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A nos lec t eur s

Nouvelle rubrique en 2009

N’hésitez pas à nous faire
parvenir vos témoignages, vos
ressentis, vos coups de
“gueule” et/ou vos coups de
coeur.

Nous envisageons de créer
une nouvelle rubrique
trimestrielle dans laquelle
nous relaterons les
expériences des salariés “sur
le terrain”.

Dès à présent, faites nous part
de vos idées en contactant :

Service communication
Blandine CAR TIER
Gaëtan CORTI
03 84 75 97 50
communication@fassad70.fr

La FASSAD vous
présente ses

meilleurs voeux pour
cett e nouvelle
année 2009.

La FASSAD a conclu un
partenariat avec l'AFPA

(Association pour la Formation
Professionnelle des Adultes)
de Vesoul-Navenne. A ce titre,
les Aides à domicile non
titulaires d'un diplôme dans le
domaine sanitaire et social
peuvent faire valider leurs
acquis professionnels par la
voie de la Validation des
Acquis de l'Expérience (VAE).
A l'issue de cet
accompagnement, le titre
d’ Assistante de Vie aux
Familles leur sera délivré.
Cette formation est un
véritable tremplin pour ces
personnes, puisque l'obtention
de ce diplôme leur permettra à

moyen terme, de poursuivre
- si elles le désirent - vers le
Diplôme d'Etat d'Auxiliaire de
Vie Sociale (DEAVS). Par ce
biais, elles auront déjà acquis
deux domaines sur les six
exigés pour l’obtention du
diplôme d’Etat.

Pour pouvoir se présenter à
ces deux examens, il faut
obligatoirement avoir acquis
3000 heures et trois ans
d'expérience dans le domaine
de l'Aide à domicile. Vous
disposez alors de cinq années
pour faire valider l'ensemble
des modules non obtenus de
chaque diplôme devant le jury.

Des résult ats encourageant s
Pour cette première
expérience, dix Agents à
domicile de la FASSAD ont
tenté de faire valider leurs

compétences professionnelles
acquises sur le terrain, et cinq
d'entre elles ont réussi avec
succès le passage de cet
examen en 2008.
Nous avons donc décidé de
poursuivre notre accord
conclu avec l'AFPA, et avons
constitué deux groupes en
octobre 2008 : un de treize
personnes et un autre de dix.

Concernant le premier
groupe, dix Aides à domicile
ont obtenu leur diplôme et les
trois autres partiellement.
Pour ce qui est du deuxième
groupe, les participantes ont
validé une partie de leur
diplôme et suivent
actuellement une formation en
alternance avec un stage de
70 heures dans une structure
d'accueil (domaine de la petite
enfance). Leur diplôme devrait
être officialisé au cours de la
première quinzaine de février
2009.

Poursuivre sur 2009...
Quinze salariées vont se voir
proposer un accompagnement
VAE Titre Assistante de Vie
aux Familles. S’agissant des
personnels n’ayant pas
validé la globalité de leur
diplôme au cours des années
antérieures, des formations
complémentaires leur seront
proposées.

Partenariat s avec l’IFSI

Grâce à des financements
émanant du Conseil régional
(dispositif Tremplin), de la
Caisse Nationale de Solidarité
pour l'Autonomie (CNSA),et
d’ Uniformation, des

en Soins Infirmiers) et du CRF
(Croix Rouge Française).

Ainsi, en 2008, neuf personnes
ont bénéficié d'un
accompagnement, quatre ont
validé leur diplôme, et cinq l'ont
passé en candidat libre et ont
obtenu leur DEAVS.

Projet innovant !
Nous avons également
souhaité que des rencontres
puissent s'effectuer au niveau
de notre personnel Aide à
domicile et Aide soignante.
Des actions de formation
communes ont été mises en
place dans le but d’échanger
leur savoir-faire et leurs
expériences professionnelles.

Au total, 276 personnes tous
services confondus ont
bénéficié de formation en
2008. L’action sera poursuivie
en 2009.

accompagnemen ts
VAE, ainsi que des
formations modulaires
complémentaires à la
VAE ont pu être
proposées à certaines
de nos Employées à
domicile avec le
concours de l’IFSI
(Institut de Formation



Pti ts T rucs

Dernièr e minut e

Sécher vos chaussures

Placez des bas secs dans des chaussures ou des bottes
mouillées les assèchera plus rapidement.

Entretien de bottes en cuir

Tout d'abord, dépoussiérez vos bottes à l'aide d'une brosse.
Mélangez ensuite 2 cuillères de vinaigre avec de l'eau et
frottez vos bottes avec ce mélange. Appliquez ensuite de la
graisse animale (vous en trouverez en droguerie) et lustrez
avec un chiffon doux, idéalement en laine. Cela est valable
pour tous les objets en cuir.

