Baccalauréat Accompagnement Soins et services à la personne

Document de repérage

Option Domicile

Fonction A : Communication – Relation

	Compétences
	N° Situation
	Enseignant(s)
	Date

	Compétence 1.1

Accueillir, communiquer avec la personne, sa famille, son entourage

	C 1. 1. 1  Organiser les conditions matérielles de l’accueil
	
	
	

	C 1. 1. 2  Créer une situation d’échange, favoriser le dialogue, l’expression de la personne,  la coopération de la famille et de l’entourage    
	
	
	

	C 1. 1. 3  Analyser la demande
	
	
	

	C 1. 1. 4  Adapter sa réponse aux différentes situations dont situations de conflit et d’urgence
	
	
	

	C 1. 1. 5  Orienter les personnes vers les professionnels, les services, les partenaires compétents
	
	
	

	Compétence 1.2 

Communiquer avec l’équipe, les autres professionnels, les services, les partenaires

	C 1. 2. 1  Recueillir, sélectionner et ordonner les  informations
	
	
	

	C 1. 2. 2  Choisir et utiliser l’outil de communication 
	
	
	

	C 1. 2.3  Rédiger, mettre en forme et diffuser un document professionnel 
	
	
	

	C 1. 2. 4   Assurer une veille des documents professionnels 
	
	
	

	C1.2.5  Transmettre les informations pour assurer la continuité de l’accompagnement
	
	
	

	C 1.2.6  Préparer une réunion de travail
	
	
	

	C 1.2.7  Animer une réunion de travail
	
	
	

	C 1.2.8  Intervenir en tant que représentant du service lors de réunions   
	
	
	


Fonction B : Organisation – Gestion - Qualité

	Compétence
	N° situation
	Enseignants
	Date

	Compétence 2.1 

Organiser le travail en équipe professionnelle

	C 2.1.1  S’inscrire dans une équipe pluri professionnelle 
	
	
	

	C 2.1.2  Planifier ses activités de travail
	
	
	

	C 2.1.3  Etablir le planning de travail et des activités des membres d’une équipe
	
	
	

	C 2.1.4  Participer à l’évaluation des personnels  
	
	
	

	C 2.1.5  Identifier les besoins de formation des personnels d’une équipe
	
	
	

	Compétence 2.2 

Participer à la formation et à l’encadrement de stagiaires - Accueillir de nouveaux agents, des bénévoles

	C 2.2.1  Présenter le service, les personnels, leur fonction
	
	
	

	Compétence
	N° situation
	Enseignants
	Date

	C 2.2.2  Présenter les documents utilisés dans le service (protocoles, procédures, fiches de postes…)
	
	
	

	C 2.2.3  Montrer et justifier les modalités de réalisation des techniques professionnelles
	
	
	

	Compétence 2.3 

Participer au contrôle et à la gestion de la qualité

	C 2.3.1  Repérer les personnels et instances chargées de la gestion et du contrôle qualité
	
	
	

	C 2.3.2  Participer à l’élaboration ou à l’amélioration d’outils ou documents qualité
	
	
	

	C 2.3.3  Participer à la mise en œuvre d’une démarche qualité
	
	
	

	C 2.3.4  Participer à la mise en œuvre d’une démarche de prévention des risques professionnels 
	
	
	

	Compétence  2.4 

Gérer les stocks et les matériels

	C 2.4.1  Evaluer les besoins en produits et matériels
	
	
	

	C 2.4.3  Rédiger un bon de commande et  assurer le suivi des commandes
	
	
	

	C 2.4.4  Assurer le suivi des contrats de location, de maintenance 
	
	
	


Fonction C : Réalisation
	Compétence
	N° situation
	Enseignants
	Date

	Compétence 3.1

Assurer l’hygiène de l’environnement de la personne

	C 3.1.1  Mettre en œuvre des techniques de nettoyage
	
	
	

	C 3.1.3  Mettre en œuvre des techniques d’entretien du linge.
	
