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«Den Alter liewen»

Ce sont deux nouveaux sites qu'ouvrira SERVIOR en 2013, a Vianden et a Diekirch,
suivis par un troisieme a Luxembourg-ville en 2014. De 1.600 collaborateurs a I'heure
actuelle, SERVIOR devrait passer 2 1.900 collaborateurs d'ici Ia, tous unis sous la
nouvelle devise du gestionnaire de structures d’hébergement pour personnes agées au
Luxembourg: «Den Alter liewen».

u Il est temps de sortir
des clichés "

Etablissement public créé en 1998 et devenu
opérationnel dés janvier 1999, SERVIOR est
le plus grand gestionnaire de structures
d'hébergement pour personnes dgées au
Grand-Duché. SERVIOR, ce ne sont ainsi
pas moins de 12 centres intégrés, 3 maisons
de soins et une résidence seniors, répartis
aux quatre coins du pays, qui accueillent
1600 clients pris en charge par 1600 salariés.
Des soins et un encadrement de qualité, un
programme d'animation attrayant et une
restauration variée, voila ce qui est proposé
aux clients dans les centres d'hébergement
de SERVIOR. Le tout dans un environne-
ment convivial et adapté aux seniors, qu'ils
soient atteints ou non de symptdmes de
démence. Alain Dichter, directeur général,
précise: «Grace 4 nos collaborateurs haute-
ment qualifiés — le personnel infirmier est
trés représenté dans nos maisons — nous
sommes 3 méme d'assurer un accompagne-
ment d'excellence  tous les stades du grand
4ge. Chez nous, un besoin accru en soins et
en assistance n'est pas une barrizre. Nos
maisons sont de réels centres de compé-
tence pour le 3¢ et 4% ages.

Loin de se contenter d’héberger nos ainés,
SERVIOR propose toute une gamme de ser-
vices annexes tels que les ‘repas sur roues',
la ‘table de midi", les ‘journées découvertes’
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ou encore les ‘chambres de vacances'. Par ce
biais, SERVIOR peut nouer un premier
contact avec une clientéle potentielle pour
ses structures d'accueil.

Ainsi, ce sont déja 600 clients finaux dans 22
communes - lesquelles sont les clientes
contractuelles de SERVIOR — qui font appel
au service ‘repas sur roues' de |'établisse-
ment. «Le client peut se faire livrer 2 son
domicile un repas complet composé d'un
potage, de crudités, d'un plat et d'un des-
sert. Il a le choix entre deux menus; de plus,
nous offrons des menus diabétiques ou sans
sel», nous explique Corinne Theis, directeur.
Toujours dans le domaine de la restauration,
I'instauration de la ‘table de midi" avec pour
objectif de permettre a la personne agée
extérieure A |'établissement de prendre le
repas principal de la journée en bonne com-
pagnie. Un peu comme au restaurant mais
dans un environnement convivial, elle peut
ainsi manger équilibré, entourée de ses
pairs.

«Ce principe d'ouverture vaut dans les deux
sens. Nos centres sont fortement enracinés
dans la vie locale, des personnes extérieures
sont toujours les bienvenues pour apporter
de ce fait de I'oxygéne aux pensionnaires
qui gardent ainsi un lien avec le monde qui











