d'un projet medical partagé par tous. Ce projet d'établissement est vital, il est le ceeur de I'Arche des cing
prochaines annees. |1 doit tenir compte des réalités parfois difficiles mais incontournables (la T2A par exemple, le
SROS qui est notre feuille de route régionale) mais il doit aussi étre ambitieux, inventif, creatif, pour répondre aux
besoins des patients qui nous sont confiés. Faisons hattre ce ceeur !

Bonne et heureuse année 2008, que vos veeux professionnels mais aussi familiaux se réalisent. Que I’Arche soit un lieu
ou chacun se sente reconnu et puisse travailler sereinement.




Le service Ressources Humaines
abienne PERTUISEL

Hesponsable RH

Sa mission : assurer la

gestion administrative des
salariés

Eassage obligé de tout nouveau salarié,
c'est au service « R.H. », communé-
ment appelé Service du Personnel, que
s'établit le premier contact avec I'établis-
sement lorsque I'on vient y signer son
contrat de travail. C'est dire toute I'impor-
tance que revét ce premier échange, car
de 'embauche a la rupture du contrat,
tout salarié « fréquentera » immanqua-
blement ce service a plusieurs reprises.
Notifier un changement dans sa situation,
s'informer sur ses droits a congés, obtenir
des explications sur son bulletin de sa-
laire, connaitre les possibilités de forma-
tion, ... ne sont que quelques exemples.

ais sait-on exactement ce que I'on en-
end par « gestion du personnel »?

Wes principales activités dévolues au
service concernent :

o |'éaborationdescontratsetladé-
termination de la rémunération,

e Larédisation detouteslesfor-
malités liées al’ embauche et a
larupture du contrat auprés des
tiers (caissesde M.SA., dere-
traite complémentaire et de
prévoyance, mutuelle...),

» Laprogrammation des visites
médicales du travail,

e Lesuivi desarréts de travail et
des dossiers d'incapacité : éta-
blissement des déclarations et
attestations a la demande des
organismes et/ou des salariés,

» Lagestion et le suivi du temps
detravail,

» Letraitement informatisé dela
paie (du Centre, mais aussi
d’'Handi-Village, del'lFSRA et
du CICAT),

e L’établissement de |’ ensemble
des déclarations sociaes et fis-
cales obligatoires, ainsi quele
reglement des cotisations,

» Elaboration et suivi delamasse
salariale,

e Lesuivi detableaux debord de
gestion et laréalisation de sta-

janvier a 17h, a la Maison

manifestation de sympathie pour le

!:)eux de Mme la Présidente
départ de 7 retraités

tistiquesdiverseset variées(dé-
claration travailleurs handica-
pés, statistiques SAE, bilan
social...),

e Lagestionduplandeformation
(recensement des besoins, suivi
budgétaire, établissement dela
déclaration fiscale).

« Des hommes au service

d’autres hommes - qui fait
quoi ? »

inq personnes représentant 3,62 ETP
composent I'équipe RH du centre :

» Fabienne PERTUISEL : Res-
ponsable R.H.

* Roger BAERT : gestion de la
paie, suivi budgétaire et tableaux
de bord de la masse salariale.

» GeéraldineBODINIER: gestion
de I’ absentéisme, suivi dela
formation professionnelle, trai-
tement de lapaie en lien avec
Roger BAERT.

e Samuel LEVACHER : gestion
courante des salarié€s, visites
meédicales, secrétariat du ser-
vice (temps partagé avec le se-
crétariat de Direction).

e Jacqueline PLESSIS : gestion-
naire planning dansle cadre du
dével oppement du nouveau lo-
giciel de gestion des temps
(temps partagé avec le service
Soins).

S
A

E
e service est « ouvert » tous les jours
de 8 heures 3029 h 30 et de 13 heures

30 a 14 heures 30 pour répondre aux be-
soins des salariés.

Quelques chiffres clés :

* 460 salariesenmoyenneagerer
par mois (dont 350 pour le seul
Centre del’ Arche).

o 445 personnes rémunérées a
I” Arche en 2006.

¢ Une masse salariale brute de
plus de 9 000 000 d’ euros.

o 237 entrées et 233 sorties du
01/01/2007 au 30/11/2007.

Activité de soins du mois de
novembre

———2006 2007
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Réinsertion : Cométe
adine LEBASTARD

édecin

Mu sein de l'arche, I'équipe Cométe ac-
.compggne (enlien avec tous les servi-
ces) la réinsertion professionnelle.

es 3 et 4 décembre, Elisabeth Malard et
Nadine Lebastard, nous participions au

colloque des équipes Cométe France au

centre de Pen-Bron en Loire-atlantique.

lus de 120 professionnels de 28 cen-
tres (3 autres vont rejoindre ce réseau
en 2008 et 6 autres ensuite).