	
	

	C 3.1.4  Surveiller et maintenir l’état de fonctionnement du lit, des aides techniques, surveiller l’état de fonctionnement des dispositifs médicaux 
	
	
	

	Compétence 3.2

Elaborer le projet individualisé, le projet de vie

	C 3.2.1  Repérer les habitudes de vie, les attentes de la personne
	
	
	

	C 3. 2. 2  Identifier et évaluer les besoins et les capacités de la personne
	
	
	

	C 3.2.3  Etablir un bilan de la situation et déterminer des priorités
	
	
	

	C 3. 2. 4  Formaliser ou participer à la formalisation du projet individualisé, du projet de vie
	
	
	

	C 3.2.5  Participer à la mise en œuvre du projet
	
	
	

	C 3.2.6  Participer au suivi et à l’évaluation du projet individualisé, du projet de vie
	
	
	

	Compétence 3.3 

Réaliser les activités liées à l’hygiène, au confort de la personne et à la sécurisation

	Compétence
	N° situation
	Enseignants
	Date

	C 3.3.1  Aider à la réalisation de soins d’hygiène corporelle de l’adulte
	
	
	

	C 3.3.3  Réaliser la toilette de l’enfant :

     - effectuer un change

     - effectuer une toilette partielle :  

       mains, visage

     - effectuer une toilette complète 

       un bain et un shampoing
	
	
	

	C 3.3.4  Aider à l’habillage et au déshabillage
	
	
	

	C 3.3.5 Assurer la réfection d’un lit inoccupé
	
	
	

	C 3.3.6  Installer ou aider à mobiliser une personne pour le repos, les déplacements, des activités …
	
	
	

	C 3.3.8  Proposer des aménagements d’espaces pour favoriser l’autonomie de la personne et prévenir les accidents domestiques
	
	
	

	Compétence  3.4 

Concevoir et mettre en œuvre des activités d’acquisition ou de maintien de l’autonomie et de la vie sociale

	C 3.4.1  Choisir une ou des activités pour une personne, un groupe
	
	
	

	C 3.4.5  Conduire et évaluer une activité individuelle, (vie quotidienne, activité motrice, d’éveil, de maintien de l’autonomie, de loisirs)
	
	
	

	Compétence 3.5

 Surveiller l’état de santé de la personne et intervenir en conséquence

	C 3.5.1  Observer le comportement relationnel et social, les attitudes de la personne
	
	
	

	C 3.5.2  Identifier les signes de détresse, de douleur et les anomalies
	
	
	

	C 3.5.4  Aider à la prise de médicaments
	
	
	

	C 3.5.5  Evaluer le caractère urgent d’une situation, agir en conséquence
	
	
	

	Compétence  3.6 

S : Préparer des collations, distribuer des repas équilibrés conformes à un régime et aider à la prise des repas

	C 3.6.1  Concevoir des repas :

- aider à l’élaboration ou élaborer un menu équilibré

- réaliser des achats alimentaires en conséquence
	
	
	

	C 3.6.2  Préparer des repas 

Aider à la réalisation ou réaliser :

- des techniques de préparation des aliments : épluchage, lavage, découpage, hachage, mixage

- des techniques de cuisson : dans un liquide, à la vapeur, au four, en sauté, en rôti

- un appareil, une sauce, une crème

- des préparations à base de pâte (brisée, sablée), levées (levure chimique, blancs d’œufs) et pâte à crêpes

Préparer des biberons 

Utiliser des produits prêts à l’emploi, des produits surgelés…

Utiliser les restes alimentaires

Réaliser un repas pour un nombre donné de personnes pour une consommation immédiate, différée
	
	
	

	C 3.6.3  Préparer des collations
	
	
	

	C 3.6.4  Distribuer des collations ou des repas 
	
	
	

	C 3.6.6 Aider à la prise des repas
	
	
	

	C 3.6.7 Conserver des aliments, des préparations culinaires
	
	
	


	Compétence
	N° situation
	Enseignants
	Date

	Compétence 3.8

 Gérer des documents de la vie quotidienne

	C 3.8.1  Renseigner les documents administratifs courants
	
	
	

	C 3.8.2  Proposer différentes modalités de classement des documents de la vie quotidienne
	
	
	

	C 3.8.3  Aider à l’élaboration d’échéanciers
	
	
	

	C 3.8.4  Assurer le suivi des démarches engagées
	
	
	


