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formation

Equipier de premiére intervention (EPI)

Accessibilité L'organisme de formation étudiera I'adaptation des
moyens de la prestation pour les personnes en situation

Prix Voir convention de handicap

Obligations Aucune

réglementaires

Nb participants de 4 a 10

g Durée 1 Jour - (7 Heures) @ Modalité Texte de Réglementation applicable Art. R.4227-28, Art.
d’accés R4227-38 & 39 du Code du Travail
‘. Pre-requis Aucun Date Voir convention
@ Public Cette formation s’adresse aux salariés du secteur de Lieu INTRA
aa I'industrie, batiment, commerce et services °
® Intervenants Formateur incendie ® Délai d'acces  Définir avec I'entreprise
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Méthode pédagogique : Evaluation :

Démonstratives, échanges, exposés, applicatives. QCM d’entrée et sortie de stage évaluer par le formateur
Outil pédagogique : Validation :

Supports papiers Attestation de fin de stage

OBJECTIF

Etre capable d'intervenir immédiatement et efficacement avec les moyens de secours incendie mis a votre disposition, faire évacuer le personnel en respectant
les régles de sécurité et pouvoir alerter les secours adaptés

PROGRAMME

JOUR1:

» L'incendie : définition, le triangle du feu, les classes de feux, le
repérage des signes

+ Lalerte des services de secours

* Les modes de propagation d’un incendie : possibilité de réalisation
d’expériences sur feu réel

» Les conséquences d’un incendie

+ La lutte contre I'incendie : procédés d’extinction, les agents extincteurs

+ Les extincteurs : description et manipulation sur bac a feu écologique

+ Le role des guides-files et serre-files

* Les éléments techniques

+ Le déroulé de I'évacuation

* Les conduites a tenir particulieres
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