MINISTERE DU TRAVAIL, DE LA SOLIDARITE ET DE LA FONCTION PUBLIQUE

CONVENTIONS COLLECTIVES

Brochure n° 3180

Convention collective nationale

IDCC : 2111. - SALARIES DU PARTICULIER EMPLOYEUR

ACCORD DU 8 AVRIL 2010
RELATIF A LA NOUVELLE GRILLE DE CLASSIFICATION

NOR : ASET1050767M
IDCC: 2711

Entre :

La FEPEM,
D’une part, et

La FGTAFO;

La FS CFDT;

La fédération des personnels du commerce de distribution et des services

CGT,
D’autre part,

il a été convenu ce qui suit :

PREAMBULE

Le présent accord a pour objet de mettre en place une nouvelle grille
de classification applicable aux salariés du particulier employeur quel que
soit 'emploi occupé, en lieu et place des articles 2, 3 & et 4.1 de l'actuelle
convention collective des salariés du particulier employeur.

A compter de la date d’entrée en vigueur du présent accord, la nouvelle
classification se substituera de plein droit aux dispositions de la convention
collective renvoyant a 'ancienne classification.
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La refonte de la classification a pour objectif de prendre en compte les
métiers traditionnels et d’introduire de nouvelles activités.

La nouvelle classification remplace une grille devenue obsoléte et
rigide.
Elle permet au particulier employeur de définir 'emploi adapté a ses
besoins en s'appuyant sur la méthode décrite dans I'accord.
Les parties signataires entendent rappeler 'importance de la classifica-
tion des emplois qui a pour fonction :
— d’identifier les métiers du secteur, qui font 'objet d’une description
sous la forme d’emplois reperes ;
— d’accompagner les salariés dans leur évolution professionnelle ;
— de construire une hiérarchisation des emplois reperes au regard de leur
contenu ;
— de réguler le marché du travail en facilitant par une reconnaissance
unifiée des métiers, compétences et savoir-faire, la mobilité et I'égalité
professionnelle.

La présente classification constitue un outil innovant qui doit permettre
de mieux appréhender les métiers du secteur des particuliers employeurs,
quel que soit le mode de déclaration (cheéque emploi-service universel,
Pajemploi, déclaration nominative simplifiée). Dans cette perspective, elle
offre une description précise et uniforme des différents emplois reperes,
en tenant compte de la grande diversité des situations professionnelles,
grice & une approche modulaire permettant d’associer aux emplois reperes
identifiés des activités complémentaires.

Article 1¢
Champ d application

Le présent accord sapplique & 'ensemble des particuliers employeurs
et de leurs salariés compris dans le champ d’application de la convention
collective nationale des salariés du particulier employeur, quel que soit
Pemploi occupé.

Il sapplique sur 'ensemble du territoire métropolitain ainsi que dans les
départements d’outre-mer.

Section 1
Méthode de classification des emplois

Article 2
Principes généraux

La méthode de classification des emplois s'applique en 2 temps.
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Dans un premier temps, les différents emplois font 'objet d’une descrip-
tion précise et commune afin d’identifier :

— les missions principales ;

— les conditions d’exercice ;

— les compétences, les connaissances et les aptitudes ;

— les prérequis permettant d’y accéder.

Dans un second temps, chaque emploi est positionné sur une grille tra-
duisant une hiérarchisation des emplois repéres les uns par rapport aux

autres. Ce positionnement s'effectue 4 partir de criteres classants auxquels
sont attribués des points en fonction d’un systtme de pondération.

La détermination du niveau de classification de 'emploi occupé par le
salarié incombe au particulier employeur dans le respect des regles fixées
par le présent accord. Les parties signataires réaffirment que la classifica-
tion repose sur les seules caractéristiques de I'emploi et de son contenu a
Iexclusion de toute considération liée 2 la personne du salarié.

Afin de faciliter la mise en ceuvre de la classification, le présent accord a
identifié des emplois reperes dont les contenus correspondent aux métiers
généralement reconnus, considérés comme des standards.

Ces emplois reperes font 'objet d’une description et d’une classification
figurant en annexes I et II du présent accord.

Toutefois, la méthode retenue offre la possibilité de moduler 'emploi
repere en permettant d’ajouter des activités complémentaires.
Article 3
Critéres classants

Les criteres classants permettent de distinguer les niveaux d’exigence des
différents emplois afin de les positionner les uns par rapport aux autres.

Ces criteres retenus sont au nombre de 5 :

— les connaissances requises ;

— la technicité ;

— l'autonomie ;

— la résolution des problemes ;

— la dimension relationnelle.

Chagque critere donne lieu 4 7 degrés d’évaluation.

3.1. Connaissances requises

Ce critere prend en compte 'ensemble des savoirs, compétences et apti-
tudes nécessaires pour exercer 'emploi et/ou les activités effectuées par le
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salarié. Ces connaissances peuvent étre le résultat de la formation initiale,
de la formation professionnelle ou de 'expérience reconnue.

Degré 1 | La maitrise de I'emploi requiert la pratique de la lecture, de I'écriture et
du calcul (4 opérations).

Degré 2 | Lemploi requiert d'avoir les connaissances correspondant a un niveau
de troisieme générale ou technologique — Niveau V bis ou VI ou une
expérience professionnelle équivalente.

Degré 3 | Lemploi nécessite d'avoir les connaissances correspondant au niveau V
de I'éducation nationale (CAP/BEP) ou une expérience professionnelle
équivalente.

Degré 4 | Lemploinécessite d'avoir les connaissances correspondant au niveau IV
de I'éducation nationale (BT/bac) ou une expérience professionnelle
équivalente.

Degré 5 | Lemploi nécessite d'avoir les connaissances correspondant au niveau lll
de I'éducation nationale (BTS/DUT) ou dans le cadre de la réforme
LMD, deuxieme année de licence (L2) ou une expérience profession-
nelle équivalente.

Degré 6 | Lemploi nécessite d'avoir les connaissances correspondant au niveau |l
de I'éducation nationale (bac + 4, licence professionnelle) ou, dans le
cadre de la réforme LMD, la licence (L3) ou une premiére année de
master (M1) ou encore une expérience professionnelle équivalente.

Degré 7 | Lemploi nécessite d'avoir les connaissances correspondant au moins
au niveau | de I'éducation nationale (bac + 5) ou, dans le cadre de la
réforme LMD, au moins un master 2 (M2) ou encore une expérience
professionnelle équivalente.

3.2. Technicité de 'emploi

Ce critere s'apprécie au travers de la mise en ceuvre d’activités dans le cas
des situations rencontrées. La progression est subordonnée  la complexité
des activités mises en ceuvre et & la maitrise de tout ou partie d’'un domaine
(ou plusieurs) aux fins d’intervenir de fagon partielle ou globale aupres
d’un public, sur les espaces de vie ou d’exercer de fagon partielle ou globale
son emploi dans les environnements techniques ou externes.

Degré 1 Réalisation d'activités courantes variées ou non relevant d'un domai-
ne mises en ceuvre de fagon coordonnée en vue d’'une intervention
partielle aupres d'un type de public ou sur les espaces de vie.

Réalisation d'activités courantes variées ou non relevant d'un emploi
attestant d'un exercice partiel de I'emploi dans les environnements
externes ou techniques.

106 CC 2010/25



Degré 2

Réalisation d'activités courantes variées ou non relevant d'un domai-
ne mises en ceuvre de facon coordonnée en vue d’'une intervention
partielle aupres de plusieurs publics d'un méme type.

Réalisation d'activités courantes et/ou complexes relevant d'un ou
plusieurs domaines en vue d'une intervention partielle aupres d'un
type ou plusieurs types de public y compris plus ou moins dépendant
ou en situation de handicap.

Réalisation d'activités courantes et/ou complexes relevant d'un ou
plusieurs domaines en vue d'une intervention partielle ou globale
sur les espaces de vie, pouvant comprendre une intervention par
tielle sur un type de public et/ou dans I'environnement externe ou
technique.

Réalisation d'activités courantes et complexes relevant d'un emploi
attestant d'un exercice partiel de I'emploi dans I'environnement ex-
terne ou réalisation d'activités courantes relevant de plusieurs em-
plois attestant d'un exercice partiel des emplois dans |'environne-
ment externe.

Réalisation d'activité(s) courante(s) et/ou comprenant au moins une
activité complexe relevant d’un emploi attestant d'un exercice partiel
de I'emploi dans I'environnement technique.

Degré 3

Réalisation d'activités courantes et/ou complexes relevant d'un do-
maine en vue d'une intervention partielle ou globale auprées d'un type
de public (ou plusieurs publics d’'un méme type) en grande dépen-
dance en situation de handicap (sans délégation de gestes de soin).

Réalisation d'activités courantes et/ou complexes relevant d'un ou
plusieurs domaines en vue d'une intervention globale auprés d’'un
type de public (ou plusieurs publics d'un méme type) pouvant com-
prendre une intervention partielle ou globale sur les espaces de vie
et/ou partielle sur un autre type de public et/ou dans I'environnement
externe ou technique.

Réalisation d'activités courantes et complexes relevant d'un emploi
attestant d'un exercice global de I'emploi dans I'environnement
externe.

Réalisation d'activité(s) courante(s) et/ou comprenant plusieurs activi-
tés complexes relevant d'un emploi attestant d'un exercice partiel de
I'emploi dans I'environnement technique.

Degré 4
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Réalisation d’activités courantes et/ou complexes relevant d'un do-
maine en vue d’une intervention globale aupres d'un type de public
en grande dépendance en situation de handicap (avec délégation des
gestes de soin).
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Réalisation d'activités courantes et/ou complexes relevant de plusieurs
domaines en vue d’'une intervention globale aupres de plusieurs types
de public (pouvant concerner plusieurs publics par type), pouvant com-
prendre une intervention partielle sur les espaces de vie.

Réalisation d'activités courantes et complexes relevant d'un ou plu-
sieurs emplois attestant d'un exercice global d'un emploi dans I'en-
vironnement externe et complété par une ou plusieurs activités cou-
rantes issues de |'environnement externe ou d'autres domaines.

Réalisation d'activités courantes et/ou complexes relevant d'un em-
ploi attestant d'un exercice global de I'emploi dans I'environnement
technique.

Degré 5

Réalisation d'activités courantes et/ou complexes relevant d'un do-
maine (ou plusieurs) en vue d’'une intervention globale aupres d'un
type de public en grande dépendance en situation de handicap (avec
délégation des gestes de soin), complétée par une ou plusieurs
activité(s) courante(s) ou complexe(s) dans le domaine ou non.

Réalisation d'activités courantes et/ou complexes relevant de plusieurs

domaines en vue d'une intervention globale auprés de plusieurs
types de public (pouvant comprendre plusieurs publics par type) et
comprenant une intervention globale sur les espaces de vie.

Réalisation d'activités courantes et complexes relevant d'un ou plu-
sieurs emplois attestant d'un exercice global de I'emploi dans I'envi-
ronnement externe et complété par une ou plusieurs activités com-
plexes issues d'un environnement ou d'un domaine.

Réalisation d'activités courantes et/ou complexes relevant d'un em-
ploi (ou plusieurs) attestant d'un exercice global de I'emploi dans
I'environnement technique et complété par une ou plusieurs activi-
tés courantes de I'emploi ou de I'environnement technique ou d'un
domaine.

Degré 6

Réalisation d'activités courantes et/ou complexes relevant d'un em-
ploi (ou plusieurs) attestant d'un exercice global de I'emploi dans
I'environnement technique et complété par une ou plusieurs activi-
tés complexes de I'emploi ou de I’'environnement technigue ou d'un
domaine.

Maitrise de I'ensemble des compétences nécessaires a la coordina-
tion globale de plusieurs métiers relevant d'un domaine ou coordi-
nation partielle de plusieurs métiers relevant de plusieurs domaines
et nécessitant pour les métiers la conception d'une organisation du
travail ainsi que sa mise en ceuvre.

Degré 7

Maitrise de I'ensemble des compétences nécessaires a la coordina-
tion globale de plusieurs métiers relevant de plusieurs domaines et
nécessitant pour ces métiers la conception d'une organisation du
travail ainsi que sa mise en ceuvre et son contrédle.
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Ce critere

3.3. Autonomie

sapprécie au travers de la marge de manceuvre, de la liberté

d’action que permet 'emploi dans la réalisation des activités qu’il requiert
et dans la prise de décision qu’il autorise.

Cette latitude est également appréciée au travers de la nature et de la
fréquence du contrdle exercé.

Les degrés 1 et 2 correspondent 2 une autonomie de moyens.
Les degrés 3 4 5 correspondent a une autonomie de méthodes.
Les degrés 6 et 7 correspondent & une autonomie de résultats.
Degré 1 Application de consignes et/ou de protocoles.
La décision vise la bonne réalisation des travaux.
La réalisation des taches peut faire |'objet de contréles rapprochés.
Degré 2 Choix dans I'ordre d'application des consignes.
Utilisation d’un choix limité de moyens connus.
Le contréle s'exerce a I'issue de la période ou séquence de travail.
Degré 3 ’emploi permet d'organiser son travail.
Choix de méthodes connues.
L'emploi est contrélé sur I'avancement et les résultats.
Degré 4 Situation pouvant exiger un diagnostic.
L'emploi permet d'adapter des méthodes connues pour atteindre les
objectifs donnés.
L'emploi est contrélé sur la réalisation des objectifs.
Degré 5 L'emploi permet de proposer les moyens nécessaires pour la réalisa-
tion d'objectifs.
Conception de méthodes, de démarches en vue d'optimiser les ré-
sultats a atteindre.
L'emploi est contrdlé sur la réalisation des objectifs.
Degré 6 Prise de décisions a partir d'orientations.
Ces décisions visent a définir et proposer des objectifs.
Le controle rend compte des écarts entre objectifs et résultats.
Degré 7 Recueil de données afin de proposer et négocier un plan d'actions et
les moyens associés.
Arbitrage des ressources (technigues, humaines, financieres).
Le contrdle s'opére a fréquence espacée sur les objectifs.

CC 2010/25
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3.4. Résolution des problemes

Ce critere s'apprécie sur la base des seuls problemes dont la résolution
incombe explicitement & 'emploi.

Degré 1 Résolution de problémes simples.
Perception immédiate des taches qui conduisent a la solution.

Degré 2 Les problemes rencontrés sont connus et résolus par application
d'une solution prédéfinie dans un éventail restreint de solutions
connues et éprouvées.

Degré 3 Les problémes sont connus, ils nécessitent le recueil d'informations
complémentaires disponibles pour les résoudre.

La résolution est guidée par |'adaptation d'une solution connue.

Degré 4 Les problemes rencontrés sont variés et disposent d'éléments inconnus.

Leur résolution fait appel a des capacités d'analyse et de jugement
pour aboutir a une solution, qui peut étre innovante.

Degré 5 Les situations problématiques sont imprévisibles et demandent en
permanence des solutions novatrices. Elles nécessitent de créer,
d'inventer les solutions appropriées.

Degré 6 Les situations problématiques sont complexes exigeant la synthése
de plusieurs analyses, la définition d'hypotheses pour remplacer les
informations manquantes.

Ces emplois demandent généralement des efforts de recherche et
des analyses approfondies dans un domaine précis, avec le recours
éventuel a la théorie avant que des solutions puissent étre congues.

Degré 7 Collecter des informations, construire des scénarios alternatifs et
mettre en ceuvre des processus complexes de traitement des don-
nées et de résolution de problemes. Les problemes sont difficile-
ment identifiables, originaux, trés complexes, et vont au-dela des
domaines.