Compétences pour le BEP

SAVOIRS ASSOCIES
	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	Nutrition – Alimentation

	1 – Sources Nutritionnelles
	
	
	
	

	1.1 Constituants alimentaires

Nature et rôle des constituants 

Principales propriétés des constituants alimentaires 
	
	
	
	

	1.2 Groupes d’aliments 
	
	
	
	

	1.3 Modifications physico-chimiques des constituants alimentaires 

En lien avec les techniques professionnelles 
	
	
	
	

	2 – Alimentation rationnelle
	
	
	
	

	2.1 Besoins nutritionnels :
Besoins nutritionnels et apports recommandés 

Influence de l’âge, du mode de vie, de l’activité, de l’état physiologique ou pathologique 
	
	
	
	

	2.2 Alimentation du nourrisson, de l’enfant :

Alimentation lactée

Alimentation diversifiée
	
	
	
	

	2.3 Alimentation des adolescents, adultes, personnes âgées
	
	
	
	

	2.4 Equilibre alimentaire 
	
	
	
	

	3 – Régimes alimentaires
	
	
	
	

	3.1 Différents régimes prescrits 
	
	
	
	

	3.2 Allergies alimentaires
	
	
	
	

	3.3 Intolérance au gluten

4 – Comportement et habitudes alimentaires
	
	
	
	


	4.1 Qualité organoleptique
	
	
	
	

	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	4.2 Education alimentaire 

- découverte des saveurs et textures

- surpoids et obésité- …
	
	
	
	

	4.3 Troubles de l’alimentation 
	
	
	
	

	5 – Qualité sanitaire des aliments
	
	
	
	

	Critères de qualité 

Altérations courantes 

Toxi infections
	
	
	
	


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	Techniques professionnelles et technologie associée :

SERVICES A L’USAGER

	1- Entretien de l’environnement de la personne

1 1–  Eléments de connaissances communs aux techniques

	1.1.1 Concepts de propreté, d’hygiène
	
	
	
	

	1.1.2 Dégradations et salissures 

Différentes dégradations : 

dépôts, tartre, 

Différentes salissures : 

non adhérentes 

adhérentes 
	
	
	
	

	1.1.3 Facteurs et méthodes intervenant dans les opérations de nettoyage
	
	
	
	

	1.1.4 Contrôles des opérations et des résultats (contrôles visuels et microbiologiques)
	
	
	
	


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	1.2 – Entretien des locaux et des équipements

	selon le contexte professionnel : 

Domicile : 

chambre, Salle bains, toilettes

Cuisine

	
	
	
	

	1.2.1 Techniques de dépoussiérage manuel et mécanique
	
	
	
	

	1.2.2 Techniques de lavage manuel sols et surfaces, équipements, vaisselle
	
	
	
	

	1.2.4 Matériaux à entretenir :

locaux, équipements, matériels, aides techniques, jouets, …
	
	
	
	

	1.2.7 Déchets selon le contexte professionnel : 

Domicile :

caractéristiques, sources, risques

déchets ménagers banals 

Structures

déchets des activités de soins 


	
	
	
	

	1.3  –  Entretien des textiles

	1.3.1 Techniques relatives au 

tri, détachage, lavage 

repassage, pliage

réfection courante et adaptation simple du linge et des vêtements 
	
	
	
	

	1.3.2 Matières textiles (coton, laine, polyester, viscose, chlorofibres, nouveaux textiles)


	
	
	
	


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	1.4 – Technologie des appareils et des matériels

	1.4.1 Matériels et appareils de préparation, conservation, cuisson des aliments
	
	
	
	

	1.4.2 Matériels et appareils de remise en température
	
	
	
	

	1.4.3 Matériels et appareils d’entretien du linge 
	
	
	
	

	1.4.4 Matériels et appareils d’entretien des locaux et des équipements

 
	
	
	
	

	1.5 – Produits de nettoyage et de désinfection

	Détergents, désinfectants,  détergents-désinfectants, détartrants, abrasifs, agglutinants
	
	
	
	

	1.6 – Gestion des stocks de produits et de matériels

	Outils de gestion (support papier ou numérique selon contexte professionnel) : 

bons de commande, de livraison, factures, contrats de location, contrat de maintenance, fiches de stock, fiches de signalement des anomalies….

