
L’année 2007 qui s’achève a vu partir en retraite un certain nombre d’« anciens » de l’Arche, laissant souvent une part de
leur cœur, une empreinte forte de leur expérience et de leur engagement. Merci à eux tous ! 2007 est aussi l’année de
l’arrivée dans notre établissement de trois nouveaux médecins ainsi que de nombreux personnels de rééducation qui sont
venus enrichir nos équipes. Un renouvellement des équipes mais aussi de nouvelles compétences humaines et techniques, 
de nouvelles idées, un nouveau souffle. 
L’année 2007 est enfin l’année qui a vu s’accomplir la certification et qui vit la restructuration du pôle Enfants, la
réorganisation de l’HTP Adultes, beaucoup d’efforts et parfois de stress, mais aussi de vraies avancées, grâce à vous tous.
L’année 2008 s’annonce également comme une année importante, celle du projet d’établissement qui devra s’articuler
autour d’un projet médical partagé par tous. Ce projet d’établissement est vital, il est le cœur de l’Arche des cinq
prochaines années. Il 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 être ambitieux, inventif, créatif, pour répondre aux
besoins des patients qui nous sont confiés. Faisons battre ce cœur !
Bonne et heureuse année 2008, que vos vœux professionnels mais aussi familiaux se réalisent. Que l’Arche soit un lieu
où chacun se sente reconnu et puisse travailler sereinement. 

 Edito 

Denis COLIN

Médecin-chef
d'Etablissement

Le Centre de l'Arche était comme tous les ans
partenaire du Téléthon.
Au programme de ce samedi 8 décembre 2007 :

"le triangle des artistes" a posé 9 chevalets
pour peindre des toiles vendues aux enchères le
soir même.
l'après-midi, rassemblement de 400 motos
environ devant l'accueil, sous la pluie (quel
courage!) pour donner le départ de la
randonnée.
Le coût des inscriptions à cette randonnée a été
intégralement reversé au Téléthon.
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Sa mission : assurer la
gestion administrative des
salariés

Pas sage obli gé de tout nou veau sa la rié,
c’est au ser vice « R.H. », com mu né -

ment ap pe lé Ser vice du Per son nel, que
s’é ta blit le pre mier contact avec l’é ta blis -
se ment lorsque l’on vient y si gner son
con trat de tra vail. C’est dire toute l’im por -
tance que re vêt ce pre mier échange, car
de l’em bauche à la rup ture du con trat,
tout sa la rié « fré quen te ra » im man qua -
ble ment ce ser vice à plu sieurs re pri ses.
No ti fier un chan ge ment dans sa si tua tion, 
s’in for mer sur ses droits à congés, ob te nir 
des ex pli ca tions sur son bul le tin de sa -
laire, connaître les pos si bi li tés de for ma -
tion, … ne sont que quelques exemples.

Mais sait-on exac te ment ce que l’on en -
tend par « ges tion du per son nel  »? 

Les prin ci pa les ac ti vi tés dé vo lues au
ser vice concer nent :

• L’é la bo ra tion des con trats et la dé -
ter mi na tion de la ré mu né ra tion,

• La réa li sa tion de tou tes les for -
ma li tés liées à l’em bauche et à
la rup ture du con trat au près des
tiers (cais ses de M.S.A., de re -
traite com plé men taire et de
pré voyance, mu tuelle…),

• La pro gram ma tion des vi si tes
mé di ca les du tra vail,

• Le sui vi des ar rêts de tra vail et
des dos siers d’in ca pa ci té : éta -
blis se ment des dé cla ra tions et
at tes ta tions à la de mande des
or ga nis mes et/ou des sa la riés,

• La ges tion et le sui vi du temps
de tra vail,

• Le trai te ment in for ma ti sé de la
paie (du Centre, mais aus si
d’Han di-Vil lage, de l’IFSRA et
du CICAT),

• L’é ta blis se ment de l’en semble
des dé cla ra tions so cia les et fis -
ca les obli ga toi res, ain si que le
rè gle ment des co ti sa tions,

• Ela bo ra tion et sui vi de la masse
sa la riale,

• Le sui vi de ta bleaux de bord de
ges tion et la réa li sa tion de sta -

tis ti ques di ver ses et va riées (dé -
cla ra tion tra vail leurs han di ca -
pés, sta tis ti ques SAE, bi lan
so cial…),

• La ges tion du plan de for ma tion
(re cen se ment des be soins, sui vi
bud gé taire, éta blis se ment de la
dé cla ra tion fis cale).