3.5. Dimension relationnelle

Ce critere traduit une exigence relationnelle dans 'emploi, de contact
envers des acteurs internes et externes.

Degré 1 L'emploi ne requiert pas d'exigence relationnelle particuliere. La rela-
tion est principalement du type réception d'informations.

Degré 2 Lemploi requiert d'échanger ponctuellement des informations factuel-
les, de poser et de répondre a des questions.

Toutes ces situations imposent de comprendre, de se faire compren-
dre afin de réaliser les activités.
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Degré 3

L'emploi nécessite d'assurer une relation permanente, par la trans-
mission d’informations, le maintien du contact avec son ou ses in-
terlocuteurs.

Degré 4

'emploi nécessite de structurer un discours, de maitriser son dérou-
lement, de dérouler un argumentaire logique permettant d'agir ou de
faire agir une tierce personne.

Degré 5

L'emploi nécessite d'instaurer un dialogue, un échange construit
autour d'un questionnement pour une approche relationnelle adap-
tée, pouvant comprendre un transfert de connaissances et la vérifi-
cation de leur acquisition.

Degré 6

L'emploi nécessite de déployer une approche relationnelle spécifique
en vue d'accompagner un transfert de compétences, de méthodes
aux fins de leur mise en ceuvre et d'en contrdler 'acquisition.

Degré 7

L'emploi nécessite de convaincre, d’emporter I'adhésion, de mobiliser
autour d'un projet commun et exige la mise en ceuvre de stratégies
de persuasion.

CC 2010/25
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4.2. Positionnement sur la grille de classification

Le nombre de points ainsi obtenu est reporté sur une grille donnant le
positionnement de 'emploi sur une échelle de 12 positions :

POINTS ECHELLE
100 & 149 [
150 & 199 I
200 & 249 1]
250 & 299 \Y
300 & 349 v
350 & 399 v
400 & 449 Vi
450 & 499 Vil
500 & 549 IX
550 & 599 X
600 & 649 X
650 et + Xl

Article 5

Emplois repéres

Les emplois reperes illustrent concrétement les situations de travail les
plus courantes. Leur utilisation est destinée a faciliter la mise en ceuvre de
la classification.

Les emplois repéres ne constituent pas la liste exhaustive des emplois.
Leur nombre et leur contenu pourront étre révisés en fonction notamment
de I'émergence de nouveaux métiers ou des évolutions constatées dans les
emplois reperes.

1. Utilisation des emplois repéres

Les particuliers employeurs devront ainsi se référer aux emplois reperes
tels qu’ils figurent en annexe I du présent accord intitulé « Descriptif des
emplois reperes ».

Chaque emploi repere donne lieu & une fiche descriptive des principales
tiches et opérations dont I'exécution peut étre demandée au salarié qui
occupe le poste.

2. Référence aux emplois reperes

Toutefois, la méthode retenue offre la possibilité de compléter I'emploi
repere en permettant d’ajouter une ou des activités complémentaires (appe-
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lées « briques ») afin de prendre en compte toutes les tAches et opérations
effectuées par le salari¢ en application de son contrat de travail.

Lemploi ainsi défini devra faire I'objet d’'une cotation par le particulier
employeur qui donnera lieu & un positionnement ou pas sur la grille de classi-
fication. Par souci de simplification, 'emploi pourra étre désigné par le libellé
attaché a 'emploi repere de référence, complété par la brique associée.

Section 2

Mise en application de la nouvelle classification

Article 6
Délai de mise en application

Le présent accord entrera en vigueur le premier jour du mois civil sui-
vant celui de la date de parution de 'arrété d’extension au Journal officiel
et au plus tot le 1¢ octobre 2010.

Il est immédiatement applicable aux particuliers employeurs et aux sala-
riés dont le contrat de travail est conclu apres cette date.

Pour les contrats de travail signés avant 'entrée en vigueur de I'accord, les
particuliers employeurs disposeront d’'un délai de 12 mois pour procéder &
la classification de leur(s) salarié(s), en application du présent accord.

Article 7
Modalités d'application

Lapplication de la nouvelle classification donnera lieu 4 :

— une notification écrite par le particulier employeur de 'emploi occupé
(par référence aux emplois reperes) et de sa classification (nombre de
points et positionnement dans la grille) ;

En cas d’activités complémentaires donnant lieu & une modification
de I'emploi repere, cette notification devra en outre préciser la ou les
activités complémentaires associées a I'emploi repere sous forme de bri-
que additionnelle et la classification de 'ensemble (nombre de points
obtenu sur chacun des criteres et positionnement dans la grille).

Enfin, la notification devra indiquer le droit de recours du salarié tel
que prévu a larticle 11 du présent accord.

Un modtle type de notification de la nouvelle classification figure en
annexe III du présent accord.

— la mention sur le bulletin de paie (libellé de 'emploi repere de réfé-
rence et positionnement dans I'échelle).
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Article 8

Garanties individuelles

La mise en application de la nouvelle classification ne peut en aucun cas
étre la cause d’'une diminution du salaire dont bénéficiait le salarié anté-
rieurement. Elle ne peut étre 4 I'origine d’une modification unilatérale du
contrat existant.

Article 9
Egalité professionnelle

Les parties signataires du présent accord rappellent 'importance de
Iégalité professionnelle entre les femmes et les hommes. Dans le cadre
de la classification des emplois, les particuliers employeurs devront veiller
a garantir une égalité professionnelle entre les femmes et les hommes en
matiére de recrutement, de formation et de rémunération.

Article 10
Commission nationale paritaire de suivi de la classification

Une commission nationale paritaire de suivi de la classification (CNPSC)
est instituée par le présent accord pour une durée de 24 mois & compter de
sa date d’entrée en vigueur telle que prévue a l'article 6. En cas de nécessité,
la durée ci-dessus pourra étre allongée.

Elle est composée de :

— un représentant pour chaque organisation syndicale signataire ;

— un nombre équivalent de représentants de la FEPEM.

Elle est domiciliée au si¢ge de la FEPEM qui en assure également le

secrétariat. Les membres de la commission établissent la périodicité et les
modalités de leurs réunions dans un réglement interne.

Elle a pour mission de sassurer de la mise en application du présent
accord, de régler les difficultés de mise en ceuvre de ses dispositions et
de régler les litiges individuels qui seront portés a sa connaissance dans le
cadre des dispositions de 'article 11 du présent accord.

En dehors des cas prévus a 'article 11, la CNPSC ne peut étre saisie que
par la FEPEM ou par l'une des organisations syndicales signataires par
requéte écrite adressée A son secrétariat. Elle émet un avis qui est notifié
aux parties intéressées.

Article 11
Litiges individuels relatifs & la notification de la classification

Tout litige opposant un particulier employeur et un salarié consécutif a
la notification de la nouvelle classification telle que prévue a I'article 7 du
présent accord peut étre soumis & la CNPSC dans un délai maximal de
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3 mois suivant la date de la notification faite au salarié,  peine de forclu-
sion. La forclusion est uniquement attachée 2 la saisine de la commission.

La saisine de la commission est effectuée soit par I'intermédiaire de la
FEPEM ou de I'une de ses organisations affiliées, soit par I'intermédiaire
de I'une des organisations syndicales signataires du présent accord, ou par
le salarié lui-méme.

La saisine de la commission s’effectue par lettre recommandée avec avis
de réception, le courrier devant préciser :

— l'intitulé de 'emploi et les activités et tAches exercées ;

— la classification notifiée ;

— la notification de classification de 'employeur (total des points de
Pemploi et positionnement) ;

— le positionnement revendiqué par le salarié¢ avec son argumentation.

La commission rend un avis notifié & chacune des parties intéressées.

Section 3

Révision et dénonciation

Article 12
Reévision de la classification

Les parties signataires s'engagent 4 examiner la nécessité d’améliorer ou
de réviser les dispositions du présent accord classification dans un délai
maximum de 5 années & compter de la signature du présent accord.

Toute demande de révision du présent accord a l'initiative de 'une des
parties signataires doit donner lieu & une notification écrite adressée aux
autres parties par lettre recommandée avec avis de réception comportant
un projet de rédaction de la ou des dispositions dont la révision est deman-
dée. Ce projet est soumis pour avis 4 la commission nationale paritaire de
suivi de la classification s'il est présenté dans les 24 mois suivant 'entrée en
vigueur du présent accord.

Une négociation devra s’engager dans les 3 mois suivant la demande de
révision en vue de la conclusion d’un éventuel avenant.

Article 13

Durée. — Dénonciation
Le présent accord est conclu pour une durée indéterminée.

Il peut étre dénoncé par 'une des parties signataires moyennant le res-
pect d’un préavis de 3 mois.

La partie qui dénonce doit adresser 4 chacune des autres parties signa-
taires une lettre recommandée avec avis de réception indiquant les raisons
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de sa dénonciation et respecter les formalités de dépdt conformément aux

dispositions légales applicables.
La dénonciation sera réglée par application des dispositions légales en
vigueur.
Article 14
Notification

A Tissue de la procédure de signature, le texte du présent accord sera
notifié 4 'ensemble des organisations représentatives conformément a I'ar-
ticle L. 2231-5 du code du travail.

Article 15
Dépor

Le texte du présent accord sera déposé en autant d’exemplaires que
nécessaire au secrétariat-greffe du conseil de prud’hommes de Paris et a la
direction départementale du travail, de 'emploi et de la formation profes-
sionnelle de Paris et des services du ministre chargé du travail conformé-
ment aux articles L. 2231-6, L. 2231-7, D. 2231-2 et D. 2231-3 du code
du travail.

Article 16

Extension

Lextension du présent accord sera demandée sur l'initiative de la par-
tie signataire la plus diligente conformément aux dispositions de l'arti-
cle L. 2261-24 du code du travail.

Fait a Paris, le 8 avril 2010.

(Suivent les signatures.)
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DESCRIPTION DES EMPLOIS REPERES

DOMAINE : ENFANT
Emploi repére : baby-sitter
Organiser les modalités de réalisation de Uintervention an domicile de 'employenr :

Les numéros d’urgence prioritaires.

Les modalités de réalisation selon le type d’intervention (garde partagée
ou non, convention collective nationale, contrats de travail...).

Les conditions de réalisation de lintervention (lieux, équipements,
acteurs susceptibles d’intervenir, contraintes environnementales).

Définir avec les parents les modalités d’intervention (planification des
activités, tenue vestimentaire, moments de restitution...).

Recueillir les informations nécessaires aupres des parents sur le ou les
enfants & accompagner (rites, habitudes, culture).

Organiser les activités de l'intervention selon I'Age et les capacités de
Penfant.

Maintenir une communication constante et adaptée selon les activités
et 'age de l'enfant.

Suggérer une organisation, des modalités, des activités différentes aupres
des parents.

Consigner des informations, des événements par écrit sur un document
approprié.

Adopter les gestes et postures appropriés et respecter les regles d’hygiene
et de sécurité dans la réalisation des tAches.

Rendre compte par oral et/ou par écrit du déroulement de 'intervention
a fréquence régulitre.

Nettoyer les espaces utilisés, nettoyer et ranger le matériel utilisé.

Procurer les premiers soins d’urgence, rassurer I'enfant et alerter si néces-
saire.

Assurer une présence aupres d'un jeune enfant (3-6 ans) :
Les différents modes de communication avec 'enfant (geste, regard,
parole).

Les précautions d’utilisation des matériels nécessaires a 'alimentation, &
I'hygiene corporelle, au transport, etc.

Les gestes et postures a observer dans I'exercice de ses activités.
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Le rythme de vie d’un enfant selon I'age.

Les principaux accidents domestiques et les mesures de prévention et
de sécurité.

Les endroits particuliers & proximité du domicile susceptibles de contri-
buer a Iéveil d’un enfant.

Veiller au respect de 'intimité des enfants.
Alimenter un enfant de fagon appropriée selon I'dge, le matériel...

Accompagner I'enfant dans la prise de son repas avec les ustensiles et
matériels adaptés.

Accompagner l'enfant lors du déroulement du repas :

Contréler que I'enfant s'alimente en respectant les quantités prévues et
alerter en cas de non-respect persistant.

Accompagner un enfant dans la réalisation de ses activités en veillant 2
sa sécurité.

Organiser une sortie, une promenade avec un enfant en 'ayant soigneu-
sement préparée (trajet scolaire et extra-scolaire).

Transporter un enfant avec les moyens appropriés en toute sécurité
(poussette, siége auto...).

Alterner de fagon pertinente les périodes d’activité et les périodes de
repos pour un enfant.

Accompagner un enfant dans la réalisation d’activité d’éveil (modelage,
apprentissage des formes, couleurs...).

Raconter de fagon ludique un conte.

Accompagner un enfant dans la réalisation de ses devoirs :

Organiser les conditions favorables afin que I'enfant réalise ses devoirs.

Identifier par rapport 4 enfant le moment propice 4 la réalisation de
ses devoirs.

Gérer le temps dédié 4 la réalisation des devoirs.
Veiller a ce que les devoirs soient achevés.

Lire et faire réciter les devoirs.
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Emploi repére : garde d’enfants (A)
Organiser les modalités de réalisation de l'intervention au domicile de I'employenr :

Les numéros d’urgence prioritaires.

Les modalités de réalisation selon le type d’intervention (garde partagée
ou non, convention collective nationale, contrats de travail...).

Les conditions de réalisation de lintervention (lieux, équipements,
acteurs suscesptibles d’intervenir, contraintes environnementales...).

Définir avec les parents les modalités d’intervention (planification des
activités, tenue vestimentaire, moments de restitution...).

Recueillir les informations nécessaires aupres des parents sur le ou les
enfants & accompagner (rites, habitudes, culture...).

Organiser les activités de I'intervention selon I'dge et les capacités de
enfant.

Maintenir une communication constante et adaptée selon les activités
et 'age de I'enfant.

Suggérer une organisation, des modalités, des activités différentes aupres
des parents.

Consigner des informations, des événements par écrit sur un document
approprié.

Adopter les gestes et postures appropriés et respecter les regles d’hygi¢ne
et de sécurité dans la réalisation des tiches.

Rendre compte par oral et/ou par écrit du déroulement de I'intervention
a fréquence réguliere.

Nettoyer les espaces utilisés, nettoyer et ranger le matériel utilisé.

Procurer les premiers soins d’urgence, rassurer I'enfant et alerter si néces-
saire.

Accompagner un enfant pas encore scolarisé (0-3 ans) :
Les différents modes de communication avec I'enfant (geste, regard,

parole).

Les précautions d’utilisation des matériels nécessaires au repos, a l'ali-
mentation, & lhygi¢ne corporelle, au transport, etc.

Les gestes et précautions & prendre lors de la manipulation d’un nour-
risson (toilette...).

Le protocole pour effectuer la toilette d’'un nourrisson (bain, séchage...),
les soins courants, son change.
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Les différents stades de développement de 'enfant, sa morphologie et les
éventuelles difficultés de développement.

Les principales maladies infantiles chez un nourrisson (crotites de lait,
érytheme fessier, rougeole, varicelle...).

Les gestes paramédicaux (prise de température, pesée, aspiration
nasale...).

Les gestes et postures 2 observer dans I'exercice de ses activités.

Le régime alimentaire du nourrisson sur les plans quantitatif et qualitatif
et autre régime particulier.

Le protocole de préparation d’un biberon (nettoyage, stérilisation,
dosage...).

Les caractéristiques des différentes cultures au travers de I'alimentation.

Les principes généraux d’une alimentation équilibrée (protéine, lipide,
glucide, calcium, vitamines...).