ﬁlusieurs themes abordés :

» lapriseen charge globaledela
personne : ¢’ est une évidence,
quel quesrappel ssont bienvenus,

* laloi du 11 février 2005 : tout
change pour |es personnes en
situation de handicap,

* |"état du suivi desMDPH : tout
ce qui ne fonctionne pas bien
sera revu début 08,

« lafilierede soinsdespersonnes
doul oureuses chroniques dans
le département 44,

* leréseau « record » impliquant
des professionnels et associa-
tionstres divers sur laréinser-
tion professionnelle (Comete
France, AGEFIPH, FIPHFP,
Mutualié Francaise,
FAGERTH, FNATH,...),

« différents ateliersdont I’ un sur
la(fameuse) T2A, tarification a
I activite.



’est particulierement dynamisant d'é-

changer les pratiques dans notre tra-
vail qui n’est pas toujours simple, et qui
touche tellement a 'humain, a I'écoute, a
la reconstruction des personnes dans un
contexte souvent difficile. Permettre de
trouver la place pour de nouveaux pro-
jets de vie est bien I'objectif de toute notre
mobilisation.

e cite quelques mots du Professeur
“Rogez, doyen de la faculté de méde-
cine de Nantes, qui ouvrait ces journées :

« On apprend beaucoup de I'autre, qu'il soit
collegue ou usager..
Le parle vrai est une obligation dans nos
métiers..
Quelles qualités humaines sont reconnues dans
nos équipes ? ..
La diversité humaine existe aussi chez les
soignants.. »

mterminait en soulignant les qualités par-
iculiéres requises, de son point de vue,
pour les chefs de service , dans I anima-
tion d’ une équipe : présence, disponibili-
té, enthousiasme et compétence.

E?S enjeux que beaucoup a I'Arche
eulent défendre, au dela des préoc-
cupations de fonctionnement de service.
Des valeurs qui me font revenir travailler
avec plaisir au sein de I'Arche. Chaque
matin, nous réveillons les patients avec
nos trompettes, pour faire leur toilette. A
petits pas, nous entrons dans la chambre,
allumons les spots, coucou c’est nous !

Aides Soignantes a I'Arche

!ydia LEBRUN et Isabelle
BOIN-QUILICHINI

s et IDE E1-Al

’eau sera-t-elle chaude aujourd’hui ?

Yes ! Nous pouvons commencer apres
ouverture de toutes les vannes. On leur
Bropose une petite croisiere dans nos

eaux bateaux bleus : détente et soins
garantis lors de la douche. Puis échauffe-
ment des poignets et des doigts pour
mettre leur bas...

Valgrie Herissé, secrétaire - Nadine Lebastard, médecin référent - Julie Arnould, assistante sociale
- Vincent Guene, psychologue du travail - Elisabeth Malard, ergonome coordinatrice

A\ttention ! Prét ! Hop pour soulever les

patients dans les lits, les remonter et
les déposer dans le fauteuil (Aie, mal au
dos !) avec quelques minutes de retard,
dd aux heures de pointes pour accéder
aux différentes activités. Et tout cela dans
une ambiance rythmée au doux son des
sonnettes qui parfois s'emballent et ne
font qu'accelérer notre cadence.

@n leur prépare le petit déjeuner ac-

compagné d'un jus d'orange pour
bien commencer la journée. Deja midi,
mais non 12h30, les Schtroumphs nourri-
ciers s'apprétent a nouveau a offrir un
plateau surprise.

ﬁouvons-nous enfin aller déjeuner avant
de reprendre nos activités physiques ?
lever, coucher, piétinement... Mais n'ou-
blions pas le journal de 13h45 présenté
par les « Claire Chazal » (nous sommes
vraiment phénomenales) : les actualités
sont variees et nécessitent une trace
dans les 38 journaux infirmiers.

\Jous voila reparties pour lever, coucher...

yA\pres le diner, I'Arche s'illumine de ses

belles lumiéres rouges. Le jeu de lu-
miére est fascinant. C’est Noél tous les
jours. Les patients s'impatientent et espe-
rent que les fées clochettes et les lutins
AS créent ensemble un moment récon-
fortant : c’est I'heure des contes.

otre journée se termine apres le journal
du soir a 21h.

otre pratique g
se fait toujours

dans la joie et la
bonne humeur et |
, a notre grande &
surprise, depuis |
le mois d'ao(t
2007, nous som-
mes diplémées
détat !

E quand le
cocktail ?

