Forgeons votre avenir

FORMATION dl'école des Chefs

école
Cuisine - Patisserie - Salle

~ SAUVETEUR SECOURISTE DU TRAVAIL ~

Stéphane DELRUE
PROGRAMME

CONFORME AU PROGRAMME ELABORE PAR L'INRS
(INsTITuT NATIONAL DE RECHERCHE ET DE SECURITE)

Intervenant Spécialisé
Toutes personnes
Néant

Le futur secouriste doit, & la fin de la formation, étre capable de:
connaitre les dangers, donner et faire donner |'alerte, reconnaitre
les signes de défaillance, pratiquer les gestes appropriés & |'état
des victimes

Pour infervenir efficacement il doit connaiire : les risques
spécifiques & I'entreprise, les moyens d'alerte, |'emplacement des
coupures d'énergie, les sorties de secours

14h 14h

700 Euros HT 3000 Euros HT

minimum 6 minimum 2
maximum 12 maximum 12

Vidéo projecteur, tableau de papier, livret stagiaire. Le stagiaire,
écoute, observe, fravaille & |'identique, participe aux cas
concrets. Divers matériels de simulation, mannequins...

Evaluation tout au long de la formation + Quizz d'évaluation

a I'école des chefs e

21 Allée de I'Ordinaire La Citadelle 62000 ARRAS \”/\ I

contact@alecoledeschefs.com = |-
06.69.44.30.30 ~ Do 4O~

ProSapiens Winners
www.alecoledeschefs.com