Les principes généraux d’une alimentation diversifiée selon I'4ge et/ou le
développement de I'enfant.

Les principaux symptomes d’une perte d’appétit chez I'enfant (fatigue,
énervement, diarrhée, maux de téte, de ventre...).

Les principaux jeux, activités ludiques, contes et comptines selon I'4ge
de l'enfant.

Les différents stades d’apprentissage de 'enfant (langage, marche, pro-
preté, alimentation, socialisation...).

Le rythme de vie d’un enfant selon 'dge.

Les principaux accidents domestiques et les mesures de prévention et
de sécurité.

Adapter le mode de communication et le langage appropriés a I'activité
et a I'age.

Manipuler le nourrisson et/ou I'enfant avec précaution avec les gestes
adaptés.

Réaliser un change dans le respect du protocole (nettoyage, gestes...)
selon le matériel mis a disposition par la famille.

Procéder aux soins courants d’hygi¢ne auprés du nourrisson (yeux, peau,
oreilles, nez, cheveux...).

Détecter les symptomes des maladies infantiles chez un enfant et aler-
ter.

Détecter toute anomalie de santé chez le nourrisson (rougeur, crotite de
lait, érythéme fessier, peau sédentaire).
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Réaliser les premiers soins paramédicaux en cas d’infections.

Procéder 2 la toilette adaptée a 'age de I'enfant dans le respect des pro-
tocoles.

Accompagner 'enfant 2 réaliser les soins courants d’hygiene (lavage
des mains, des dents...).

Nettoyer les espaces utilisés et évacuer les déchets.

Procéder a I'apprentissage de la propreté chez 'enfant selon le dévelop-
pement de 'enfant.

Préparer un biberon dans le respect des regles (nettoyage, stérilisation,
dosage, sécurité...).

Identifier une situation problématique dans I'alimentation (régurgita-
tion...), alerter et consigner I'événement.

Assurer la tragabilité des quantités administrées, des événements (régur-
gitation, présence de selles...).

Accompagner l'enfant 2 utiliser les ustensiles courants (cuillere,
verre...).

Veiller 4 ce que 'enfant prenne réguli¢rement ses repas dans un environ-
nement adapté (calme...).

Préparer des repas équilibrés selon les gotits et 'dge de 'enfant dans le
respect des habitudes alimentaires des familles.

Adapter les repas selon I'état de santé de 'enfant.
Nettoyer et ranger le matériel utilisé.
Alimenter un enfant de fagon appropriée selon I'age, le matériel...

Accompagner I'enfant dans la prise de son repas avec les ustensiles et
matériels adaptés.

Respecter les rites, habitudes... de lenfant dans la réalisation des activités
(endormissement, hygitne...).

Diversifier les activités d’éveil afin de solliciter les sens pertinents de 'en-
fant selon son 4ge et les moyens mis 4 disposition.

Alerter les parents devant d’éventuels problémes chez 'enfant (motricité,
vue, ouie...).

Veiller 4 s'assurer que I'environnement de I'enfant répond en perma-
nence a des conditions de sécurité maximale.

Organiser une sortie, une promenade avec un enfant en I'ayant soigneu-
sement préparée (lieu, déplacement...).

Transporter un enfant avec les moyens appropriés en toute sécurité
(poussette, siége auto...).
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Veiller 4 respecter le rythme de vie de 'enfant, 'alternance entre période
d’activité et période de repos.

Procurer a 'enfant des attentions en vue de son confort, voire de son
réconfort (chansons, bercement...).

Accompagner et gérer la séparation entre les parents et les enfants.

Accompagner un enfant & s’adapter & un environnement qui n’est pas le
sien (garde partagée...).

Veiller 4 I'hygiene de I'environnement, des lieux ot 'enfant exerce ses
activités a Uintérieur comme a 'extérieur.

Contribuer 2 la socialisation de I'enfant par des activités extérieures au
domicile (parc, ludothéque, halte-garderie...).

Nettgyer les espaces de vie de enfant :
Le protocole de nettoyage général et propre a des espaces spécifiques
(sanitaires, cuisine, espace d’un enfant).

Les produits de nettoyage, leurs fonctions (détachant, nettoyage, désin-
fection) et leur utilisation.

Nettoyer et désinfecter 'espace ou les espaces de 'enfant en appliquant
le protocole de nettoyage.

Identifier les produits de nettoyage et de désinfection & employer dans
les espaces de vie d’'un enfant.

Nettoyer et désinfecter les équipements et accessoires utilisés par 'enfant
(table a langer, baignoire, pot, W-C, chaise de bains).

Nettoyer et désinfecter les jouets de I'enfant avec les produits appropriés.
Changer la literie de 'enfant.

Nettoyer et cirer les chaussures de 'enfant.

Nettoyer et désinfecter les moyens de nettoyage (éponge, brosse...).

Utiliser les matériels adaptés selon les supports et le type de nettoyage a
effectuer et I'entretenir (aspirateur...).

Nettoyer les poubelles de la chambre et de la salle de bains.

Effectuer le tri des déchets et les évacuer selon les consignes de tri.
Et/ou
Accompagner un jenne enfant (3-6 ans) :

Les différents modes de communication avec 'enfant (geste, regard,
parole).

Les précautions d’utilisation des matériels nécessaires 4 I'alimentation, a
I'hygiene corporelle, au transport, etc.
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Les gestes paramédicaux (prise de température, petits soins...).
Les gestes et postures 4 observer dans I'exercice de ses activités.
Les caractéristiques des différentes cultures au travers de I'alimentation.

Les principes généraux d’une alimentation équilibrée (protéine, lipide,
glucide, calcium, vitamines...).

Les principes généraux d’une alimentation équilibrée selon I'age.
Les allergies alimentaires de 'enfant.

Les principaux symptomes d’'une perte d’appétit chez 'enfant (stress,
fatigue, énervement, diarrhée, maux de téte, de ventre...).

Les principaux jeux, activités ludiques, contes... selon I'dge de I'enfant.
Le rythme de vie d’un enfant selon I'age.

Les principaux accidents domestiques et les mesures de prévention et
de sécurité.

Les endroits particuliers a proximité du domicile susceptibles de contri-
buer 4 ’éveil d’un enfant.

La découverte par I'enfant de son corps et de celui des autres.

Le petit matériel de travail manuel nécessaire a la création de supports
ludiques pour un enfant.

Guider un enfant dans 'apprentissage des gestes pour shabiller et se
déshabiller selon le temps.

Détecter la présence de parasites et alerter les parents.

Transmettre & un enfant des regles essentielles d’hygiene (dents, mains,
oreilles...).

Accompagner un enfant dans la réalisation de son hygiéne corporelle.
Surveiller et prévenir les risques liés 2 la prise d’autonomie de I'enfant.
Veiller au respect de I'intimité des enfants.

Alimenter un enfant de fagon appropriée selon I'age, le matériel...

Accompagner I'enfant dans la prise de son repas avec les ustensiles et
matériels adaptés.

Veiller 4 diversifier les repas et a respecter 'équilibre alimentaire de I'enfant.
Adapter le repas a P'activité de I'enfant (sport, activités scolaires...).
Accompagner 'enfant lors du déroulement du repas.

Contrdler que 'enfant s'alimente en respectant les quantités prévues et
alerter en cas de non-respect persistant.

Associer 'enfant a la préparation de son repas.
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Associer un enfant aux tAches ménaggeres en vue de développer son auto-
nomie (débarrasser...).

Contribuer a 'apprentissage de la parole chez I'enfant en adoptant des
comportements appropriés (élocution soignée, reformulation...).

Détecter une difficulté dans 'apprentissage de la parole chez I'enfant.

Accompagner un enfant dans la réalisation de ses activités en veillant 2
sa sécurité.

Organiser une sortie, une promenade avec un enfant en I'ayant soigneu-
sement préparée (trajet scolaire et extra-scolaire...).

Transporter un enfant avec les moyens appropriés en toute sécurité
(poussette, siege auto...).

Expliciter & un enfant les aspects dangereux des activités, des actes qu’il
souhaite entreprendre.

Alterner de fagon pertinente les périodes d’activité et les périodes de
repos pour un enfant.

Contribuer a 'éveil d’un enfant en communiquant avec lui par le biais
d’activités diverses et adaptées.

Identifier le type d’activité a faire faire & un enfant selon son comporte-
ment, son état de fatigue, son humeur.

Organiser et animer des activités ludiques pour un enfant: travaux
manuels, jeux...

Accompagner un enfant dans la réalisation d’activité d’éveil (modelage,
apprentissage des formes, couleurs...).

Créer des supports ludiques appropriés & un enfant.
Raconter de fagon ludique un conte.

Identifier les causes possibles d’une suractivité, d’une excitation anor-
male chez un enfant.

Retransmettre correctement les informations transmises par un tiers
(professeurs, autres...).

Proposer le type d’activité extra-scolaire adapté a I'dge et au développe-
ment de l'enfant.

Nettoyer les espaces de vie de lenfant :

\

Le protocole de nettoyage général et propre a des espaces spécifiques
(sanitaires, cuisine, espace d’un enfant).

Les produits de nettoyage, leurs fonctions (détachant, nettoyage, désin-
fection) et leur utilisation.
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Nettoyer et désinfecter espace ou les espaces de I'enfant en appliquant
le protocole de nettoyage.

Identifier les produits de nettoyage et de désinfection 2 employer dans
les espaces de vie d’un enfant.

Nettoyer et désinfecter les équipements et accessoires utilisés par 'enfant

(table a langer, baignoire, pot, W-C, chaise de bains).

Nettoyer et désinfecter les jouets de 'enfant avec les produits appro-
priés.

Changer la literie de 'enfant.

Nettoyer et cirer les chaussures de 'enfant.

Nettoyer et désinfecter les moyens de nettoyage (éponge, brosse...).

Utiliser les matériels adaptés selon les supports et le type de nettoyage a
effectuer et I'entretenir (aspirateur...).

Nettoyer les poubelles de la chambre et de la salle de bains.

Effectuer le tri des déchets et les évacuer selon les consignes de tri.

Accompagner un enfant dans la réalisation de ses devoirs :
Organiser les conditions favorables afin que I'enfant réalise ses devoirs.

Identifier par rapport a 'enfant le moment propice a la réalisation de
ses devoirs.

Gérer le temps dédié 4 la réalisation des devoirs.
Veiller 4 ce que les devoirs soient achevés.

Lire et faire réciter les devoirs.
Et/ou
Accompagner un enfant de plus de 6 ans :

Les caractéristiques liées 2 la scolarisation d’un enfant.

Les différents modes de communication avec I'enfant (geste, regard,
parole).

Les précautions d’utilisation des matériels de transport (siege auto,
vélo...) et les conditions de sécurité.

Les gestes paramédicaux (prise de température, petits soins...).
Les gestes et postures  observer dans I'exercice de ses activités.
Les caractéristiques des différentes cultures au travers de I'alimentation.

Les principes généraux d’une alimentation équilibrée (protéine, lipide,
glucide, calcium, vitamines...) selon Iage.
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Les allergies alimentaires de 'enfant.

Les principaux symptomes d’une perte d’appétit chez I'enfant (stress,
fatigue, énervement, diarrhée, maux de téte, de ventre...).

Les principaux jeux, activités ludiques, livres et médias.

Les principaux accidents domestiques et les mesures de prévention et
de sécurité.

Les endroits particuliers 2 proximité du domicile susceptibles de contri-
buer a I'intérét d’'un enfant.

La découverte par 'enfant de son corps et de celui des autres.

Le petit matériel de travail manuel nécessaire 2 la création de supports
ludiques pour un enfant.

Détecter des pratiques d’un enfant pouvant nuire 2 sa santé,  sa sécurité
et alerter.

Déléguer (et expliciter) 2 un enfant la réalisation d’actes courants d’hy-
giene.

Contrdler que 'enfant réalise correctement les actes courants d’hygiene
(mains, dents...).

Alimenter un enfant de fagon appropriée selon I'age.

Surveiller 'équilibre alimentaire de 'enfant.

Détecter les symptomes d’une alimentation déséquilibrée par I'observa-
tion et I'écoute de 'enfant.

Associer I'enfant 2 la réalisation de tAches ménageres.

Expliciter a 'enfant la mission et les responsabilités liées a la garde d’en-
fant.

Transmettre et veiller & lapplication par enfant des regles d’hygiéne et
de sécurité.

Rendre compte par oral ou par écrit des comportements, de I'évolution
de I'enfant i fréquence réguliere.

Identifier chez un enfant ses domaines de prédilection, ses centres d’in-
térét.
Créer des situations, ou utiliser des jeux ol 'enfant puisse mettre en

pratique certaines valeurs.

Accompagner un enfant dans la réalisation d’activités d’éveil (pein-
ture...).

Accompagner la création de supports ludiques adaptés a 'enfant.

Associer 'enfant au rangement et & 'entretien de ses propres espaces de vie.

CC 2010/25 129



Raconter de fagon ludique une histoire et/ou accompagner 'enfant dans
la lecture d’une histoire.

Ménager des espaces de temps libre pour I'enfant 4 I'intérieur du domi-
cile.

Organiser une sortie, une promenade avec un enfant en 'ayant soigneu-
sement préparée (trajet scolaire et extra-scolaire...).

Transporter (accompagner) un enfant avec les moyens appropriés en
toute sécurité.

Identifier et mettre en ceuvre des activités d’éveil en complément des
activités scolaires, périscolaires.

Surveiller I'usage des médias (Internet, jeux vidéo, télévision, télé-
phone...) par lenfant dans le respect des consignes des parents.

Nettoyer les espaces de vie de ['enfant :

Le protocole de nettoyage général et propre a des espaces spécifiques
(sanitaires, cuisine, espace d’un enfant).

Les produits de nettoyage, leurs fonctions (détachant, nettoyage, désin-
fection) et leur utilisation.

Nettoyer et désinfecter espace ou les espaces de I'enfant en appliquant
le protocole de nettoyage.

Identifier les produits de nettoyage et de désinfection 4 employer dans
les espaces de vie d’un enfant.

Nettoyer et désinfecter les équipements et accessoires utilisés par 'enfant
(table 4 langer, baignoire, pot, W-C, chaise de bains).

Nettoyer et désinfecter les jouets de 'enfant avec les produits appro-
priés.

Changer la literie de 'enfant.

Nettoyer et cirer les chaussures de 'enfant.

Nettoyer et désinfecter les moyens de nettoyage (éponge, brosse...).

Utiliser les matériels adaptés selon les supports et le type de nettoyage a
effectuer et I'entretenir (aspirateur...).

Nettoyer les poubelles de la chambre et de la salle de bains.
Effectuer le tri des déchets et les évacuer selon les consignes de tri.
Accompagner un enfant dans la réalisation de ses devoirs :

Organiser les conditions favorables afin que I'enfant réalise ses devoirs.

Identifier par rapport  'enfant le moment propice 4 la réalisation de
ses devoirs.
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Gérer le temps dédié 4 la réalisation des devoirs.
Veiller a ce que les devoirs soient achevés.

Lire et faire réciter les devoirs.

Emploi repére : garde d’enfants (B)

Organiser les modalités de réalisation de Uintervention an domicile de ['employenr :

Les numéros d’urgence prioritaires.

Les modalités de réalisation selon le type d’intervention (garde partagée
ou non, convention collective nationale, contrats de travail...).

Les conditions de réalisation de lintervention (lieux, équipements,
acteurs susceptibles d’intervenir, contraintes environnementales...).