« Des hommes au service
d’autres hommes – qui fait
quoi ? »

Cinq per son nes re pré sen tant 3,62 ETP
com po sent l’é quipe RH du centre :

• Fa bienne PERTUISEL : Res -
pon sable R.H.

• Ro ger BAERT : ges tion de la
paie, sui vi bud gé taire et ta bleaux
de bord de la masse sa la riale.

• Gé ral dine BODINIER : ges tion 
de l’ab sen téisme, sui vi de la
for ma tion pro fes sion nelle, trai -
te ment de la paie en lien avec
Ro ger BAERT.

• Sa muel LEVACHER : ges tion
cou rante des sa la riés, vi si tes
mé di ca les, se cré ta riat du ser -
vice (temps par ta gé avec le se -
cré ta riat de Di rec tion).

• Jac que line PLESSIS : ges tion -
naire plan ning dans le cadre du
dé ve lop pe ment du nou veau lo -
gi ciel de ges tion des temps
(temps par ta gé avec le ser vice
Soins).

Le ser vice est « ou vert » tous les jours
de 8 heu res 30 à 9 h 30 et de 13 heu res

30 à 14 heu res 30 pour ré pondre aux be -
soins des sa la riés.

Quelques chiffres clés :

• 460 sa la riés en moyenne à gé rer 
par mois (dont 350 pour le seul
Centre de l’Arche).

• 445 per son nes ré mu né rées à
l’Arche en 2006.

• Une masse sa la riale brute de
plus de 9 000 000 d’eu ros.

• 237 en trées et 233 sor ties du
01/01/2007 au 30/11/2007.

Activité de soins du mois de
novembre 

2006 2007

HC 75% 79%

B1 85% 72%

E1 80% 87%

E2 77% 82%

E3 64% 63%

HTP 105% 94%

Au sein de l’arche, l’é quipe Co mète ac -
com pagne (en lien avec tous les ser vi -

ces) la réin ser tion pro fes sion nelle. 

Les 3 et 4 dé cembre, Eli sa beth Ma lard et
Na dine Le bas tard, nous par ti ci pions  au

col loque des équi pes Co mète France au
centre de  Pen-Bron en Loire-atlan tique.

Plus de 120 pro fes sion nels de 28 cen -
tres (3 au tres vont  re joindre ce ré seau

en 2008 et 6 au tres ensuite).

Plu sieurs thè mes abor dés :

• la prise en charge glo bale de la
per sonne : c’est une évi dence,
quel ques rap pels sont bien ve nus,

• la loi du 11 fé vrier 2005 : tout
change pour les per son nes en
si tua tion de han di cap,

• l’é tat du sui vi des MDPH : tout
ce qui ne fonc tionne pas bien 
sera  revu dé but 08,

• la fi lière de soins des per son nes
dou lou reu ses chro ni ques dans
le dé par te ment 44,

• le ré seau « re cord » im pli quant
des pro fes sion nels et as so cia -
tions très di vers sur la réin ser -
tion pro fes sion nelle (Co mète
France, AGEFIPH, FIPHFP,
Mu tua l ié  Fran çaise ,
FAGERTH, FNATH,...),

• dif fé rents ate liers dont l’un sur
la (fa meuse) T2A, ta ri fi ca tion à
l’ac ti vi té.

 Flash 

Le service Ressources Humaines

Fabienne PERTUISEL

Responsable RH

 Allo Docteur 

Réinsertion : Comète

Nadine LEBASTARD

Médecin

 Activité 

7 janvier à 17h, à la Maison
du Lac

voeux de Mme la Pré si dente

et ma ni fes ta tion de sym pathie pour le
dé part de 7 re trai tés



C’est par ti cu liè re ment dy na mi sant d’é -
chan ger les pra ti ques dans notre tra -

vail qui n’est pas tou jours simple, et qui
touche tel le ment à l’hu main, à l’é coute, à
la re cons truc tion des per son nes dans un
contexte sou vent dif fi cile. Per mettre de
trou ver  la  place pour de nou veaux pro -
jets de vie est bien l’ob jec tif de toute notre 
mobilisation.

Je  cite quel ques  mots du  Pro fes seur
Ro gez, doyen de la fa cul té de mé de -

cine de Nan tes, qui ou vrait ces jour nées :

 « On apprend beaucoup de l’autre, qu’il soit
collègue 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.. »

Il ter mi nait en sou li gnant les qua li tés par -
ti cu liè res re qui ses, de son point de vue,

pour les chefs de ser vice , dans l’ ani ma -
tion d’ une équipe : pré sence, dis po ni bi li -
té, en thou siasme et compétence.