Rangement des produits alimentaires, d’entretien, d’hygiène, de pharmacie
	
	
	
	

	1.7 – Aménagement des locaux et des espaces

	1.7.1 Facteurs d'hygiène et de confort des locaux pour le bien-être de la personne 

· qualité de l'air 

· confort thermique

· confort acoustique

confort visuel
	
	
	
	

	1.7.2 Agencement et équipement des locaux pour l’accessibilité, la sécurité et la prévention des accidents domestiques
	
	
	
	


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	2 Préparation des collations et des repas

	2.1 – Produits alimentaires

	2.1.1 Produits alimentaires courants : 

· laits, laits modifiés, produits laitiers

· viandes, produits de la pêche, œufs 

· produits céréaliers  

· produits sucrés

· végétaux frais, appertisés, surgelés, déshydratés, sous atmosphère contrôlée, sous vide 

· corps gras

-     boissons
	
	
	
	

	2.1.2 produits spécifiques,
 laits pour nourrissons

·  farines infantiles

· substituts alimentaires (produits de réhydratation, …)
· compléments alimentaires
	
	
	
	

	2.2 – Techniques de préparations de repas

	Préparation des produits alimentaires

Différentes cuissons

Différentes fabrications de pâtes, crèmes, sauces… 

Préparations mixées

Confection de biberons à base d'aliments lactés diététiques (en poudre) pour nourrissons, de farines diététiques instantanées.

Utilisation de produits prêts à l’emploi et de compléments alimentaires
	
	
	
	


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	2.4 – Techniques de services des repas, des collations

	Formes de distribution des repas et collations

· distribution directe.

· distribution différée dans le temps et dans l'espace : liaison chaude, liaison réfrigérée

Modes de distribution des repas et collations :

service à table, service au lit

Aide à la prise des repas : prévention des fausses routes, de la déshydratation, 

de la dénutrition
	
	
	
	

	3 Gestion et organisation familiale

	3.1– Achats alimentaires

	Achats (cf PSE )

· Différents points de vente, 

· Critères d’achat

Modes de paiement (cf PSE)
	
	
	
	

	3.2  –  Gestion de budget

	Gestion de budget (cf PSE)

· Composantes d’un budget

· Tenue d’un livre de compte 
	
	
	
	

	3.3 – Gestion des documents

	Gestion des documents  administratifs courants et factures, échéanciers, 

Techniques de classement
	
	
	
	


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	Techniques professionnelles et technologie associée

ERGONOMIE – SOINS 

	1 – Hygiène professionnelle

	1.1 Tenue professionnelle
	
	
	
	

	1.2 Hygiène des mains
	
	
	
	

	2– Ergonomie et santé au travail

	2.1 Conditions de travail

	2.1.1 Définition et champ de l'ergonomie
	
	
	
	

	2.1.2 Activité de travail et situation de travail
En lien avec le cours de biologie PSE + PRAP2S et autres référentiels de formations en vigueur
	
	
	
	

	2.1.3 Amélioration des conditions de travail et prévention des risques professionnels
En lien avec le cours de biologie PSE + PRAP2S et autres référentiels de formations en vigueur 
	
	
	
	

	2.2 Manutentions manuelles et prévention des troubles musculo-squelettiques

	Techniques gestuelles adaptées

En lien avec le cours de biologie PSE + PRAP2S et autres référentiels de formations en vigueur
	
	
	
	

	3 – Techniques de soins d’hygiène et de confort

	3.2 Soins d’hygiène et de confort de la personne
	
	
	
	


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	3.2.1 Soins d’hygiène corporelle de l’adulte : aide à la toilette pour l’option «à domicile » ou réalisation pour l’option « en structure »
	
	
	
	

	3.2.2 Soins d’hygiène corporelle de l’enfant 
	
	
	
	

	3.2.4 Habillage et déshabillage
	
	
	
	

	3.2.5 Réfection d’un lit inoccupé
	
	
	
	