Définir avec les parents les modalités d’intervention (planification des
activités, tenue vestimentaire, moments de restitution...).

Recueillir les informations nécessaires aupres des parents sur le ou les
enfants & accompagner (rites, habitudes, culture...).

Organiser les activités de I'intervention selon I'dge et les capacités de
I'enfant.

Maintenir une communication constante et adaptée selon les activités
et 'age de l'enfant.

Suggérer une organisation, des modalités, des activités différentes aupres
des parents.

Consigner des informations, des événements par écrit sur un document
approprié.

Adopter les gestes et postures appropriés et respecter les regles d’hygiene
et de sécurité dans la réalisation des tAches.

Rendre compte par oral et/ou par écrit du déroulement de 'intervention
a fréquence réguliere.

Nettoyer les espaces utilisés, nettoyer et ranger le matériel utilisé.

Procurer les premiers soins d’urgence, rassurer 'enfant et alerter si néces-
saire.

Accompagner un enfant pas encore scolarisé (0-3 ans) :

Les différents modes de communication avec 'enfant (geste, regard,
parole).

Les précautions d’utilisation des matériels nécessaires au repos, a lali-
mentation,  'hygiéne corporelle, au transport, etc.
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Les gestes et précautions & prendre lors de la manipulation d’un nour-
risson (toilette...).

Le protocole pour effectuer la toilette d’'un nourrisson (bain, séchage...),
les soins courants, son change.

Les différents stades de développement de I'enfant, sa morphologie et les
éventuelles difficultés de développement.

Les principales maladies infantiles chez un nourrisson (crofites de lait,
érythéme fessier, rougeole, varicelle...).

Les gestes paramédicaux (prise de température, pesée, aspiration
nasale...).

Les gestes et postures 4 observer dans I'exercice de ses activités.

Le régime alimentaire du nourrisson sur les plans quantitatif et qualitatif
et autre régime particulier.

Le protocole de préparation d’'un biberon (nettoyage, stérilisation,
dosage...).

Les caractéristiques des différentes cultures au travers de I'alimentation.

Les principes généraux d’une alimentation équilibrée (protéine, lipide,
glucide, calcium, vitamines...).

Les principes généraux d’une alimentation diversifiée selon I'4ge et/ou le
développement de I'enfant.

Les principaux symptémes d’une perte d’appétit chez I'enfant (fatigue,
énervement, diarrhée, maux de téte, de ventre...).

Les principaux jeux, activités ludiques, contes et comptines selon I'age
de l'enfant.

Les différents stades d’apprentissage de 'enfant (langage, marche, pro-
preté, alimentation, socialisation...).

Le rythme de vie d’un enfant selon I'age.

Les principaux accidents domestiques et les mesures de prévention et
de sécurité.

Adapter le mode de communication et le langage appropriés a I'activité
et a I'age.
Manipuler le nourrisson et/ou I'enfant avec précaution avec les gestes

adaptés.

Réaliser un change dans le respect du protocole (nettoyage, gestes...)
selon le matériel mis a disposition par la famille.

Procéder aux soins courants d’hygi¢ne auprés du nourrisson (yeux, peau,
oreilles, nez, cheveux...).
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Détecter les symptomes des maladies infantiles chez un enfant et alerter.

Détecter toute anomalie de santé chez le nourrisson (rougeur, crotite de
lait, érythéme fessier, peau sédentaire).

Réaliser les premiers soins paramédicaux en cas d’infections.

Procéder 2 la toilette adaptée a 'age de 'enfant dans le respect des pro-
tocoles.

Accompagner 'enfant & réaliser les soins courants d’hygiene (lavage
des mains, des dents...).

Nettoyer les espaces utilisés et évacuer les déchets.

Procéder a 'apprentissage de la propreté chez 'enfant selon le dévelop-
pement de I'enfant.

Préparer un biberon dans le respect des régles (nettoyage, stérilisation,
dosage, sécurité...).

Identifier une situation problématique dans 'alimentation (régurgita-
tion...), alerter et consigner I'événement.

Assurer la tragabilité des quantités administrées, des événements (régur-
gitation, présence de selles...).

Accompagner l'enfant 2 utiliser les ustensiles courants (cuillere,
verre...).

Veiller 4 ce que 'enfant prenne réguli¢rement ses repas dans un environ-
nement adapté (calme...).

Préparer des repas équilibrés selon les gotits et 'dge de 'enfant dans le
respect des habitudes alimentaires des familles.

Adapter les repas selon I'état de santé de 'enfant.
Nettoyer et ranger le matériel utilisé.
Alimenter un enfant de fagon appropriée selon I'age, le matériel...

Accompagner 'enfant dans la prise de son repas avec les ustensiles et
matériels adaptés.

Respecter les rites, habitudes... de 'enfant dans la réalisation des activités
(endormissement, hygitne...).

Diversifier les activités d’éveil afin de solliciter les sens pertinents de I'en-
fant selon son 4ge et les moyens mis a disposition.

Alerter les parents devant d’éventuels problemes chez 'enfant (motricité,
vue, ouie...).

Veiller 4 s’assurer que I'environnement de I'enfant répond en perma-
nence 2 des conditions de sécurité maximale.
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Organiser une sortie, une promenade avec un enfant en I'ayant soigneu-
sement préparée (lieu, déplacement...).

Transporter un enfant avec les moyens appropriés en toute sécurité
(poussette, siége auto...).

Veiller 4 respecter le rythme de vie de I'enfant, I'alternance entre période
d’activités et période de repos.

Procurer a 'enfant des attentions en vue de son confort, voire de son
réconfort (chansons, bercement...).

Accompagner et gérer la séparation entre les parents et les enfants.

Accompagner un enfant & s'adapter 4 un environnement qui nest pas le
sien (garde partagée...).

Veiller & I'hygiene de I'environnement, des lieux ot 'enfant exerce ses
activités a 'intérieur comme a 'extérieur.

Contribuer 2 la socialisation de 'enfant par des activités extérieures au

domicile (parc, ludothéque, halte-garderie...).

Nettoyer les espaces de vie de l'enfant :

Le protocole de nettoyage général et propre a des espaces spécifiques
(sanitaires, cuisine, espace d’un enfant).

Les produits de nettoyage, leurs fonctions (détachant, nettoyage, désin-
fection) et leur utilisation.

Nettoyer et désinfecter espace ou les espaces de I'enfant en appliquant
le protocole de nettoyage.

Identifier les produits de nettoyage et de désinfection a employer dans
les espaces de vie d’'un enfant.

Nettoyer et désinfecter les équipements et accessoires utilisés par 'enfant
(table 2 langer, baignoire, pot, W-C, chaise de bains).

Nettoyer et désinfecter les jouets de 'enfant avec les produits appropriés.
Changer la literie de 'enfant.

Nettoyer et cirer les chaussures de 'enfant.

Nettoyer et désinfecter les moyens de nettoyage (éponge, brosse...).

Utiliser les matériels adaptés selon les supports et le type de nettoyage a
effectuer et I'entretenir (aspirateur...).
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Nettoyer les poubelles de la chambre et de la salle de bains.

Effectuer le tri des déchets et les évacuer selon les consignes de tri.

Entretenir le linge de l'enfant :

Les produits utilisés lors du lavage et leurs fonctions (lessive, détachant,
teinture, adoucissant, désinfectant).

Les modalités d’utilisation des différents produits (dosage, temps d’ac-
tion...).

Les produits hypoallergéniques.

Les pictogrammes figurant sur les étiquettes des produits et leur signi-
fication.

Les propriétés des fibres (naturelles, chimiques ou modernes).

Les différents codes d’entretien du linge, du textile figurant sur les éti-
quettes et leur signification.

Le fonctionnement et les performances des principaux types de machi-
nes a laver.

Le fonctionnement et les performances des principaux types de séche-
linge.

Effectuer le tri du linge selon sa nature (blanc, couleur et type de textile),
la température et le mode de lavage.

Utiliser les produits lessiviers appropriés (hypoallergéniques...) selon
I4age de I'enfant.

Prédétacher le linge de 'enfant selon la nature du linge et l'origine de
la tache.

Utiliser le programme adéquat de la machine a laver selon les modalités
prévues, la quantité de linge.

Utiliser le bon programme du séche-linge selon la nature du linge, les
quantités de linge & sécher.

Utiliser la technique adéquate de séchage manuel selon le type de linge.

Trier le linge 4 repasser selon la nature des fibres (appliquer le protocole
de repassage).

Repasser le linge avec le fer mis 4 disposition.
Utiliser les accessoires de repassage (jeannette...).
Plier correctement le linge d’enfants.

Ranger le linge des enfants.

Réaliser des petits travaux de couture (bouton, ourlet, marquage des
vétements...).
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Et/ou
Accompagner un jeune enfant (3-6 ans) :

Les différents modes de communication avec I'enfant (geste, regard,
parole).

Les précautions d’utilisation des matériels nécessaires  'alimentation, a
I'hygiene corporelle, au transport, etc.

Les gestes paramédicaux (prise de température, petits soins...).
Les gestes et postures a observer dans I'exercice de ses activités.
Les caractéristiques des différentes cultures au travers de I'alimentation.

Les principes généraux d’une alimentation équilibrée (protéine, lipide,
glucide, calcium, vitamines...).

Les principes généraux d’une alimentation équilibrée selon I'age.
Les allergies alimentaires de 'enfant.

Les principaux symptomes d’'une perte d’appétit chez 'enfant (stress,
fatigue, énervement, diarrhée, maux de téte, de ventre...).

Les principaux jeux, activités ludiques, contes selon I'4ge de 'enfant.
Le rythme de vie d’un enfant selon I'age.

Les principaux accidents domestiques et les mesures de prévention et
de sécurité.

Les endroits particuliers & proximité du domicile susceptibles de contri-
buer 4 ’éveil d’un enfant.

La découverte par I'enfant de son corps et de celui des autres.

Le petit matériel de travail manuel nécessaire 2 la création de supports
ludiques pour un enfant.

Guider un enfant dans 'apprentissage des gestes pour shabiller et se
déshabiller selon le temps.

Détecter la présence de parasites et alerter les parents.

Transmettre & un enfant des régles essentielles d’hygiene (dents, mains,
oreilles...).

Accompagner un enfant dans la réalisation de son hygi¢ne corporelle.
Surveiller et prévenir les risques liés 4 la prise d’autonomie de I'enfant.
Veiller au respect de I'intimité des enfants.

Alimenter un enfant de fagon appropriée selon I'age, le matériel...

Accompagner I'enfant dans la prise de son repas avec les ustensiles et
matériels adaptés.
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Veiller 4 diversifier et a respecter I'équilibre alimentaire de I'enfant.
Adapter le repas a l'activité de 'enfant (sport, activités scolaires...).
Accompagner 'enfant lors du déroulement du repas.

Contrdler que 'enfant salimente en respectant les quantités prévues et
alerter en cas de non-respect persistant.

Associer I'enfant 4 la préparation de son repas.

Associer un enfant aux tAches ménaggeres en vue de développer son auto-
nomie (débarrasser...).

Contribuer a 'apprentissage de la parole chez 'enfant en adoptant des
comportements appropriés (élocution soignée, reformulation...).

Détecter une difficulté dans 'apprentissage de la parole chez I'enfant.

Accompagner un enfant dans la réalisation de ses activités en veillant 2
sa sécurité.

Organiser une sortie, une promenade avec un enfant en 'ayant soigneu-
sement préparée (trajet scolaire et extra-scolaire...).

un enfa vec le a iés e u dcurité
Transporter un enfant avec les moyens ropriés en toute sécurité
(poussette, siége auto...).

Expliciter & un enfant les aspects dangereux des activités, des actes qu’il
souhaite entreprendre.

Alterner de fagon pertinente les périodes d’activité et les périodes de
repos pour un enfant.

Contribuer a 'éveil d’un enfant en communiquant avec lui par le biais
d’activités diverses et adaptées.

Identifier le type d’activité 2 faire faire & un enfant selon son comporte-
ment, son état de fatigue, son humeur.

Organiser et animer des activités ludiques pour un enfant: travaux
manuels, jeux.

Accompagner un enfant dans la réalisation d’activité d’éveil (modelage,
apprentissage des formes, couleurs...).

Créer des supports ludiques appropriés & un enfant.
Raconter de fagon ludique un conte.

Identifier les causes possibles d’une suractivité, d’une excitation anor-
male chez un enfant.

Retransmettre correctement les informations transmises par un tiers
(professeurs, autres...).

Proposer le type d’activité extra-scolaire adapté a 'dge et au développe-
ment de I'enfant.
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Nettoyer les espaces de vie de lenfant :

Le protocole de nettoyage général et propre a des espaces spécifiques
(sanitaires, cuisine, espace d’un enfant).

Les produits de nettoyage, leurs fonctions (détachant, nettoyage, désin-
fection) et leur utilisation.

Nettoyer et désinfecter 'espace ou les espaces de I'enfant en appliquant
le protocole de nettoyage.

Identifier les produits de nettoyage et de désinfection 4 employer dans
les espaces de vie d’un enfant.

ettoyer et désinfecter les équipements et accessoires utilisés par 'enfant
Nettoyer et désinfecter les équip ts et tilisés par |

(table a langer, baignoire, pot, W-C, chaise de bains).

Nettoyer et désinfecter les jouets de 'enfant avec les produits appro-
priés.

Changer la literie de 'enfant.

Nettoyer et cirer les chaussures de 'enfant.

Nettoyer et désinfecter les moyens de nettoyage (éponge, brosse...).

Utiliser les matériels adaptés selon les supports et le type de nettoyage a
effectuer et 'entretenir (aspirateur...).

Nettoyer les poubelles de la chambre et de la salle de bains.

Effectuer le tri des déchets et les évacuer selon les consignes de tri.

Entretenir le linge de l'enfant :

Les produits utilisés lors du lavage et leurs fonctions (lessive, détachant,
teinture, adoucissant, désinfectant).

Les modalités d’utilisation des différents produits (dosage, temps d’ac-
tion...).

Les produits hypoallergéniques.

Les pictogrammes figurant sur les étiquettes des produits et leur signi-
fication.

Les propriétés des fibres (naturelles, chimiques ou modernes).

Les différents codes d’entretien du linge, du textile figurant sur les éti-
quettes et leur signification.

Le fonctionnement et les performances des principaux types de machi-
nes a laver.

Le fonctionnement et les performances des principaux types de seche-
linge.
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Effectuer le tri du linge selon sa nature (blanc, couleur et type de textile),
la température et le mode de lavage.

Utiliser les produits lessiviers appropriés (hypoallergéniques...) selon
I4age de l'enfant.

Prédétacher le linge de I'enfant selon la nature du linge et l'origine de
la tache.

Utiliser le programme adéquat de la machine 4 laver selon les modalités
prévues, la quantité de linge.

Utiliser le bon programme du seche-linge selon la nature du linge, les
quantités de linge a sécher...

Utiliser la technique adéquate de séchage manuel selon le type de linge.

Trier le linge & repasser selon la nature des fibres (appliquer le protocole
de repassage).

Repasser le linge avec le fer mis 4 disposition.

Utiliser les accessoires de repassage (jeannette...).

Plier correctement le linge d’enfants.

Ranger le linge des enfants.

Réaliser des petits travaux de couture (bouton, ourlet, marquage des

vétements...).

Accompagner un enfant dans la réalisation de ses devoirs :

Organiser les conditions favorables afin que I'enfant réalise ses devoirs.

Identifier par rapport 4 'enfant le moment propice 4 la réalisation de
ses devoirs.