Des en jeux que beau coup à l’Arche
veu lent dé fendre, au delà des préoc -

cu pa tions de fonc tion ne ment de ser vice.
Des va leurs qui me font re ve nir tra vail ler
avec plai sir au sein de l’Arche. Chaque
ma tin, nous ré veil lons les pa tients avec
nos trom pet tes, pour faire leur toi lette. A
pe tits pas, nous en trons dans la chambre, 
al lu mons les spots, cou cou c’est nous !

L’eau sera-t-elle chaude au jourd ’hui ?
Yes ! Nous pou vons com men cer après

ou ver ture de tou tes les van nes. On leur
pro pose une pe tite croi sière dans nos
beaux ba teaux bleus : dé tente et soins
ga ran tis lors de la douche. Puis échauf fe -
ment des poi gnets et des doigts pour
mettre leur bas…

Atten tion ! Prêt ! Hop pour sou le ver les
pa tients dans les lits, les re mon ter et

les dé po ser dans le fau teuil (Aie, mal au
dos !) avec quel ques mi nu tes de re tard,
dû aux heu res de poin tes pour ac cé der
aux dif fé ren tes ac ti vi tés. Et tout cela dans 
une am biance rythmée au doux son des
son net tes qui par fois s’em bal lent et ne
font qu ’ac cé lé rer notre ca dence.

On leur pré pare le pe tit dé jeu ner ac -
com pa gné d’un jus d’o range pour

bien com men cer la journée. Déjà midi,
mais non 12h30, les Schtroumphs nour ri -
ciers s’ap prê tent à nou veau à of frir un
pla teau sur prise.

Pou vons-nous en fin al ler dé jeu ner avant 
de re prendre nos ac ti vi tés phy si ques ?

le ver, cou cher, pié ti ne ment… Mais n’ou -
blions pas le jour nal de 13h45 pré sen té
par les « Claire Cha zal » (nous som mes
vrai ment phé no mé na les) : les ac tua li tés
sont va riées et né ces si tent une trace
dans les 38 jour naux in fir miers.

Nous voi là re par ties pour le ver, cou cher…

Après le dî ner, l’Arche s’il lu mine de ses
bel les lu miè res rou ges. Le jeu de lu -

mière est fas ci nant. C’est Noël tous les
jours. Les pa tients s’im pa tien tent et es pè -
rent que les fées clo chet tes et les lu tins
AS créent en semble un mo ment ré con -
for tant : c’est l’heure des contes.

Notre journée se ter mine après le jour nal 
du soir à 21h.

Notre pra tique
se fait tou jours 

dans la joie et la
bonne hu meur et
, à notre grande
sur prise, de puis
le mois d’août
2007, nous som -
mes di plô mées
d’é tat !

A  quand le
cock tail ?

Il a in té gré l’é quipe le 01/03/2005.

Mis sions :

• Main te nance
• Entre tien en me nui serie et ser -

ru rerie

Me nui serie :

• Con cep tion
• Fa bri ca tion
• Pose de di vers 

é l é  m e n t s
(ran ge ments,
meu bles, bu -
reaux …)

Ser ru rerie :

• Entre tien : chan ge ment et ré pa -
ra tion de ser rure

• Main te nance des por tes : bruits
et cla que ments

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

 Profession :  

Aides Soignantes à l'Arche

Lydia LEBRUN et Isabelle
BOIN-QUILICHINI 

AS et IDE  E1-A1

 Un métier 

Le menuisier : Erik PLEUVRY

Patrick TISON

Responsable Service Technique



So gé rès, pres ta taire de ser vice s’oc cupe 
de la res tau ra tion des pa tients et du

per son nel du Centre de l’Arche. Une
équipe de seize per son nes est à dis po si -
tion pour la pré pa ra tion des re pas du pe tit 
dé jeu ner au dî ner.

Franck, le chef de cui sine se con dé de 2
cui si niers, Louis et Antho ny et de 2 em -

ployés de res tau ra tion, Sophie et Jim my,
éla bore les  plats de ré sis tance, lé gu mes
ain si que cer tains des serts né ces si tant
une pré pa ra tion chaude ou une cuis son.
Jo ce lyne et Na dine, 2 em ployées de res -
tau ra tion, s’oc cu pent de la mise en place
des en trées, fro ma ges, des serts et pré -
pa ra tions an nexes. 

Dès 6h00 le chef et son équipe sont à
pied d’œuvre pour pré pa rer les pe tits

dé jeu ners et pour cui si ner les plats à
base de pro duits frais. En ef fet l’é quipe de 
cui sine ef fectue un  tra vail consi dé rable
en uti li sant un maxi mum de vian des et lé -
gu mes frais. 

