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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Nazwa zamdwienia: Przeprowadzenie dwudniowego, wyjazdowego szkolenia dla kadry
PCPR: ,,Wypalenie zawodowe-mechanizmy powstawania i mozliwo$ci zapobiegania” w
ramach Projektu ,Blizej siebie 3” w programie Fundusze Europejskie dla Opolskiego 2021 —
2027, dziatanie 6.7 Wsparcie rodziny i pieczy zastepczej nabor nr FEOP.06.07-1Z2.00-005/23

dla Subregionu Pétnocnego.

1. Przeprowadzenie 2 dniowego szkolenia dla kadry PCPR

2. llos¢ oséb: 8 os.

3. llo$¢ godzin: 12 godz. dydaktycznych

4. Miejsce realizacji zadania: szkolenie wyjazdowe — do 200 km. od Kluczborka

5. Termin realizacji zamoéwienia: 14-15 wrzes$nia 2026

6. Wykonawca zapewnia:

a) przejazd busem,

b) sale szkoleniows,

c) nocleg w hotelu/pensjonacie o standardzie min. 3*, pokoje jednoosobowe, staty
dostep do wody goracej/zimnej lub czajnikéw elektrycznych i lodéwki.

d) Materiaty szkoleniowe,

e) wyzywienie:

— 1 é$niadanie i1 kolacja w formie szwedzkiego bufetu: danie na ciepto
(jajecznica, kietbaski na gorgco), wedliny réznorodne (szynka, poledwica,
schab pieczony), pieczywo pszenne, razowe i wieloziarniste, sery réznorodne
(twardg, 26tty, topiony), dzem, midd, czekolada do smarowania pieczywa,
przetwory jogurtowe, mleko ciepte i zimne, ptatki sSniadaniowe, Swieze
warzywa (pomidor, ogdrek), napoje (herbata ekspresowa, kawa, soki
owocowe, woda mineralna gazowana i niegazowana), cytryna, cukier, sél,
pieprz, masto prawdziwe (porcjowane), Smietanka/mleko do kawy.

— 2 obiady w formie szwedzkiego bufetu: zupa, drugie danie — do wyboru:

ziemniaki, kluski, ryz, r6zne rodzaje miesa, ryba, zestaw suréwek, kompot,
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napoje, woda mineralna, deser (ciasto, owoce), kawa, herbata, cukier,
cytryna, sol, pieprz, smietanka do kawy.

Positki majg by¢ podane na porcelanowej zastawie wraz z metalowymi sztuécami

i serwetkami.

W trakcie szkolenia zapewniony bedzie nieograniczony dostep do kawy, herbaty.

cukru, mleka, cytryny, sokéw, wody niegazowanej, ciastek) 8 oséb + osoba szkolgca

7. Specyfika szkolenia:

a) wprowadzenie — definicja, roznice: stres, przemeczenie a wypalenie, fazy
wypalenia

b) mechanizmy powstawanie wypalenia - czynniki indywidualne, Srodowiskowe,
konflikt wartosci i brak poczucia sensu, niewtasciwa komunikacja i kultura pracy

c) objawy i diagnoza wypalenia — objawy emocjonalne, fizyczne, poznawcze,
spoteczne. Typowe zachowania pracownika wchodzacego w wypalenie
zawodowe

d) rozpoznawanie pierwszych objawdéw wypalenia

e) strategie radzenia sobie ze stresem i obcigzeniem i profilaktyka — techniki
obnizania stresu, higiena pracy, wyznaczanie granic i asertywnos¢, wzmacnianie
motywacji wewnetrznej

f) formy zapobiegania wypaleniu —tworzenie kultury pracy, superwizja, rozmowy

wspierajgce.