Gérer le temps dédié a la réalisation des devoirs.
Veiller a ce que les devoirs soient achevés.

Lire et faire réciter les devoirs.
Et/ou

Accompagner un enfant de plus de 6 ans :

Les caractéristiques lides 2 la scolarisation d’un enfant.

Les différents modes de communication avec I'enfant (geste, regard,
parole).

Les précautions d’utilisation des matériels de transport (siege auto,
vélo...) et les conditions de sécurité.

Les gestes paramédicaux (prise de température, petits soins...).
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Les gestes et postures 4 observer dans I'exercice de ses activités.
Les caractéristiques des différentes cultures au travers de I'alimentation.

Les principes généraux d’une alimentation équilibrée (protéine, lipide,
glucide, calcium, vitamines...) selon I'age.

Les allergies alimentaires de 'enfant.

Les principaux symptomes d’une perte d’appétit chez I'enfant (stress,
fatigue, énervement, diarrhée, maux de téte, de ventre...).

Les principaux jeux, activités ludiques, livres et médias.

Les principaux accidents domestiques et les mesures de prévention et
de sécurité.

Les endroits particuliers & proximité du domicile susceptibles de contri-
buer a I'intérét d’un enfant.

La découverte par enfant de son corps et de celui des autres.

Le petit matériel de travail manuel nécessaire 2 la création de supports
ludiques pour un enfant.

Détecter des pratiques d’'un enfant pouvant nuire a sa santé, a sa sécurité
et alerter.

Déléguer (et expliciter) 2 un enfant la réalisation d’actes courants d’hy-
giene.

Contrdler que 'enfant réalise correctement les actes courants d’hygiene
(mains, dents...).

Alimenter un enfant de fagcon appropriée selon I'age.

Surveiller 'équilibre alimentaire de 'enfant.

Détecter les symptomes d’une alimentation déséquilibrée par 'observa-
tion et Iécoute de 'enfant.

Associer I'enfant 2 la réalisation de tAches ménaggres.

Expliciter 4 I'enfant la mission et les responsabilités liées a la garde d’en-
fant.

Transmettre et veiller & lapplication par U'enfant des regles d’hygiene et
de sécurité.

Rendre compte par oral ou par écrit des comportements, de I'évolution
de l'enfant 4 fréquence régulicre.

Identifier chez un enfant ses domaines de prédilection, ses centres d’in-
térét.

Créer des situations, ou utiliser des jeux oli 'enfant puisse mettre en
pratique certaines valeurs.
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Accompagner un enfant dans la réalisation d’activité d’éveil (pein-
ture...).

Accompagner la création de supports ludiques adaptés a I'enfant.

Associer 'enfant au rangement et 4 Uentretien de ses propres espaces de
vie.

Raconter de fagon ludique une histoire et/ou accompagner 'enfant dans
la lecture d’une histoire.

M¢énager des espaces de temps libre pour I'enfant a I'intérieur du domi-
cile.

Organiser une sortie, une promenade avec un enfant en 'ayant soigneu-
sement préparée (trajet scolaire et extra-scolaire...).

Transporter (accompagner) un enfant avec les moyens appropriés en
toute sécurité.

Identifier et mettre en ceuvre des activités d’éveil en complément des
activités scolaires, périscolaires.

Surveiller I'usage des médias (Internet, jeux vidéo, télévision, télé-
phone...) par l'enfant dans le respect des consignes des parents.

Nettoyer les espaces de vie de lenfant :

Le protocole de nettoyage général et propre 4 des espaces spécifiques
(sanitaires, cuisine, espace d’un enfant).

Les produits de nettoyage, leurs fonctions (détachant, nettoyage, désin-
fection) et leur utilisation.

Nettoyer et désinfecter I'espace ou les espaces de 'enfant en appliquant
le protocole de nettoyage.

Identifier les produits de nettoyage et de désinfection & employer dans
les espaces de vie d’un enfant.

Nettoyer et désinfecter les équipements et accessoires utilisés par 'enfant
Y/ quip p

(table a langer, baignoire, pot, W-C, chaise de bains).

Nettoyer et désinfecter les jouets de I'enfant avec les produits appro-
priés.

Changer la literie de 'enfant.

Nettoyer et cirer les chaussures de 'enfant.

Nettoyer et désinfecter les moyens de nettoyage (éponge, brosse...).

Utiliser les matériels adaptés selon les supports et le type de nettoyage a
effectuer et I'entretenir (aspirateur...).
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Nettoyer les poubelles de la chambre et de la salle de bains.

Effectuer le tri des déchets et les évacuer selon les consignes de tri.
Entretenir le linge de l'enfant :

Les produits utilisés lors du lavage et leurs fonctions (lessive, détachant,
teinture, adoucissant, désinfectant).

Les modalités d’utilisation des différents produits (dosage, temps d’ac-
tion...).

Les produits hypoallergéniques.

Les pictogrammes figurant sur les étiquettes des produits et leur signi-
fication.

Les propriétés des fibres (naturelles, chimiques ou modernes).

Les différents codes d’entretien du linge, du textile figurant sur les éti-
quettes et leur signification.

Le fonctionnement et les performances des principaux types de machi-
nes a laver.

Le fonctionnement et les performances des principaux types de seche-
linge.

Effectuer le tri du linge selon sa nature (blanc, couleur et type de textile),
la température et le mode de lavage.

Utiliser les produits lessiviers appropriés (hypoallergéniques...) selon
4age de l'enfant.

Prédétacher le linge de 'enfant selon la nature du linge et l'origine de
la tache.

Utiliser le programme adéquat de la machine a laver selon les modalités
prévues, la quantité de linge.

Utiliser le bon programme du séche-linge selon la nature du linge, les
quantités de linge a sécher...

Utiliser la technique adéquate de séchage manuel selon le type de linge.

Trier le linge 4 repasser selon la nature des fibres (appliquer le protocole
de repassage).

Repasser le linge avec le fer mis 4 disposition.
Utiliser les accessoires de repassage (jeannette...).
Plier correctement le linge d’enfants.

Ranger le linge des enfants.

Réaliser des petits travaux de couture (bouton, ourlet, marquage des
vétements...).
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Accompagner un enfant dans la réalisation de ses devoirs :

Organiser les conditions favorables afin que I'enfant réalise ses devoirs.

Identifier par rapport 4 'enfant le moment propice 4 la réalisation de
ses devoirs.

Gérer le temps dédié 4 la réalisation des devoirs.
Veiller 4 ce que les devoirs soient achevés.

Lire et faire réciter les devoirs.
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DESCRIPTION DES EMPLOIS REPERES

DOMAINE : ADULTE
Emploi repére : assistant(e) de vie (A)
Organiser les modalités de réalisation de lintervention :
Les numéros d’urgence prioritaires.

Les modalités de réalisation de l'intervention (convention collective
nationale, multi-employeurs, contrats de travail...).

Les conditions de réalisation de lintervention (lieux, équipements,
acteurs susceptibles d’intervenir, contraintes environnementales...).

Définir avec la personne ou la famille les modalités d’intervention (plani-
fication des tAches, tenue vestimentaire, prise de consignes, restitution...).

Recueillir les informations nécessaires auprés de la personne ou de la
famille (rites, habitudes, culture...).

Organiser les activités de I'intervention selon le degré d’autonomie de
la personne.

Maintenir une communication constante.

Suggérer une organisation, des modalités, des activités différentes aupres
de la personne ou de la famille.

Consigner des informations, des événements par écrit sur un document
approprié.

Rendre compte par oral et/ou par écrit du déroulement de 'intervention
a fréquence régulitre.

Adopter les gestes et postures appropriés et respecter les régles d’hygiene
et de sécurité dans la réalisation des tAches.

Nettoyer les espaces utilisés, nettoyer et ranger le matériel utilisé.
Procurer les premiers soins d’urgence et alerter si nécessaire.
Accompagner une personne adulte dans le maintien de son antonomie :

Les connaissances de base sur ’évolution du vieillissement.

Les connaissances de base sur les caractéristiques et les conséquences des
pathologies lides au vieillissement : alzheimer, parkinson, diabete, choles-
térol.

Définir avec 'employeur les activités a réaliser.
Aider la personne  réaliser tout ou partie de ses activités, de ses tAches.

Accompagner une personne a4 mobilité plus ou moins réduite dans ses
sorties en veillant & sa sécurité.
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Maintenir un lien entre la personne et son environnement extérieur par
la lecture, la conversation, les sorties.

Proposer des aménagements de I'environnement selon I'évolution de
Pautonomie de la personne.

Identifier les signes précurseurs d’une pathologie liée au vieillissement.

Utiliser les gestes de premitre urgence auprés d’une personne en diffi-
culté.

Rendre compte de son intervention 2 'employeur et utiliser les bons
modes de communication.

Effectuer les courses pour le compte d’un employeur :

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.

Les caractéristiques des principaux aliments et groupes alimentaires.
Les regles essentielles en matiere de sécurité vis-a-vis des produits.

Les modalités pour conditionner en proportion des produits, étiquetage,
dater les produits 4 'achat...

Les produits pouvant étre congelés.
Les modes de conservation des aliments.
Les gestes et postures pour déplacer ou transporter des produits lourds.

Les caractéristiques et qualité des produits (Iégumes, fruits, viande, pro-
duits frais...).

Les caractéristiques et qualité des principaux produits non alimentaires.
Etablir avec 'employeur les menus de la semaine et la liste des courses.

Veiller 4 prendre en compte les contraintes budgétaires, la saison, dans la
préparation de la liste des courses.

Identifier & partir des menus la liste des ingrédients a acheter de fagon
journaliere, de fagon hebdomadaire.

Identifier la qualité des produits & acheter (viande, produits frais, légu-
mes, fruits...).

Effectuer les achats de fagon rationnelle dans un temps imparti et rendre
compte 2 la personne.

Ranger et conditionner de fagon pertinente les produits achetés (réaliser
des proportions).

Congeler des produits dans le respect des regles d’hygiene et de sécurité
alimentaire.

Veiller 4 ce que les contenants (réfrigérateur, placard...) soient propres.

Préparer les produits achetés (lavage, épluchage, coupage...).
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Aider a la préparation d'nn plat on d’un repas simple sur les consignes de ['em-

Pployeur :
Le fonctionnement des appareils électroménagers.
Le fonctionnement du petit matériel électrique (grille-pain...).
Les modes de cuisson des légumes, des viandes, des poissons.

Utiliser I'équipement présent dans la cuisine (micro-ondes, plaque
chauffante, grille-pain, petit four...).

Présenter un repas de fagon agréable quels que soient les ingrédients du
repas et la facon dont il va étre pris.

Eplucher les légumes.
Préparer une entrée simple (crudités, salade, ceufs...).

Cuire une viande, des légumes, un poisson selon les consignes de I'em-
ployeur.

Confectionner un dessert simple.

Préparer un potage, un bouillon, une soupe 2 partir de légumes frais ou
surgelés.

Améliorer un repas déja préparé en fonction des golits de 'employeur
et le servir.

Nettoyer et ranger le matériel utilisé (petit électroménager, four...).

Emploi repére : assistant(e) de vie (B)
Organiser les modalités de réalisation de l'intervention :
Les numéros d’urgence prioritaires.

Les modalités de réalisation de l'intervention (convention collective
nationale, multi-employeurs, contrats de travail...).

Les conditions de réalisation de lintervention (lieux, équipements,
acteurs susceptibles d’intervenir, contraintes environnementales...).

Définir avec la personne ou la famille les modalités d’intervention (plani-
fication des tAches, tenue vestimentaire, prise de consignes, restitution...).

Recueillir les informations nécessaires aupres de la personne ou de la
famille (rites, habitudes, culture...).

Organiser les activités de I'intervention selon le degré d’autonomie de
la personne.

Maintenir une communication constante.

Suggérer une organisation, des modalités, des activités différentes aupres
de la personne ou de la famille.
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Consigner des informations, des événements par écrit sur un document
approprié.

Rendre compte par oral et/ou par écrit du déroulement de 'intervention
A fréquence régulitre.

Adopter les gestes et postures appropriés et respecter les regles d’hygiene
et de sécurité dans la réalisation des tAches.

Nettoyer les espaces utilisés, nettoyer et ranger le matériel utilisé.
Procurer les premiers soins d’urgence et alerter si nécessaire.

Accompagner une personne adulte plus on moins dépendante dans le maintien de son
antonomie (hors situation de handicap) :

Les connaissances de base sur I'évolution du vieillissement.

Les connaissances de base sur les caractéristiques et les conséquences des
pathologies sur la vie quotidienne : sclérose en plaque, cancer, HIV, mala-
die cardio-vasculaire, soins palliatifs... ; alzheimer, parkinson, hémiplégie,
diabete...

Les produits de nettoyage et de désinfection selon ['utilisation.

Le protocole de nettoyage.

Définir avec 'employeur, la famille, la personne accompagnée les acti-
vités a réaliser.

Aider la personne a réaliser tout ou partie de ses activités, de ses tiches.

Accompagner une personne 2 mobilité plus ou moins réduite dans ses
sorties en veillant 4 sa sécurité.

Associer la personne accompagnée 4 la réalisation des activités quoti-
diennes selon son degré d’autonomie.

Maintenir un lien entre la personne et son environnement extérieur par
la lecture, la conversation, les sorties.

Proposer des activités sociales, occupationnelles, de loisir, adaptées a
Iétat psychologique, au degré d’autonomie.

Proposer des aménagements de I'environnement selon I'évolution de
'autonomie de la personne.

Identifier les signes d’évolution de la pathologie, adapter ses activités en
conséquence et rendre compte.

Adopter les gestes et postures pour aider au déplacement d’une personne
a mobilité plus ou moins réduite.

Utiliser les gestes de premitre urgence aupreés d’'une personne en diffi-
culté.
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Rendre compte de son intervention aux personnes adéquates et utiliser
les bons modes de communication.

Identifier les produits de nettoyage et de désinfection a employer dans
les lieux ot1 la personne vit au quotidien.

S’assurer que les lieux ol la personne adulte vit au quotidien répondent
aux regles d’hygiene élémentaires.

Intervenir sur les lieux ot la personne adulte vit au quotidien afin de les
rendre accessibles sans danger.

Alerter 'employeur si les lieux ot la personne adulte vit au quotidien ne
répondent pas aux regles de sécurité.

Nettoyer les lieux o1 la personne adulte vit au quotidien en appliquant
le protocole de nettoyage.

Nettoyer et désinfecter les moyens de nettoyage (éponge, brosse...).

Utiliser les matériels adaptés selon les supports et le type de nettoyage a
effectuer et I'entretenir (aspirateur...).

Effectuer le tri des déchets et les évacuer selon les consignes de tri.
Effectuer les courses pour le compte d’un employeur :

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.
Les caractéristiques des principaux aliments et groupes alimentaires.
Les regles essentielles en matiére de sécurité vis-a-vis des produits.

Les modalités pour conditionner en proportion des produits, étiquetage,
dater les produits a I'achat...

Les produits pouvant étre congelés.
Les modes de conservation des aliments.
Les gestes et postures pour déplacer ou transporter des produits lourds.

Les caractéristiques et qualité des produits (Iégumes, fruits, viande, pro-
duits frais...).

Les caractéristiques et qualité des principaux produits non alimentaires.
Etablir avec 'employeur les menus de la semaine et la liste des courses.

Veiller 4 prendre en compte les contraintes budgétaires, la saison, dans la
préparation de la liste des courses.

Identifier & partir des menus la liste des ingrédients  acheter de facon
journaliere, de facon hebdomadaire.

