Forgeons votre avenir

Cilécole des Chefs

e

école culinaire
Cuisine - Patisserie - Salle

~ PREVENTION ET PREMIERS SECOURS ~

INTERLOCUTEUR A LA DISPOSITION DES ENTREPRISES ET DES STAGIAIRES : METHODES PEDAGOGIQUES:
Stéphane DELRUE Vidéo projecteur, paper-board Memento des inferventions
remis a |'issue de la formation & chaque participant.

INTERVENANT : Exercice pratique avec exfincteurs
Intervenant Spécialisé

EVALUATIONS :
PUBLIC CONCERNE : Quizz d'évaluation

Personnel de I'hétellerie restauration

PREREQUIS :

Eire en activité sur un poste en hotellerie restauration

OBJECTIFS ET COMPETENCES ACQUISES :

A la fin de la formation, le stagiaire doit étre capable d'exécuter
correctement les gestes de premiers secours destinés a protéger
la victime et les témoins, d’alerter les secours d'urgence, &
empécher |'aggravation de |'éfat de la victime et a préserver son
intégrité physique en attendant |'arrivée des secours.

INTER ENTREPRISE INTRA ENTREPRISE

DUREE 7h 7h

TARIFS 350 Euros HT 1500 Euros HT

PARTICIPANTS minimum 6 minimum 2
maximum 12 maximum 10

contacter
DATE I'école des chefs

selon vos disponibilités

a l'école des chefs

 PradOn
ProSapiens Winners
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FORMATION dl'école des Chefs

école
Cuisine - Patisserie - Salle

PROGRAMME

LA PROTECTION L'ARRET CARDIAQUE

L'ALERTE ET LA PROTECTION DES POPULATIONS
L'ALERTE

L'OBSTRUCTION DES VOIES AERIENNES PAR UN LE MALAISE
CORPS ETRANGER

LES PLAIES
L'HEMORRAGIE EXTERNE

LES BRULURES

LA PERTE DE CONNAISSANCE
LE TRAUMATISME

a I'école des chefs il

21 Allée de I'Ordinaire La Citadelle 62000 ARRAS |l
contact@alecoledeschefs.com =

06.69.44.30.30 = TDoes £0. —

ProSapiens Winners
www.alecoledeschefs.com