	3.2.7 Différents lits :

lits enfants, lits adulte, 

3.2.8 Berceaux maternité, lits médicalisés 
	
	
	
	

	3.2.10 Installation au lit, au fauteuil 

3.2.11 Installation pour un repas, aide aux déplacements

3.2.12 Aide à l’élimination
	
	
	
	

	3.2.13 Matériel :

D’aide aux déplacements (déambulateur, fauteuil roulant, différents types de cannes)

D’aide aux repas (vaisselle adaptée, …)

D’aide à l’élimination (bassin, urinal, fauteuil garde-robe, sur-élévateur)
	
	
	
	


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	3.3 Surveillance de l’état de santé de la personne


	3.3.2 Observation des signes cliniques :

· troubles cutanés

· douleur

· troubles du transit, de l’élimination

vomissements
	
	
	
	

	3.3.3 Observation du comportement relationnel ou social
	
	
	
	

	3.4 Transmission des informations

	3.4.1 Transmissions
	
	
	
	

	3.5 Aide à la prise de médicaments


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	Techniques professionnelles et technologie associée

ANIMATION – EDUCATION A LA SANTE

	1 – Activités d’acquisition ou de maintien de l’autonomie et de la vie sociale

	1.2 Conduite d’activités pour une personne ou un groupe
	
	
	
	

	1.4 Conduite d’animation
	
	
	
	

	2– Animation de réunion de travail
	
	
	
	


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	Sciences médico-sociales

	1 – Personne aux différentes étapes de la vie et les réponses institutionnelles

	1.1 Politique de santé publique
	
	
	
	

	1.1.1 Notions de démographie et de santé publique  
	
	
	
	

	1.1.3 Organisation sanitaire et sociale en France
	
	
	
	

	1.1.5 Différents systèmes de protection sociale : sécurité sociale (risques, branches, régimes), aide sociale, mutuelles, assurances
	
	
	
	

	1.2 Besoins et attentes de la personne aux différents âges – Les rythmes de vie
	
	
	
	

	1.3 Enfant

	1.3.1 Examens de l’enfant à la naissance
	
	
	
	

	1.3.2 Développement somatique, sensoriel et moteur
	
	
	
	

	1.3.3 Développement affectif, social, intellectuel et psychologique

Modes d'expression et de communication 
	
	
	
	

	1.3.4 Acquisition du schéma corporel et de la notion de temps et d'espace
	
	
	
	

	1.3.5 Développement intellectuel
	
	
	
	

	1.3.6 Comportement social
	
	
	
	

	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	1.3.7 Droits de l’enfant
	
	
	
	

	1.3.8 Protection maternelle et infantile
	
	
	
	


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	1.3.9 Accueil collectif : accueil collectif régulier, accueil collectif occasionnel ou ponctuel, jardins d’enfants, jardins d’éveil, service d’accueil familial, multi - accueil …
	
	
	
	


	1.3.10 Accueil individuel : 

assistants maternels
	
	
	
	

	1.3.11 Ecole maternelle, élémentaire
	
	
	
	

	1.5 Aide sociale à l’enfance
	
	
	
	

	1. 6 Famille

	1.6.1 Evolution de la famille 
	
	
	
	

	1.6.2 Formes d’union
	
	
	
	

	1.6.3 Autorité parentale
	
	
	
	

	1.6.4 Sécurité sociale : branche famille
	
	
	
	

	1.7 Personne âgée

	1.7.1 Vieillissement, sénescence, sénilité
	
	
	
	

	1.7.2 Différents âges de la vieillesse (3ème âge, 4ème âge) et place de la personne âgée dans la société
	
	
	
	

	1.7.3 Vieillissement biologique 
	
	
	
	

	1.7.4 Maladie d’Alzheimer
	
	
	
	

	1.7.5 Vieillissement cognitif et psychologique
	
	
	
	


	1.7.6 Perte d’autonomie, dépendance 
	
	
	
	

	1.7.7 Facteurs générateurs de la perte d’autonomie
	
	
	
	

	1.7.8 Comportements face au vieillissement
	
	
	
	

	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	1.7.9 Politique sociale et médicosociale


	
	
	
	