Identifier la qualité des produits 4 acheter (viande, produits frais, légu-
mes, fruits...).

148 CC 2010/25



Effectuer les achats de fagon rationnelle dans un temps imparti et rendre
compte 2 la personne.

Ranger et conditionner de fagon pertinente les produits achetés (réaliser
des proportions).

Congeler des produits dans le respect des régles d’hygiene et de sécurité
alimentaire.

Veiller 4 ce que les contenants (réfrigérateur, placard...) soient propres.
Préparer les produits achetés (lavage, épluchage, coupage...).

Concevoir des repas simples :

Le fonctionnement des appareils électroménagers.
Le fonctionnement du petit matériel électrique (grille-pain...).

Les modes de préparation et de cuisson des légumes, des viandes, des
poissons.

Les principaux termes utilisés en cuisine (julienne, bain-marie...).

Les produits contenant naturellement du sucre, du sel, des matiéres gras-
ses.

Utiliser I'équipement présent dans la cuisine (micro-ondes, plaque
chauffante, grille-pain, petit four...).

Elaborer un repas dans le respect de I'équilibre alimentaire et des habitu-
des culturelles de 'employeur.

Présenter un repas de facon agréable quels que soient les ingrédients du
repas et la facon dont il va étre pris.

Préparer une entrée simple (crudités, salade, ceufs...).

Cuire une viande selon sa nature (beeuf, porc, agneau...) et selon la piece
(grillé, ragott, a érouflée...).

Cuire des légumes (vapeur, bain-marie, frit, cuit...) selon leur nature
(tubercule, légumes verts, secs...).

Cuire un poisson (vapeur, frit, papillote, grillé...) selon la nature du pois-
son ou le morceau (entier, filet, darne...).

Confectionner un dessert (tarte, giteau, compote, entremets, mousse...).

Respecter les habitudes alimentaires de la personne (vin...) dans le res-
pect des consignes du corps médical.

Préparer un potage, un bouillon, une soupe a partir de légumes frais ou
surgelés.

Améliorer un repas déja préparé en fonction des gotits de I'employeur
et le servir.
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Confectionner un repas 4 partir de plats antérieurs dans le respect des
régles de conservation et d’hygiene.

Nettoyer et ranger le matériel utilisé (petit électroménager, four...).

Servir un repas :

La nature du repas a prendre.
Létat de santé de la personne.
Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.

Les produits de substitution 3 méme de remplacer les apports de sel, de
sucre et de matitre grasse (édulcorant...).

Installer correctement une personne pour la prise du repas.
Préparer ou dresser une table.

Améliorer la présentation d’un repas par des ajouts dans le respect des
consignes ou du régime alimentaire.

Assurer les conditions de la prise du repas.
Nettoyer et ranger la vaisselle utilisée dans le respect de leur composi-
tion.
Emploi repére : assistant(e) de vie (C)
Organiser les modalités de réalisation de Uintervention :

Les numéros d’urgence prioritaires.

Les modalités de réalisation de l'intervention (convention collective
nationale, multi-employeurs, contrats de travail...).

Les conditions de réalisation de lintervention (lieux, équipements,
acteurs susceptibles d’intervenir, contraintes environnementales...).

Définir avec la personne ou la famille les modalités d’intervention (plani-
fication des tAches, tenue vestimentaire, prise de consignes, restitution...).

Recueillir les informations nécessaires aupres de la personne ou de la
famille (rites, habitudes, culture...).

Organiser les activités de I'intervention selon le degré d’autonomie de
la personne.

Maintenir une communication constante.

Suggérer une organisation, des modalités, des activités différentes aupres
de la personne ou de la famille.

Consigner des informations, des événements par écrit sur un document

approprié.

150 CC 2010/25



Rendre compte par oral et/ou par écrit du déroulement de I'intervention
a fréquence régulitre.

Adopter les gestes et postures appropriés et respecter les régles d’hygiene
et de sécurité dans la réalisation des tAches.

Nettoyer les espaces utilisés, nettoyer et ranger le matériel utilisé.
Procurer les premiers soins d’urgence et alerter si nécessaire.

Accompagner une personne adulte plus on moins dépendante dans le maintien de son
antonomie (hors situation de handicap) :

Les connaissances de base sur I'évolution du vieillissement.

Les connaissances de base sur les caractéristiques et les conséquences
des pathologies sur la vie quotidienne : sclérose en plaque, cancer, HIV,
maladie cardio-vasculaire, soins palliatifs ; alzheimer, parkinson, hémiplé-
gie, diabete...

Les produits de nettoyage et de désinfection selon ['utilisation.

Le protocole de nettoyage.

Définir avec 'employeur, la famille, la personne accompagnée les acti-
vités a réaliser.

Aider la personne & réaliser tout ou partie de ses activités, de ses tAches.

Accompagner une personne a mobilité plus ou moins réduite dans ses
sorties en veillant 4 sa sécurité.

Associer la personne accompagnée a la réalisation des activités quoti-
diennes selon son degré d’autonomie.

Maintenir un lien entre la personne et son environnement extérieur par
la lecture, la conversation, les sorties.

Proposer des activités sociales, occupationnelles, de loisir, adaptées a
Iétat psychologique, au degré d’autonomie.

Proposer des aménagements de I'environnement selon I'évolution de
P'autonomie de la personne.

Identifier les signes d’évolution de la pathologie, adapter ses activités en
conséquence et rendre compte.

Adopter les gestes et postures pour aider au déplacement d’une personne
4 mobilité plus ou moins réduite.

Utiliser les gestes de premicre urgence aupres d’une personne en diffi-
culté.

Rendre compte de son intervention aux personnes adéquates et utiliser
les bons modes de communication.

CC 2010/25 151



Identifier les produits de nettoyage et de désinfection & employer dans
les lieux ot la personne adulte vit au quotidien.

S’assurer que les lieux ot la personne adulte vit au quotidien répondent
aux regles d’hygiene élémentaires.

Intervenir sur les lieux ot1 la personne adulte vit au quotidien afin de les
rendre accessibles sans danger.

Alerter 'employeur si les lieux ot la personne adulte vit au quotidien ne
répondent pas aux regles de sécurité.

Nettoyer les lieux oti la personne adulte vit au quotidien en appliquant
le protocole de nettoyage.

Nettoyer et désinfecter les moyens de nettoyage (éponge, brosse...).

Utiliser les matériels adaptés selon les supports et le type de nettoyage a
effectuer et I'entretenir (aspirateur...).

Effectuer le tri des déchets et les évacuer selon les consignes de tri.

Accompagner la réalisation des soins d’hygiéne corporelle d’une personne partielle-
ment autonome :

Les différentes modalités d’accompagnement 4 'hygiene corporelle selon
I'environnement de I'employeur.

Le matériel nécessaire 1 la toilette.

Les regles et consignes en matiére de sécurité (température de la piece,
de I'eau, tapis de sécurité...).

Les regles d’hygiene du salarié (tenue appropriée, changer ses chaussures,
cheveux attachés, ongles coupés...).

Les gestes appropriés pour déshabiller et habiller une personne selon le
degré de mobilité.

Le matériel spécifique (barre, fauteuil tournant, tabouret...).

Les gestes et postures appropriés pour accompagner le déplacement de
la personne.

Préparer le matériel nécessaire pour réaliser ses soins corporels.
Préparer 'environnement pour les soins corporels.
Appliquer les consignes de sécurité et d’hygiene.

Nettoyer et ranger le matériel et le lieu de réalisation des soins corpo-
rels.

Accompagner la personne 4 se déshabiller et shabiller de fagon appro-
priée selon son degré de dépendance.
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Accompagner la personne dans la réalisation de ses soins corporels selon
ses souhaits et/ou la modalité (lavabo, douche, baignoire...).

Expliciter les gestes effectués en vue de stimuler et rassurer la personne.
Veiller 4 la sécurité et au confort de la personne accompagnée.

Respecter I'intimité de la personne dans 'accomplissement des soins
corporels.

Tenir compte des pratiques culturelles dans 'accomplissement des soins
corporels.

Accompagner la personne dans les soins corporels spécifiques (rasage,
épilation, shampoing...).

Accompagner la personne dans les soins esthétiques (se maquiller, se
coiffer, se parfumer...).

Maintenir une relation avec la personne tout au long de la réalisation
des soins corporels.

ccompagner une tierce personne a réaliser des soins corporels aupres d’un employenr
A 10 7 liser de /) d’ oy

dépendant :

Le fonctionnement et les caractéristiques du matériel spécifique (leve-
personne, lit médicalisé...).

Les gestes et postures appropriés pour aider au déplacement.
Préparer le matériel afin que les soins corporels puissent étre effectués.
Nettoyer le matériel.

Veiller 2 la propreté du linge de maison, du linge de corps, du matériel
et de 'équipement.

Transmettre et recevoir les informations essentielles sur I'état de la per-
sonne (physique, moral...).

Aider la tierce personne a mettre une personne dans une station assise ou
couchée en toute sécurité.

Aider la tierce personne a déshabiller et & habiller une personne.

Effectuer les courses pour le compte d'un employeur :

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.
Les caractéristiques des principaux aliments et groupes alimentaires.
Les regles essentielles en matiére de sécurité vis-a-vis des produits.

Les modalités pour conditionner en proportion des produits, étiquetage,
dater les produits a 'achat...

Les produits pouvant étre congelés.
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Les modes de conservation des aliments.
Les gestes et postures pour déplacer ou transporter des produits lourds.

Les caractéristiques et qualité des produits (Iégumes, fruits, viande, pro-
duits frais...).

Les caractéristiques et qualité des principaux produits non alimentaires.
Etablir avec 'employeur les menus de la semaine et la liste des courses.

Veiller & prendre en compte les contraintes budgétaires, la saison, dans la
préparation de la liste des courses.

Identifier & partir des menus la liste des ingrédients & acheter de facon
journaliere, de facon hebdomadaire.

Identifier la qualité des produits a acheter (viande, produits frais, légu-
mes, fruits...).

Effectuer les achats de fagon rationnelle dans un temps imparti et rendre
compte 2 la personne.

Ranger et conditionner de fagon pertinente les produits achetés (réaliser
des proportions).

Congeler des produits dans le respect des régles d’hygiene et de sécurité
alimentaire.

Veiller 4 ce que les contenants (réfrigérateur, placard...) soient propres.
Préparer les produits achetés (lavage, épluchage, coupage...).

Concevoir des repas simples :

Le fonctionnement des appareils électroménagers.
Le fonctionnement du petit matériel électrique (grille-pain...).

Les modes de préparation et de cuisson des légumes, des viandes, des
poissons.

Les principaux termes utilisés en cuisine (julienne, bain-marie...).

Les produits contenant naturellement du sucre, du sel, des matiéres gras-
ses.

Utiliser I'équipement présent dans la cuisine (micro-ondes, plaque
chauffante, grille-pain, petit four...).

Elaborer un repas dans le respect de I'équilibre alimentaire et des habitu-
des culturelles de 'employeur.

Présenter un repas de facon agréable quels que soient les ingrédients du
repas et la facon dont il va étre pris.

Préparer une entrée simple (crudités, salade, ceufs...).
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Cuire une viande selon sa nature (beeuf, porc, agneau...) et selon la piece
(grillé, ragott, a Pérouflée...).

Cuire des légumes (vapeur, bain-marie, frit, cuit...) selon leur nature
(tubercule, légumes verts, secs...).

Cuire un poisson (vapeur, frit, papillote, grillé...) selon la nature du pois-
son ou le morceau (entier, filet, darne...).

Confectionner un dessert (tarte, giteau, compote, entremets, mousse...).

Respecter les habitudes alimentaires de la personne (vin...) dans le res-
pect des consignes du corps médical.

Préparer un potage, un bouillon, une soupe a partir de légumes frais ou
surgelés.

Améliorer un repas déja préparé en fonction des gotits de I'employeur
et le servir.

Confectionner un repas & partir de plats antérieurs dans le respect des
regles de conservation et d’hygiene.

Nettoyer et ranger le matériel utilisé (petit électroménager, four...).
Préparer des repas spécifiques :

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.
Les caractéristiques des principaux aliments et groupes alimentaires.

Les produits de substitution & méme de remplacer les apports de sel, de
sucre et de matiere grasse (édulcorant...).

Préparer un repas semi-liquide ou liquide.

Favoriser l'appétence alimentaire en travaillant sur les 5 sens.
Préparer un repas sans sel.

Préparer un repas sans sucre.

Préparer un repas sans apport de maticre grasse.

Préparer un repas amélioré dans le respect des régimes alimentaires (féte,
anniversaire, dominical...).

Veiller 4 ce que la collation soit en cohérence avec les apports journaliers
des autres repas.

Veiller & préparer un diner léger et digeste (potage, laitage, jambon,
viande blanche, poisson, dessert...).

Tenir compte dans la préparation du diner d’un déséquilibre alimentaire
ponctuel selon les événements du jour.
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Accompagner une personne dans la prise de son repas (bors sitnation de handicap) :

Les matériels d’aide 4 'alimentation (cuillere spécifique, bol...).
La nature du repas  prendre.

Létat de santé de la personne.

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.

Les produits de substitution & méme de remplacer les apports de sel, de
sucre et de matitre grasse (édulcorant...).

Installer correctement une personne plus ou moins dépendante pour la
prise du repas.

Préparer ou dresser une table.

Améliorer la présentation d’un repas par des ajouts dans le respect des
consignes ou du régime alimentaire.

Utiliser les matériels d’aide & I'alimentation selon la nature du repas,
Iétat de santé de la personne.

Aider une personne plus ou moins dépendante 4 la prise du repas.

Nettoyer et ranger la vaisselle utilisée dans le respect de leur composition.

Emploi repére : assistant(e) de vie (D)
Organiser les modalités de réalisation de l'intervention :

Les numéros d’urgence prioritaires.

Les modalités de réalisation de l'intervention (convention collective
nationale, multi-employeurs, contrats de travail...).

Les conditions de réalisation de lintervention (lieux, équipements,
acteurs susceptibles d’intervenir, contraintes environnementales...).

Définir avec la personne ou la famille les modalités d’intervention (plani-
fication des tiches, tenue vestimentaire, prise de consignes, restitution...).

Recueillir les informations nécessaires aupres de la personne ou de la
famille (rites, habitudes, culture...).

Organiser les activités de I'intervention selon le degré d’autonomie de
la personne.

Maintenir une communication constante.

Suggérer une organisation, des modalités, des activités différentes aupres
de la personne ou de la famille.

Consigner des informations, des événements par écrit sur un document
approprié.

Rendre compte par oral et/ou par écrit du déroulement de 'intervention
a fréquence régulitre.
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Adopter les gestes et postures appropriés et respecter les regles d’hygiene
et de sécurité dans la réalisation des tiches.

Nettoyer les espaces utilisés, nettoyer et ranger le matériel utilisé.
Procurer les premiers soins d’urgence et alerter si nécessaire.

Accompagner une personne dépendante en situation de handicap :

es connaissances de base sur I'évolution du vieillissement.
L deb \

Les caractéristiques d’'une personne en situation de handicap : perte
d’autonomie partielle (physique, mentale, psychologique) permanente ou
temporaire.

Les Iésions et déficiences 4 l'origine des situations de handicaps.

Les caractéristiques de base des principales pathologies (symptémes, sta-
des évolutifs...).

Les caractéristiques de fonctionnement des matériels médicalisés.

Les caractéristiques d’utilisation des équipements médicalisés (ceinture
lombaire, petit matériel médical, corset, orthese, prothese).

