Le nettoyage a haute pression - Présentiel

DUREE TARIF
1 jour en présentiel 280€ HT/ personne en inter-
entreprises

/ PRESENTIEL
" ENRICHI

OBJECTIFS DE LA FORMATION

Maitriser les opérations de nettoyage et de lavage a 'aide d'un nettoyeur
haute pression

PROCHAINES SESSIONS
TOULOUSE

o jeudi 19 mars


https://www.inhni.com/
https://www.monde-proprete.com/

o jeudi 10 septembre

N'hésitez pas a contacter votre centre régional afin de connaitre
'ensemble des sessions.

LE PROGRAMME

Utiliser le matériel de nettoyage haute pression

Principe du nettoyeur haute pression

Les différents appareils haute pression (eau chaude/eau froide)
Les accessoires (buse, rotabuse, furet...)

Les sécurités et protections

Distinguer les produits et leur utilisation
Les salissures et leur élimination

Les différents produits

Rappel sur le dosage

Les systemes de dosage automatique

Appliquer les techniques de nettoyage
Le lavage basse pression

Le lavage haute pression
L’hydrogommage

Appréhender les forces hydrodynamiques
La pression a la buse

Le débit d'eau

La distance buse/surface

Les angles d’attaque

Respecter les régles de sécurité lors des opérations de nettoyage
haute pression

Les risques électriques

Les autres risques rencontrés

Assurer I’entretien et la maintenance de 1€" niveau
L'entretien du matériel

Les pannes les plus fréquentes
Le remisage des appareils haute pression

PUBLIC

Agents de service, chefs d'équipe(s)


https://www.inhni.com/contact/carte

DUREE

1 jour en présentiel en salle

COMPETENCES VISEES

Maitriser le nettoyage haute pression en respectant les régles de
sécurité

METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES

Exposés, apports théoriqgues et pratiques, mises en situations
professionnelles et essais. Au cours de la formation, une
documentation sera remise a chaque stagiaire

Animateur

Formateur en techniques professionnelles en propreté

INFORMATION COMPLEMENTAIRE

Programme - version 31 janvier 2023

Téléchargez le catalogue complet

Code de formation

TP151

PUBLIC :

Agents  de
d'équipe(s)

service, chefs

PROCHAINES SESSIONS :

PRE-REQUIS SOUHAITES :

Compréhension et expression
orales

VALIDATION :

Une validation des acquis est
réalisee a lissue de la
formation. A la fin de la formation,
une attestation de stage est
remise a chaque participant
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https://fr.calameo.com/read/002881275b0108f5d3d08