Les pré pa ra tions des plats com men cent
donc comme à la mai son par de la

« pluche » de lé gu mes, (en vi ron 70 kg de
pom mes de terre pour les pom mes va -
peurs) en pas sant par la cuis son des
vian des. Tout est cui si né en se rap pro -
chant d’une cui sine tra di tion nelle  mal gré
un nombre de cou verts consi dé rable (en -
vi ron 400 /jour) et  des nor mes d’hy giène
très stric tes.

La pro duc tion et les dif fé ren tes mi ses en
place se dé -

rou lent tout au
long de la ma -
tinée à un rythme 
très sou te nu.

Pen dant  la
p ro  duc  t i on

l ’é  qu ipe  do i t
ve i l  le r  à  la
bonne tenue et
au res pect
des nor mes

d’hy giène dans la cui sine. Tout le per son -
nel doit rem plir des do cu ments mis à leur
dis po si tion en fonc tion des éta pes de
fabrication.

Par exemple lors de la fin de cuis son
d’une viande en sauce, on doit  rem plir

un do cu ment où sont in di quées les tem -
pé ra tu res de fin de cuis son et de fin de re -
froi dis se ment. Le pro duit doit pas ser de
+63°C à moins de +10°C en moins de
deux heu res. Pour cela nous avons à
notre dis po si tion des cel lu les de re froi dis -
se ment (ré fri gé ra teur ven ti lé) sans quoi il
se rait im pos sible de re froi dir plus de 40
kg de viande sur cer tains plats.

Une fois la pro duc tion ter minée place au 
net toyage après chaque ser vice et

tous les jours.

N’ou blions pas « la plonge » quo ti -
dienne ef fectuée par les em ployées

de res tau ra tion : un des pos tes le plus in -
grat mal gré un lave vais selle me su rant
près de six mètres !

Un pe tit mo ment de vie d’une cui sine
tra di tion nelle, cha leu reuse et par -

fumée où le bœuf ca rot tes nous rap pelle
cer tai nes soi rées d’hi ver et la tarte aux
poi reaux et au can tal met en  va leur le
poi reau frais, lé gu mes d’hi ver par ex cel -
lence, même s’il est cul ti vé toute l’année.

Toute l’é quipe de la cui sine du Centre de 
l’Arche est donc au tra vail pour mettre

cha leur et ré con fort au cœur des me nus
tout en veil lant au res pect de l’é qui libre
nu tri tion nel.  
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à compter du 17/12/2007
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 Ils sont arrivés 

 Sogérès 

Franck BEQUIN

Chef de cuisine

 Le mot du CE 

Les chè ques ca deaux sont ar ri vés.
Vous pou vez ve nir les cher cher pen -

dant les per ma nen ces du CE.

Indice Com po site
des Acti vi tés de

Lutte contre les Infec tions Noso co mia les

ICALIN Indice sur 100 Classe

2006 90 A

2007 85 A

Indi ca teur de Con som ma tion des
Solu tions Hydro-Alco o li ques

ICSHA ISCHA en % Classe

2006 181,9 A

2007 138,4 A

Indice Com po site de bon usage des
an ti bio ti ques

ICATB ICATB sur 20 Classe

2006 6,75 A

Hôpital sans tabac

Le pari n’est pas ga gné quant à l’ap -
pli ca tion par les pa tients, de la ré gle -

men ta tion stricte sur l’in ter dic tion
to tale de fu mer dans les éta blis se -
ments de san té, mal gré les me su res
d’ac com pa gne ment pro po sées ...

La Di rec tion a éga le ment pris l’en ga -
ge ment d’ac com pa gner dans leur

ac tion de se vrage ta ba gique, les sa la -
riés qui le sou hai tent, se lon les mo da li -
tés sui van tes :

• prise en charge unique par
sa la rié pour une pé riode de 3
mois maxi mum (temps de
trai te ment de ré fé rence),

• rem bour se ment du solde par
le Centre de l’ARCHE, sur
jus ti fi ca tifs et après éven -
tuelle con tri bu tion des Cais -
ses  MSA et  AGRICA et
d’une part con tri bu tive du
sa la rié à hau teur de 25 %.

Cette dis po si tion mise en œuvre en
2007 est pro rogée sur la seule

année 2008.

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

Co rinne LAURENT : se cré taire du GDP

Départ au 4/12/2007

Anne MAUBOUSSIN : édu ca trice spé cia lisée

Départ au 21/12/2007

Thé rèse VALLIOT : aide-soignante

Retraite au 1/01/2008

 Les départs 

 Indices 