La possession du permis B.
Les aménagements et caractéristiques du véhicule aménagé.
Les fonctions de base des logiciels de bureautique.

Prendre en compte le projet de vie de la personne en situation de handi-
cap dans lidentification de ses besoins.

Définir, par rapport au poste a occuper, les attentes de la personne
conjointement avec elle.

Définir, conjointement avec la personne, les délégations i envisager en
mati¢re de réalisation des actes de la vie quotidienne.

Assurer une aide 4 la manipulation d’une personne dépendante en toute
sécurité.

Utiliser le matériel médicalisé (lit, léve-personne, chaise garde-robe, bas-
sin, lit-douche, pistolet...).

Effectuer 'aide a la toilette d’une personne dépendante en situation de
handicap (au lit, au lavabo, 2 la douche, au fauteuil...).

Aider 4 Phabillage d’'une personne dépendante en situation de handi-
cap.

Aider a l'installation ou 2 la mise en place du petit équipement médica-
lisé (ceinture lombaire, attele, cale, corset).

Accompagner a l'alimentation une personne en situation de handicap
(alimentation non assistée).
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Veiller & maintenir un environnement sécurisé de mani¢re optimale et
alerter en cas de dysfonctionnements.

Conduire un véhicule léger.

Utiliser les aménagements du véhicule liés au handicap.
Utiliser les principaux logiciels de bureautique.

Utiliser Internet et la messagerie électronique.

Effectuer des actes courants de réparation et d’entretien dans les espaces
de vie (changer une ampoule, resserrer une vis...).

Entretenir ou veiller 4 'entretien du matériel médicalisé.
Impliquer la personne dépendante dans la prise d’initiatives.

Contribuer 2 la création d’un environnement relationnel favorable 2
’évolution du binéme.

Veiller i l'accessibilité des lieux et des espaces de sortie ou de promenade.

Effectuer les conrses pour le compte d’un employeur :

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.
Les caractéristiques des principaux aliments et groupes alimentaires.
Les regles essentielles en matiére de sécurité vis-a-vis des produits.

Les modalités pour conditionner en proportion des produits, étiquetage,
dater les produits a 'achat...

Les produits pouvant étre congelés.
Les modes de conservation des aliments.
Les gestes et postures pour déplacer ou transporter des produits lourds.

Les caractéristiques et qualité des produits (légumes, fruits, viande, pro-
duits frais...).

Les caractéristiques et qualité des principaux produits non alimentaires.
Etablir avec 'employeur les menus de la semaine et la liste des courses.

Veiller 4 prendre en compte les contraintes budgétaires, la saison, dans la
préparation de la liste des courses.

Identifier & partir des menus la liste des ingrédients & acheter de facon
journaliere, de facon hebdomadaire.

Identifier la qualité des produits 2 acheter (viande, produits frais, légu-
mes, fruits...).

Effectuer les achats de fagon rationnelle dans un temps imparti et rendre
compte 2 la personne.
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Ranger et conditionner de fagon pertinente les produits achetés (réaliser
des proportions).

Congeler des produits dans le respect des regles d’hygiene et de sécurité
alimentaire.

Veiller 4 ce que les contenants (réfrigérateur, placard...) soient propres.
Préparer les produits achetés (lavage, épluchage, coupage...).

Concevoir des repas simples :

Le fonctionnement des appareils électroménagers.
Le fonctionnement du petit matériel électrique (grille-pain...).

Les modes de préparation et de cuisson des légumes, des viandes, des
poissons.

Les principaux termes utilisés en cuisine (julienne, bain-marie...).
Les produits contenant naturellement du sucre, du sel, des matieres grasses.

Utiliser I'équipement présent dans la cuisine (micro-ondes, plaque
chauffante, grille-pain, petit four...).

Elaborer un repas dans le respect de 'équilibre alimentaire et des habitu-
des culturelles de 'employeur.

Présenter un repas de facon agréable quels que soient les ingrédients du
repas et la facon dont il va étre pris.

Préparer une entrée simple (crudités, salade, ceufs...).

Cuire une viande selon sa nature (beeuf, porc, agneau...) et selon la piece
(grillé, ragott, a érouffée...).

Cuire des légumes (vapeur, bain-marie, frit, cuit...) selon leur nature
(tubercule, légumes verts, secs...).

Cuire un poisson (vapeur, frit, papillote, grillé...) selon la nature du pois-
son ou le morceau (entier, filet, darne...).

Confectionner un dessert (tarte, giteau, compote, entremets, mousse...).

Respecter les habitudes alimentaires de la personne (vin...) dans le res-
pect des consignes du corps médical.

Préparer un potage, un bouillon, une soupe a partir de légumes frais ou
surgelés.

Améliorer un repas déja préparé en fonction des gotits de I'employeur
et le servir.

Confectionner un repas & partir de plats antérieurs dans le respect des
regles de conservation et d’hygi¢ne.

Nettoyer et ranger le matériel utilisé (petit électroménager, four...).
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Préparer des repas spécifiques :

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.
Les caractéristiques des principaux aliments et groupes alimentaires.

Les produits de substitution & méme de remplacer les apports de sel, de
sucre et de matitre grasse (édulcorant...).

Préparer un repas semi-liquide ou liquide.

Favoriser 'appétence alimentaire en travaillant sur les 5 sens.
Préparer un repas sans sel.

Préparer un repas sans sucre.

Préparer un repas sans apport de matitre grasse.

Préparer un repas amélioré dans le respect des régimes alimentaires (féte,
anniversaire, dominical...).

Veiller 4 ce que la collation soit en cohérence avec les apports journaliers
des autres repas.

Veiller & préparer un diner léger et digeste (potage, laitage, jambon,
viande blanche, poisson, dessert...).

Tenir compte dans la préparation du diner d’un déséquilibre alimentaire
ponctuel selon les événements du jour.

Accompagner une personne dans la prise de son repas :

Les matériels d’aide & 'alimentation (cuillere spécifique, bol...).
La nature du repas a prendre.

Létat de santé de la personne.

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.

Les produits de substitution & méme de remplacer les apports de sel, de
sucre et de matiere grasse (édulcorant...).

Installer correctement une personne plus ou moins dépendante pour la
prise du repas.

Préparer ou dresser une table.

Améliorer la présentation d’un repas par des ajouts dans le respect des
consignes ou du régime alimentaire.

Utiliser les matériels d’aide & I'alimentation selon la nature du repas,
Iétat de santé de la personne.

Aider une personne plus ou moins dépendante 2 la prise du repas.

Nettoyer et ranger la vaisselle utilisée dans le respect de leur composition.
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Emploi repére : assistant(e) de vie (E)

Organiser les modalités de réalisation de I'intervention :

Les numéros d’urgence prioritaires.

Les modalités de réalisation de l'intervention (convention collective
nationale, multi-employeurs, contrats de travail...).

Les conditions de réalisation de lintervention (lieux, équipements,
acteurs susceptibles d’intervenir, contraintes environnementales...).

Définir avec la personne ou la famille les modalités d’intervention (plani-
fication des tiches, tenue vestimentaire, prise de consignes, restitution...).

Recueillir les informations nécessaires auprés de la personne ou de la
famille (rites, habitudes, culture...).

Organiser les activités de I'intervention selon le degré d’autonomie de
la personne.

Maintenir une communication constante.

Suggérer une organisation, des modalités, des activités différentes aupres
de la personne ou de la famille.

Consigner des informations, des événements par écrit sur un document
approprié.

Rendre compte par oral et/ou par écrit du déroulement de 'intervention
A fréquence régulicre.

Adopter les gestes et postures appropriés et respecter les regles d’hygiene
et de sécurité dans la réalisation des tiches.

Nettoyer les espaces utilisés, nettoyer et ranger le matériel utilisé.
Procurer les premiers soins d’urgence et alerter si nécessaire.

Accompagner une personne en situation de grande dépendance (en situation de han-
dicap) :
Les caractéristiques de la grande dépendance pour une personne :

— des lésions et des déficiences (ou leur combinaison) ayant comme
conséquences :

— une motricité tres limitée ;
— une psychomotricité tres limitée ;
— une altération de ses facultés pouvant mettre en péril de fagon ponc-
tuelle son intégrité physique.
Les lésions et des déficiences ayant entrainé la dépendance et le handicap :
— leurs caractéristiques fondamentales ;
— les risques ;
— les dommages liés au déplacement 4 la manipulation.
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Les personnes a prévenir en cas d’incidents (famille et autre).

Cerner les principes fondamentaux du projet de vie de la personne en
situation de grande dépendance.

Intégrer dans son intervention les choix de vie de la personne en situa-
tion de grande dépendance sur le plan :

— culturel, social, politique, des loisirs...

Définir, conjointement avec la personne, les délégations i envisager en
matitre de réalisation d’actes de la vie quotidienne.

Définir, conjointement avec la personne, les modalités de 'accompa-
gnement tant sur le plan général que spécifique : prévention des incidents
(symptdmes et actions a entreprendre), bien-étre de la personne.

Utiliser le matériel médicalisé (lit, léve-personne, chaise garde-robe, bas-
sin, lit-douche, pistolet...).

Effectuer 'assistance 2 la toilette d’une personne en grande dépendance
(au lit, au lavabo, 4 la douche, au fauteuil...).

Assister 'habillage d’une personne en grande dépendance.

Assister 'installation ou la mise en place du petit équipement médicalisé
(ceinture lombaire, cale, corset...).

Veiller & maintenir un environnement sécurisé de maniere optimale et
alerter en cas de dysfonctionnements.

Conduire un véhicule léger.

Utiliser les aménagements du véhicule liés au handicap.
Utiliser les principaux logiciels de bureautique.

Utiliser Internet et la messagerie électronique.

Effectuer des actes courants de réparation et d’entretien dans les espaces
de vie (changer une ampoule, resserrer une vis...).

Entretenir ou veiller 4 'entretien du matériel médicalisé.

Aider ou assister a I'alimentation une personne en grande dépendance
(alimentation non assistée).

Effectuer les manipulations, les transferts, les déplacements de la per-
sonne en tenant compte des caractéristiques de la ou des pathologies.

Effectuer les gestes de premier secours.

Intervenir en équipe lors de la réalisation d’activités aupres d’'une per-
sonne en grande dépendance.

Susciter des interactions permanentes avec la personne en vue d’ajuster
les modalités de son intervention.
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Effectuer les courses pour le compte d’un employenr :

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.
Les caractéristiques des principaux aliments et groupes alimentaires.
Les regles essentielles en matiere de sécurité vis-a-vis des produits.

Les modalités pour conditionner en proportion des produits, étiquetage,
dater les produits 4 'achat...

Les produits pouvant étre congelés.
Les modes de conservation des aliments.
Les gestes et postures pour déplacer ou transporter des produits lourds.

Les caractéristiques et qualité des produits (Iégumes, fruits, viande, pro-
duits frais...).

Les caractéristiques et qualité des principaux produits non alimencaires.
Etablir avec 'employeur les menus de la semaine et la liste des courses.

Veiller & prendre en compte les contraintes budgétaires, la saison, dans la
préparation de la liste des courses.

Identifier & partir des menus la liste des ingrédients  acheter de fagon
journaliere, de fagon hebdomadaire.

Identifier la qualité des produits & acheter (viande, produits frais, légu-
mes, fruits...).

Effectuer les achats de fagon rationnelle dans un temps imparti et rendre
compte 2 la personne.

Ranger et conditionner de fagon pertinente les produits achetés (réaliser
des proportions).

Congeler des produits dans le respect des régles d’hygiene et de sécurité
alimentaire.

Veiller 4 ce que les contenants (réfrigérateur, placard...) soient propres.
Préparer les produits achetés (lavage, épluchage, coupage...).

Concevoir des repas simples :

Le fonctionnement des appareils électroménagers.

Le fonctionnement du petit matériel électrique (grille-pain...).

Les modes de préparation et de cuisson des légumes, des viandes, des
poissons.

Les principaux termes utilisés en cuisine (julienne, bain-marie...).

Les produits contenant naturellement du sucre, du sel, des matieres grasses.
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Utiliser I'équipement présent dans la cuisine (micro-ondes, plaque
chauffante, grille-pain, petit four...).

Elaborer un repas dans le respect de I'équilibre alimentaire et des habitu-
des culturelles de 'employeur.

Présenter un repas de fagon agréable quels que soient les ingrédients du
repas et la facon dont il va étre pris.

Préparer une entrée simple (crudités, salade, ceufs...).

Cuire une viande selon sa nature (beeuf, porc, agneau...) et selon la piece
(grillé, ragoit, a 'étouffée...).

Cuire des légumes (vapeur, bain-marie, frit, cuit...) selon leur nature
(tubercule, légumes verts, secs...).

Cuire un poisson (vapeur, frit, papillote, grillé...) selon la nature du pois-
son ou le morceau (entier, filet, darne...).

Confectionner un dessert (tarte, giteau, compote, entremets, mousse...).

Respecter les habitudes alimentaires de la personne (vin...) dans le res-
pect des consignes du corps médical.

Préparer un potage, un bouillon, une soupe a partir de légumes frais ou
surgelés.

Améliorer un repas déja préparé en fonction des gotits de 'employeur
et le servir.

Confectionner un repas  partir de plats antérieurs dans le respect des
regles de conservation et d’hygi¢ne.

Nettoyer et ranger le matériel utilisé (petit électroménager, four...).
Préparer des repas spécifiques :

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.

Les caractéristiques des principaux aliments et groupes alimentaires.

Les produits de substitution 3 méme de remplacer les apports de sel, de
sucre et de matitre grasse (édulcorant...).

Préparer un repas semi-liquide ou liquide.

Favoriser I'appétence alimentaire en travaillant sur les 5 sens.
Préparer un repas sans sel.

Préparer un repas sans sucre.

Préparer un repas sans apport de mati¢re grasse.

Préparer un repas amélioré dans le respect des régimes alimentaires (féte,
anniversaire, dominical...).

Veiller 4 ce que la collation soit en cohérence avec les apports journaliers
des autres repas.
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Veiller & préparer un diner léger et digeste (potage, laitage, jambon,
viande blanche, poisson, dessert...).

Tenir compte dans la préparation du diner d’un déséquilibre alimentaire
ponctuel selon les événements du jour.

Accompagner une personne dans la prise de son repas :

Les matériels d’aide a 'alimentation (cuillere spécifique, bol...).
La nature du repas a prendre.

Létat de santé de la personne.

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.

Les produits de substitution & méme de remplacer les apports de sel, de
sucre et de mati¢re grasse (édulcorant...).

Installer correctement une personne plus ou moins dépendante pour la
prise du repas.

Préparer ou dresser une table.

Améliorer la présentation d’un repas par des ajouts dans le respect des
consignes ou du régime alimentaire.

Utiliser les matériels d’aide 4 I'alimentation selon la nature du repas,
I'état de santé de la personne.

Aider une personne plus ou moins dépendante 4 la prise du repas.

Nettoyer et ranger la vaisselle utilisée dans le respect de leur composition.

Emploi repére : assistant(e) de vie (F)
Organiser les modalités de réalisation de l'intervention :
Les numéros d’urgence prioritaires.

Les modalités de réalisation de l'intervention (convention collective
nationale, multi-employeurs, contrats de travail...).

Les conditions de réalisation de lintervention (lieux, équipements,
acteurs susceptibles d’intervenir, contraintes environnementales...).

Définir avec la personne ou la famille les modalités d’intervention (plani-
fication des tAches, tenue vestimentaire, prise de consignes, restitution...).

Recueillir les informations nécessaires aupres de la personne ou de la
famille (rites, habitudes, culture...).