Contre la moisissure des joint s de carreaux

Mélangez 1/2 bol de vinaigre blanc et une cuillère à soupe de
produit vaisselle, puis frottez les joints avec une brosse à
dents. Terminez en nettoyant le joint avec un coton tige
imbibé d’eau oxygénée.

Nettoyer des tâches sur des meubles en bois

Utilisez du lait chaud puis frottez énergiquement avec un
chiffon doux. Cirez votre meuble, et dites adieu à la tâche !

Enlever des traces d'herbe

Pour enlever des taches d'herbe sur un vêtement, frottez la
tache avec un demi citron en effectuant des petits
mouvements circulaires. Laissez ensuite sécher avant de
mettre en machine votre vêtement.

Les 103 bougies de Madeleine

Le 04 octobre 2008, Madeleine DEIBER a fêté ses 103 ans au foyer
logement Henri Courtois à Lure. A cette occasion, elle était entourée
de sa fille, Mme COURTOT, de ses Aides à domicile, Monique
GRANDGUILLAUME, Laurence PETITGIRARD et Béatrice PINOT,
ainsi que de Corinne ROGÉ, Responsable de secteur à Lure.
Face à face lui souhaite un joyeux anniversaire ! 

‘
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Prest ations du Comité d’Entreprise

Jean Delatour : bénéficier de 40% de réduction chez le ce bijou-
tier situé espace Châteaufarine à Besançon sur présentation de la
carte Achamalin.

Frais Pertuis City : 12,50€ pour adulte et gratuit pour les enfants
mesurant moins d’1 mètre.

Europ a Park : 27,50€ Nigloland : 16€
Thermalium : 80€

Zoo de Mulhouse : 7,50€ au lieu de 10€ sur présentation de la
carte Achamalin

Cinéma Majestic à V esoul/Gray : 5,50€

Cinéma de Luxeuil-les-Bains : 4,20€

Cinéma de Lure : 5,50€

Citadelle de Besançon : 6,80€ adulte et 4,60€ enfant
(de 4 à 13 ans)

Naissances et mariages

N’oubliez pas de prévenir le Comité d’Entreprise pour toute
naissance ou mariage. Un bon cadeau d’une valeur de 60 € vous
sera offert sur présentation d’un justificatif.

Les soldes au CE !

Des réductions vous sont proposées sur la vente d’objet du CE :

Sac de course (à accrocher dans votre caddie) : 2,50€ au lieu
de 5,80€

Sac shopping : 1,50€ au lieu de 2,80€

T-shirt : 2€ au lieu de 3,30€

Dynamo : 5€ au lieu de 10€

Une centenaire heureuse et bien entourée !

Les diplômées en photo !

Mardi 16 décembre, 10 Aides à domicile de la FASSAD ont reçu le
diplôme attestant du titre d’Assistante de Vie aux Familles, après
avoir suivi une formation à l’AFPA de Vesoul - Navenne. Pour 3
autres de nos salariées, ce titre est en cours de validation (diplôme
obtenu partiellement).
Bravo à toutes pour ce succès : Marie Marthe ANDRIOT, Evelyne
BEL, Corinne BON, Valérie BOUCARD, Martine CHERET, Sophie
CHOUX, Sylvie DESSEREE, Martine DUBOIS, Nathalie GRIM,
Christelle HENRY, Mireille LABIGAND, Corinne SONZOGNI,
Nathalie STEHLIN.

‘

Les diplômées entourées par Cécile BOUCON,
responsable RH et Carole MENNETRIER, 

chargée de formation.



R epor tage : le service de por tage de r epas à domicile
Face à Face a suivi Aurélien HEZARD, Livreur de repas sur le secteur de Lure depuis un an, au cours
de l’une de ses tournées. Près de 90 kilomètres parcourus en 4 heures pour 19 clients livrés...
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Le service en quelques poin ts

Lorsqu’on évoque la FASSAD, on ne pense pas immédiatement au
service de portage de repas à domicile. Présent sur les secteurs de

Vesoul, Lure, Ronchamp, Luxeuil/St-Loup et Lavoncourt, ce service
permet aux personnes qui le désirent de se faire livrer un repas par la
FASSAD. 
Les repas sont confectionnés puis acheminés par la Cuisine Centrale
Estrédia de Medirest (voir ci-dessous page 3) vers les sites de la
FASSAD. Ils sont ensuite pris en charge et distribués par les Livreurs de
repas (liaison froide). A noter que pour le service de Lavoncourt, c’est le
foyer logement qui confectionne les repas (liaison chaude) ; la livraison
étant effectuée par du personnel de la FASSAD.

Livreur de rep as...mais p as seulement !

Contrairement à l’idée que l’on pourrait s’en faire, le métier de Livreur ne
ne se limite pas à monter dans sa voiture et à distribuer les repas ! Il y a
un véritable travail de gestion avant de commencer la tournée.