Un metier
Le menuisier : Erik PLEUVRY

ﬁatrick TISON

Eesponsable Service Technique

| a intégré I'équipe le 01/03/2005.
issions :

+ Maintenance o
* Entretien en menuiserie et ser-
rurerie

enuiserie:
e Conception
e Fabrication
e Posededivers
éléments
(rangements,
meubl es, bu-
reaux...)

errurerie :

 Entretien: changement et répa-
ration de serrure

» Maintenance des portes: bruits
et claguements




Franck BEQUIN
hef de cuisine

ogérés, prestataire de service s'occupe

de la restauration des patients et du
personnel du Centre de I'Arche. Une
équipe de seize personnes est a disposi-
tion pour la préparation des repas du petit
déjeuner au diner.

ranck, le chef de cuisine secondé de 2

cuisiniers, Louis et Anthony et de 2 em-
ployés de restauration, Sophie et Jimmy,
élabore les plats de résistance, légumes
ainsi que certains desserts nécessitant
une préeparation chaude ou une cuisson.
Jocelyne et Nadine, 2 employées de res-
tauration, s'occupent de la mise en place
des entrées, fromages, desserts et pré-
parations annexes.

Eés 6h00 le chef et son équipe sont a
pied d’ceuvre pour préparer les petits
déjeuners et pour cuisiner les plats a
base de produits frais. En effet I'équipe de
cuisine effectue un travail considérable
en utilisant un maximum de viandes et Ié-
gumes frais.

es préparations des plats commencent

donc comme a la maison par de la
« pluche » de légumes, (environ 70 kg de
pommes de terre pour les pommes va-
peurs) en passant par la cuisson des
viandes. Tout est cuisiné en se rappro-
chant d’une cuisine traditionnelle malgré
un nombre de couverts considérable (en-
viron 400 /jour) et des normes d’hygiene
tres strictes.

a production et les différentes mises en
place se dé- :
roulent tout au
long de la ma-
tinée a un rythme

trés soutenu.
Hendant la
production
I"équipe doit
veiller a la
bonne tenue et

au respect
des normes

régory POILANE : kinésithérapeute
a compter du 3/12/2007

d’hygiéne dans la cuisine. Tout le person-
nel doit remplir des documents mis a leur
disposition en fonction des étapes de
fabrication.

Ear exemple lors de la fin de cuisson
d’'une viande en sauce, on doit remplir
un document ou sont indiquées les tem-
peratures de fin de cuisson et de fin de re-
froidissement. Le produit doit passer de
+63°C a moins de +10°C en moins de
deux heures. Pour cela nous avons a
notre disposition des cellules de refroidis-
sement (réfrigérateur ventilé) sans quoi il
serait impossible de refroidir plus de 40
kg de viande sur certains plats.

ne fois la production terminée place au
nettoyage aprés chaque service et
tous les jours.

’oublions pas « la plonge » quoti-

dienne effectuée par les employées
de restauration : un des postes le plus in-
grat malgré un lave vaisselle mesurant
pres de six metres !

n petit moment de vie d’une cuisine

traditionnelle, chaleureuse et par-
fumée ou le beeuf carottes nous rappelle
certaines soirees d'hiver et la tarte aux
poireaux et au cantal met en valeur le
Poireau frais, légumes d'hiver par excel-
ence, méme s'il est cultivé toute 'année.

oute I'équipe de la cuisine du Centre de

I'Arche est donc au travail pour mettre
chaleur et réconfort au cceur des menus
tout en veillant au respect de I'équilibre
nutritionnel.

Indices |
-nndice Composite ‘

des Activites de
Lutte contre les Infections Nosocomiales

ICALIN Indice sur 100 Classe
2006 90 A
2007 85 A

undicateur de Consommation des
Solutions Hydro-Alcooliques

ICSHA ISCHA en % Classe
2006 181,9 A
2007 138,4 A

undipe_ Composite de bon usage des
antibiotiques

ICATB
2006

ICATB sur 20 Classe
6,75 A

Le moT JuCE

!Ss cheques cadeaux sont arrives.
ous pouvez venir les chercher pen-
dant les permanences du CE.

opital sans Tabe

e pari n'est pas gagne quant a [ap-
plication par les patients, de la régle-
mentation stricte sur I'interdiction
totale de fumer dans les établisse-
ments de santé, malgré les mesures
d’accompagnement proposées ...

Ba Direction a également pris 'enga-

gement d’accompagner dans leur
action de sevrage tabagique, les sala-
riés qui le souhaitent, selon les modali-
tés suivantes :

* prise en charge unique par
salarié pour une période de 3
mois maximum (temps de
traitement de référence),

* remboursement du solde par

orinne LAURENT : secrétaire du GDP
Départ au 4/12/2007

nne MAUBOUSSIN : éducatrice spécialisée

Départ au 21/12/2007
hérése VALLIOT : aide-soignante
Retraite au 1/01/2008

e

'

éronique LERQY : auxiliaire de puériculture g

a compter du 17/12/2007

V. Leroy G. Poilane

le Centre de |’ ARCHE, sur
justificatifs et apres éven-
tuelle contribution des Cais-
ses MSA et AGRICA et
d’ une part contributive du
salarié a hauteur de 25 %.

ette disposition mise en ceuvre en
2007 est prorogée sur la seule
année 2008.

— Pour tout renseignement complémentaire,
s'adresser au Service du Personnel.
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