Organiser les activités de I'intervention selon le degré d’autonomie de
la personne.

Maintenir une communication constante.

Suggérer une organisation, des modalités, des activités différentes aupres
de la personne ou de la famille.
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Consigner des informations, des événements par écrit sur un document
approprié.
Rendre compte par oral et/ou par écrit du déroulement de 'intervention

a fréquence régulitre.

Adopter les gestes et postures appropriés et respecter les regles d’hygiene
et de sécurité dans la réalisation des tiches.

Nettoyer les espaces utilisés, nettoyer et ranger le matériel utilisé.

Procurer les premiers soins d’urgence et alerter si nécessaire.

Accompagner une personne en sitnation de grande dépendance avec délégation des
gestes de soin :

Les caractéristiques de la grande dépendance pour une personne néces-
sitant une délégation de gestes de soins :

— des lésions et des déficiences (ou leur combinaison) ayant comme
conséquences :

— une absence de motricité ;
— une absence de psychomotricité ;
— une altération ponctuelle ou durable de ses facultés pouvant mettre
en péril son intégrité physique.
Les lésions et des déficiences ayant entrainé la dépendance et le handicap :
— leurs caractéristiques fondamentales, les risques, les dommages liés au
déplacement 2 la manipulation.

La législation en matiere de délégation des gestes de soin (art. 9 de la loi
du 11 février 2005 « Egalité des chances » [art. L.1111-6-1 du code de la
santé publique]).

Lattestation écrite désignant la personne  qui des gestes liés & des soins
seront délégués et précisant les obligations d’apprentissage et d’éducation
lides & cette délégation (art. 9 de la loi du 11 février 2005 « Egalité des
chances » [art. L.1111-6-1 du code de la santé publique]).

Les personnes a prévenir en cas d’incidents (famille et autre).

Les procédures d’urgence lides au fonctionnement des équipements
médicaux installés.

Décrypter les principes fondamentaux du projet de vie de la personne
aux fins d’adapter son intervention.

Intégrer dans son intervention les contraintes lides 4 la situation de
grande dépendance (médicales...).

Intégrer dans les modalités de son intervention les caractéristiques de
Ientourage familial.
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Intégrer dans son intervention les choix de vie de la personne en situa-
tion de grande dépendance sur le plan :

— culturel, social, politique, des loisirs...

Définir, conjointement avec la personne ou son entourage, les déléga-
tions 4 envisager en matitre de réalisation d’actes de la vie quotidienne.

Définir, conjointement avec la personne ou son entourage, la déléga-
tion des gestes liés & des soins ainsi que leurs modalités d’apprentissage et
d’éducation.

Réaliser les gestes délégués liés a des soins.

Définir, conjointement avec la personne ou son entourage, les modalités
de 'accompagnement tant sur le plan général que spécifique : prévention
des incidents (symptomes et actions  entreprendre), bien-étre de la per-
sonne.

Veiller & maintenir un environnement sécurisé de maniére optimale et
alerter en cas de dysfonctionnements.

Utiliser les principaux logiciels de bureautique.
Utiliser Internet et la messagerie électronique.

Effectuer des actes courants de réparation et d’entretien dans les espaces
de vie (changer une ampoule, resserrer une vis...).

Entretenir ou veiller 4 'entretien du matériel médicalisé.
Habiller une personne en situation de grande dépendance.

Alimenter une personne en grande dépendance (alimentation non assis-
tée).

Installer ou mettre en place et intégrer l'utilisation du petit équipement
médicalisé, y compris des matériels spécifiques (pompe 4 alimentation
assistée, aspiration trachéale...).

Effectuer les manipulations, les transferts, les déplacements de la per-
sonne en tenant compte des caractéristiques de la ou des déficiences et
lésions.

Effectuer les gestes de premier secours.

Intervenir en équipe lors de la réalisation d’activités aupres d’'une per-
sonne en grande dépendance.

Impliquer la personne en situation de grande dépendance ou son entou-
rage dans la prise d’initiatives.

Proposer des activités en lien avec les choix de vie de la personne (cultu-
relles, sociales...).
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Organiser ou contribuer & organiser des activités en extérieur.

Décrypter les symptomes, les changements comportementaux, liés aux
lésions et/ou déficiences, 4 la situation de la personne en situation de
grande dépendance.

Intervenir rapidement dés le repérage des premiers symptémes ou chan-
gements d’attitude.

Respecter le mandat, le contrat moral défini conjointement avec la per-
sonne, voire la famille.

Contribuer 2 la création d’un environnement favorable 4 I’évolution du
bindme, élargi 4 son entourage.

Susciter des interactions permanentes avec la personne en vue d’ajuster
les modalités de son intervention.

Effectuer les courses pour le compte d’un employeur :

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.

Les caractéristiques des principaux aliments et groupes alimentaires.
Les regles essentielles en matitre de sécurité vis-a-vis des produits.

Les modalités pour conditionner en proportion des produits, étiquetage,
dater les produits a 'achat...

Les produits pouvant étre congelés.
Les modes de conservation des aliments.
Les gestes et postures pour déplacer ou transporter des produits lourds.

Les caractéristiques et qualité des produits (légumes, fruits, viande, pro-
duits frais...).

Les caractéristiques et qualité des principaux produits non alimentaires.
Etablir avec 'employeur les menus de la semaine et la liste des courses.

Veiller & prendre en compte les contraintes budgétaires, la saison, dans la
préparation de la liste des courses.

Identifier & partir des menus la liste des ingrédients & acheter de facon
journaliere, de facon hebdomadaire.

Identifier la qualité des produits & acheter (viande, produits frais, légu-
mes, fruits...).

Effectuer les achats de fagon rationnelle dans un temps imparti et rendre
compte 2 la personne.

Ranger et conditionner de fagon pertinente les produits achetés (réaliser
des proportions).
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Congeler des produits dans le respect des régles d’hygiene et de sécurité
alimentaire.

Veiller a ce que les contenants (réfrigérateur, placard...) soient propres.
Préparer les produits achetés (lavage, épluchage, coupage...).
Concevoir des repas simples :

Le fonctionnement des appareils électroménagers.

Le fonctionnement du petit matériel électrique (grille-pain...).

Les modes de préparation et de cuisson des légumes, des viandes, des
poissons.

Les principaux termes utilisés en cuisine (julienne, bain-marie...).
Les produits contenant naturellement du sucre, du sel, des matieres grasses.

Utiliser I'équipement présent dans la cuisine (micro-ondes, plaque
chauffante, grille-pain, petit four...).

Elaborer un repas dans le respect de 'équilibre alimentaire et des habitu-
des culturelles de 'employeur.

Présenter un repas de fagon agréable quels que soient les ingrédients du
repas et la facon dont il va étre pris.

Préparer une entrée simple (crudités, salade, ceufs...).

Cuire une viande selon sa nature (beeuf, porc, agneau...) et selon la piece
(grillé, ragott, a 'érouffée...).

Cuire des légumes (vapeur, bain-marie, frit, cuit...) selon leur nature
(tubercule, légumes verts, secs...).

Cuire un poisson (vapeur, frit, papillote, grillé...) selon la nature du pois-
son ou le morceau (entier, filet, darne...).

Confectionner un dessert (tarte, gAteau, compote, entremets, mousse...).

Respecter les habitudes alimentaires de la personne (vin...) dans le res-
pect des consignes du corps médical.

Préparer un potage, un bouillon, une soupe a partir de légumes frais ou
surgelés.

Améliorer un repas déja préparé en fonction des gotits de 'employeur
et le servir.

Confectionner un repas & partir de plats antérieurs dans le respect des
regles de conservation et d’hygiene.

Nettoyer et ranger le matériel utilisé (petit électroménager, four...).
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Préparer des repas spécifiques :

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.
Les caractéristiques des principaux aliments et groupes alimentaires.

Les produits de substitution 4 méme de remplacer les apports de sel, de
sucre et de matiere grasse (édulcorant...).

Préparer un repas semi-liquide ou liquide.

Favoriser 'appétence alimentaire en travaillant sur les 5 sens.
Préparer un repas sans sel.

Préparer un repas sans sucre.

Préparer un repas sans apport de matitre grasse.

Préparer un repas amélioré dans le respect des régimes alimentaires (féte,
anniversaire, dominical).

Veiller 4 ce que la collation soit en cohérence avec les apports journaliers
des autres repas.

Veiller & préparer un diner léger et digeste (potage, laitage, jambon,
viande blanche, poisson, dessert...).

Tenir compte dans la préparation du diner d’un déséquilibre alimentaire
ponctuel selon les événements du jour.

Accompagner une personne dans la prise de son repas :

Les matériels d’aide a 'alimentation (cuillere spécifique, bol...).
La nature du repas a prendre.

Létat de santé de la personne.

Les caractéristiques des principaux régimes alimentaires.

Les produits de substitution & méme de remplacer les apports de sel, de
sucre et de matitre grasse (édulcorant...).

Installer correctement une personne plus ou moins dépendante pour la
prise du repas.

Préparer ou dresser une table.

Améliorer la présentation d’un repas par des ajouts dans le respect des
consignes ou du régime alimentaire.

Utiliser les matériels d’aide a I'alimentation selon la nature du repas,
I'état de santé de la personne.

Aider une personne plus ou moins dépendante 2 la prise du repas.

Nettoyer et ranger la vaisselle utilisée dans le respect de leur composition.
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LA DELEGATION DE GESTES DE SOINS

La délégation de gestes de soins est précisée dans larticle L. 1111-6-1
du code de la santé publique, en vigueur depuis le 23 avril 2005, modifié
par la loi n° 2005-370 du 22 avril 2005, art. 10, JORF du 23 avril 2005,
et rédigé comme suit :

« Une personne durablement empéchée, du fait de limitations fonction-
nelles des membres supérieurs en lien avec un handicap physique, d’ac-
complir elle-méme des gestes liés & des soins prescrits par un médecin, peut
désigner, pour favoriser son autonomie, un aidant naturel ou de son choix
pour les réaliser.

La personne handicapée et les personnes désignées recoivent préalable-
ment, de la part d’'un professionnel de santé, une éducation et un appren-
tissage adaptés leur permettant d’acquérir les connaissances et la capacité
nécessaires 2 la pratique de chacun des gestes pour la personne handicapée
concernée. Lorsquil s’agit de gestes liés A des soins infirmiers, cette éduca-
tion et cet apprentissage sont dispensés par un médecin ou un infirmier.

Les conditions d’application du présent article sont définies, le cas
échéant, par décret. »
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DESCRIPTION DES EMPLOIS REPERES

DOMAINE : ESPACES DE VIE

Emploi repére : repasseur(se) (A)
Organiser les modalités de réalisation de l'intervention :
Les numéros d’urgence prioritaires.

Les modalités de réalisation selon le type d’intervention (multi-
employeurs, convention collective nationale, contrats de travail...).

Les conditions de réalisation de lintervention (lieux, équipements,
temps d’intervention, contraintes environnementales).

Définir avec 'employeur les modalités d’intervention (planification des
activités, tenue vestimentaire, restitution...).

Recueillir les informations nécessaires aupres de 'employeur (habitudes,
culture...).

Organiser les tiches de I'intervention selon le temps imparti.

Consigner des informations, des événements par écrit sur un document
approprié.

Adopter les gestes et postures appropriés et respecter les regles d’hygiene
et de sécurité.

Nettoyer les espaces utilisés, nettoyer et ranger le matériel utilisé.

Rendre compte par oral et/ou par écrit du déroulement de I'intervention
a fréquence régulicre.

Repasser le linge courant :

Lutilisation et I'entretien du fer classique a vapeur, les regles de sécurité.

Lutilisation du matériel pour le repassage : table & repasser, jeannette,
accessoires, pattemouille.

Les caractéristiques et Iutilisation des produits : défroissant, amidon, apprét.
Les techniques de repassage suivant les fibres.

Le protocole du repassage : du moins élevé en température au plus élevé.
Les gestes et postures et ergonomie appliqués au repassage.

Définir avec 'employeur ses souhaits en matiere de repassage, de pliage
et de rangement.

Trier le linge A repasser selon la nature des fibres (appliquer le protocole
de repassage).

Repasser du linge et des vétements avec un fer classique et une centrale
vapeur.
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Adapter la technique de repassage selon le matériel mis 4 disposition et
la nature du linge, des vétements.

Utiliser les accessoires de repassage (pattemouille, jeannette...).
Entretenir et ranger le matériel mis 2 disposition en toute sécurité.
Plier le linge et les vétements suivant les consignes de 'employeur.

Identifier les bons supports pour suspendre le linge et les vétements
apres le repassage.

Ranger le linge et les vétements suivant les consignes de 'employeur.
Effectuer des petits travanx: de conture :

Recoudre un bouton plat, un bouton boule.

Reprendre une couture, un ourlet.

Emploi repére : repasseur(se) (B)
Organiser les modalités de réalisation de l'intervention :
Les numéros d’urgence prioritaires.

Les modalités de réalisation selon le type dintervention (multi-
employeurs, convention collective nationale, contrats de travail...).

Les conditions de réalisation de lintervention (lieux, équipements,
temps d’intervention, contraintes environnementales).

Définir avec 'employeur les modalités d’intervention (planification des
activités, tenue vestimentaire, restitution...).

Recueillir les informations nécessaires aupres de 'employeur (habitudes,
culture...).

Organiser les tiches de I'intervention selon le temps imparti.

Consigner des informations, des événements par écrit sur un document
approprié.

Adopter les gestes et postures appropriés et respecter les regles d’hygiene
et de sécurité.

Nettoyer les espaces utilisés, nettoyer et ranger le matériel utilisé.

Rendre compte par oral et/ou par écrit du déroulement de I'intervention
a fréquence réguliére.

Repasser le linge courant :

Lutilisation et 'entretien du fer classique a vapeur, les regles de sécurité.

Lutilisation du matériel pour le repassage : table 4 repasser, jeannette,
accessoires, pattemouille.
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Les caractéristiques et l'utilisation des produits : défroissant, amidon,
appret.

Les techniques de repassage suivant les fibres.

Le protocole du repassage : du moins élevé en température au plus
élevé.

Les gestes et postures et ergonomie appliqués au repassage.

Définir avec 'employeur ses souhaits en matiere de repassage, de pliage
et de rangement.

Trier le linge 4 repasser selon la nature des fibres (appliquer le protocole
de repassage).

Repasser du linge et des vétements avec un fer classique et une centrale
vapeur.

Adapter la technique de repassage selon le matériel mis & disposition et
la nature du linge, des vétements.

Utiliser les accessoires de repassage (pattemouille, jeannette...).
Entretenir et ranger le matériel mis & disposition en toute sécurité.
Plier le linge et les vétements suivant les consignes de 'employeur.

Identifier les bons supports pour suspendre le linge et les vétements
apres le repassage.

Ranger le linge et les vétements suivant les consignes de 'employeur.
Repasser le linge délicat :

Les textiles délicats : acétate, viscose, soie, velours, maille, broderie, den-
telle.

Les techniques spécifiques de repassage : amidonnage 2 froid, 4 chaud,
repassage des plis, vertical.

Repasser du linge délicat (maille) en utilisant la technique du levé/posé.
Amidonner du linge de maison a chaud,  froid.

Repasser un costume, un manteau, des rideaux, des voilages en utilisant
la technique du repassage vertical.

Repasser a la vapeur de la maille, viscose, plissés, froissés sans que le fer
soit en contact avec le tissu.

Repasser des textiles, un tissu a 'envers (velours, broderie, transfert, per-