Déroulement d’une matinée de livraison :

1.Livraison des repas par Medirest la veille du jour de tournée ou
durant la nuit.
2.Préparation des glacières suivant les commandes répertoriées et les
impératifs à respecter (menu “régime” en l’occurence).
3.Chargement des glacières dans le véhicule.
4.Livraison des repas.

Un véhicule adapté aux livraisons.

Le livreur établit un parcours type pour sa tournée, puis
l’adapte en fonction des livraisons quotidiennes. Inutile de
vous préciser qu’il est préférable de connaître les routes
secondaires pour optimiser au mieux son trajet !

Une attention p articulière accordée au client

Deux semaines à l’avance, le Livreur remet les menus
hebdomadaires proposés par Medirest et établis par des
diététiciennes.
Les clients font leurs choix et en avertissent le Livreur de
manière à ce que la commande chez notre fournisseur soit
effectuée en conséquence.

Le Livreur a aussi un rôle de conseils ; aussi bien pour
réchauffer les aliments livrés (suivant le matériel dont
dispose chacun de nos clients) que dans le choix des
menus (explications sur les composants d’un plat, d’une
sauce...).

Une véritable relation d’écoute et de confiance s’instaure
entre le Livreur et le client.

l Les livraisons peuvent être régulières, ponctuelles ou temporaires,
l Le rythme de livraison est convenu avec le livreur,
l Un délai de 48 heures est nécessaire avant tout démarrage ou modification,
l Les livraisons faites en liaison froide se font du lundi au vendredi, avec possibilité

de livrer deux repas différents les veilles de dimanches ou jours fériés.
l Les repas froids sont prêts à la consommation après remise à température,
l Ils sont conditionnés en barquettes jetables individuelles,
l Il est possible d'obtenir des menus de régime selon les besoins,
l Ils comportent six composants : potage, hors d'oeuvre, viande, légumes, fromage,

dessert.

Aurélien HEZARD en pleine livraison.
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Médirest fait partie de Compass Group , leader de la restauration collective et commerciale qui
exerce son  activité dans plus de 70 pays.
Afin de répondre au plus près aux attentes de ses clients, ce groupe a créé des marques
spécialisées par secteur : Eurest , la marque spécialisée pour la restauration des Entreprises et des
Administrations, Medirest , la marque spécialisée pour la restauration en Santé, en Senior et Social,
et Scolarest , la marque spécialisée pour la restauration des établissements d'Enseignement et des
Collectivités Territoriales.

Medirest prépare et livre les services de repas à domicile de la
FASSAD en liaison froide par l’intermédiaire de la Cuisine Centrale
Estrédia, qui se trouve à Saint Rémy (70160). Elle compte 140
salariés, environ 12 600 convives servis quotidiennement, et
possède une capacité de production de 20 000 repas par jour. La
cuisine centrale Estrédia travaille sous le principe de la liaison
froide, et l’élaboration des plats se résume en six grandes phases : 

1.Elaboration des menus
2.Fabrication des repas de manière traditionnelle
3.Refroidissement des repas pour garantir une qualité
bactériologique irréprochable (repas refroidis de +65°C à +10°C à
coeur en moins de 2 heures)
4.Stockage des repas dès le refroidissement terminé (à une
température inférieure ou égale à +3°C jusqu’au moment de la
livraison)
5.Livraison (camion réfrigéré avec température entre 0°C et +3°C)
6.Remise en température des plats par les clients (dans les délais
les plus proches de leur consommation)

Une réelle proximité avec le client

Une relation de confiance s’installe entre le Livreur de repas et les
clients. Il n’hésite jamais à rester bavarder quelques minutes avec les
personnes... Parler du temps qu’il fait, raconter les petits
problèmes qui font le quotidien, échange d’anecdotes sur le passé,
sont autant de sujets de discussion à aborder. Il est important de ne
pas négliger l’aspect relationnel, d’autant plus que certains clients ne
rencontrent qu’une personne dans leur journée, notre Livreur !
C’est pour eux l’occasion d’échanger et de bavarder.

Il est aussi fréquent que l’on demande de l’aide au Livreur de repas :
ouverture d’un pot de confiture trop bien fermé, aller chercher le
journal et les publicités dans la boîte aux lettres, attraper un objet qui
se trouve en hauteur... Des gestes qui prennent quelques secondes
et qui montrent qu’on leur accorde toute notre attention !

Il n’est d’ailleurs pas rare que les clients proposent par exemple au
Livreur un chocolat “pour la route” en guise de reconnaissance. Marie-Thérèse SONTOT, attentive aux explications d’Aurélien.

Georgette BOISSENIN, expliquant la facilité d’utilisation des repas.

André AUBRY et Aurélien HEZARD.


