FORMATION INCENDIE
Evacuation — Guide et Serre File

CFPSI ©

Public concerné :

La formation incendie évacuation guide et serre file s’adresse au personnel souhaitant acquérir les savoirs

SECOURISME et comportements pour assurer la mise en ceuvre d’une évacuation en cas d’incendie.
Premiers Secours Citoyen PSC Cette formation peut étre complétée par le module de manipulation des extincteurs.
Sauveteur Secouriste du Travail SST
Gestes Qui Sauvent GQS Objectifs de la formation :

Urgences Petite Enfance UPE . . .. . n ~ )z . P .
A la fin de la formation, le stagiaire doit connaitre son réle dans I'évacuation, maitriser un début de

panique et étre capable d’évacuer son établissement en appliquant les consignes générales de sécurité.

INCENDIE - EVACUATION Prérequis :

Manipulation des Extincteurs

o ] Aucun prérequis nécessaire pour suivre la formation.
Evacuation Guide et Serre File

Equipier Premiere Intervention Incendie
Programme :

Théorique :
HABILITATION ELECTRIQUE - Principe de base, pourquoi évacuer
B0 HO Hov -  Savoir identifier les consignes et plans d’évacuation de son établissement
BS BE Interventions Simples - Dangers liés a I’évacuation
BRBC B1B2 - Affichages

- Alarme & Alerte

- Point de rassemblement

PREVENTION DES RISQUES - Leresponsable d’évacuation
PHYSIQUES - Guide file - Serre file - Roles

Prévention des Risques liés _ Si 1éti
al'Activité Physique PRAP Ignaletiques

Industrie / Bureau / Commerce 1BC - Systemes de détection et de désenfumage
Sanitaire & Social 2S - Portes coupe-feu
Gestes & Postures - Boitiers de commande
Bureau
Conduite Pratique :
Industrie . .
" . - Audition du signal sonore
anutention
Personnel dEntretien - Lecture de plan et repérage des cheminements
Pefite Enfance - Exercice d’évacuation (en option et selon possibilités de I'établissement).

PMR Personnes a Mobilité Réduite

Moyens et Méthodes pédagogiques :

HYGIENE ALIMENTAIRE Diaporama et Film(s).
Hygiéne & Sécurité Alimentaire Exposés, apports de connaissance, repérages, cas pratique de mise en situation par exercice d’évacuation.
Hygiéne Alimentaire en Restauration
Commerciale
Intervenant :

Formateur incendie.

DOCUMENT UNIQUE
Accompagnement a la Réalisation Durée :
Evaluation des Risques

1h30 a 2h pour un groupe de 3 a 10 participants.

Vérification et Mise a Jour

Evaluation et sanction de la formation :

Evaluation : continue formative (présence, travaux de repérages, QCM en fin de formation).
Sanction : attestation - certificat de réalisation.
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