	1.7.10 Sécurité sociale : branche retraite, caisse nationale de solidarité pour l’autonomie (C.N.S.A)
	
	
	
	

	1.7.11 Retraites complémentaires
	
	
	
	

	1.7.12 Etablissements et structures d’accueil (contrat de séjour, charte, professionnels ….)


	
	
	
	

	1.7.13 Maintien à domicile
	
	
	
	

	1.8 Personne handicapée

	1.8.1 Différents types de handicap
	
	
	
	

	1.8.2 Attitudes face au handicap 
	
	
	
	


	1.8.3 Législation en faveur des personnes handicapées
	
	
	
	


	1.8.4 Etablissements en faveur des personnes handicapées 
	
	
	
	

	1.8.5 Services spécifiques aux personnes handicapées 
	
	
	
	

	1.9 Protection des majeurs vulnérables
	
	
	
	


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	1.10 Personne malade

	1.10.1 Classification des maladies
	
	
	
	

	1.10.2 Conséquences de la maladie
	
	
	
	

	1.10.3 Comportements face à la maladie
	
	
	
	

	1.10.6 Sécurité sociale : 

assurance maladie,

Couverture maladie universelle (C.M.U.), aide médicale, forfait hospitalier, mutuelle
	
	
	
	

	1.11 fin de vie et mort

	1.11.1 Aspects biologiques, psychosociologiques, culturels de la mort
	
	
	
	

	1.11.2 Mort subite du nourrisson
	
	
	
	

	1.11.3 Personne mourante : accompagnement, problèmes éthiques
	
	
	
	


	2 – Méthodologie d’intervention

	2.1 Bientraitance - Maltraitance

	2.1.1 Promotion de la bientraitance
	
	
	
	

	2.1.2 Prévention de la maltraitance
	
	
	
	

	2.2 Projet individualisé, projet de vie, projet personnalisé, projet d’accompagnement

	2.2.1 Différents types de projet 
	
	
	
	

	2.2.2 Construction du projet
	
	
	
	


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	2. 3 Services à domicile

	2.3.1 Différents interlocuteurs et instances du maintien à domicile 
	
	
	
	

	2.3.2 Professionnels du maintien à domicile :

- médecin, infirmier, aide soignant, ergothérapeute, kinésithérapeute

- aide ménagère, aide à domicile, auxiliaire de vie sociale, aide médico psychologique, technicien d’intervention sociale et familiale
	
	
	
	

	2.3.3 Services de soins infirmiers à domicile - L’hospitalisation à domicile
	
	
	
	

	2.3.4 Services d’aide à domicile 
	
	
	
	

	2.3.5 Financement des services à domicile
	
	
	
	

	2.3.6 Aidants familiaux 
	
	
	
	

	2.3.7 Méthodologie d’intervention de l’aide à domicile 
	
	
	
	

	2.3.8 Acteurs : agence nationale des services à la personne, associations, fédérations
	
	
	
	

	2.4 Notions de droit (en lien avec le programme d’économie gestion)

	2.4.1 Contrat de travail
	
	
	
	

	2.4.2 Durée du travail, congés
	
	
	
	

	2.4.3 Salaire
	
	
	
	

	2.4.4 Formation tout au long de la vie dans le secteur sanitaire et social 
	
	
	
	

	2.4.5 Convention collective
	
	
	
	


	Savoirs associés
	N° situation
	Compétences traitées
	Enseignants
	Date

	2.5 Ethique et Déontologie

	Secret professionnel, discrétion professionnelle, secret partagé
	
	
	
	

	2. 6 Qualité

	2.6.3 Notion d’analyse des pratiques professionnelles, d’évaluation des pratiques professionnelles, de guides de bonnes pratiques 
	
	
	
	

	2. 7 Travail en équipe – Gestion d’équipe – Tutorat

	2.7.2 Gestion d’équipe
	
	
	
	

	2.7.3 Tutorat des stagiaires
	
	
	
	

	2.7.4 Accompagnement des nouveaux agents, des bénévoles
	
	
	
	

	2.8 Relation personne aidante - personne aidée
	
	
	
	


	3 – Communication professionnelle et interprofessionnelle

	3. 1 Formes, rôles et contexte de la communication
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