Zatgcznik nr 6 do SWZ

Zalacznik nr 1 doumowy nr ................

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Swiadczenie kompleksowej ustugi organizacji i przeprowadzenia szkolenia dla kuratoréw zawodowych
okrggu Sadu Okregowego w Zamosciu.

1. Przedmiot zamowienia sktada si¢ z dwoch czescei:

Czes¢ 1 - swiadczenie ushugi hotelarskiej, konferencyjnej oraz gastronomicznej celem przeprowadzenia
w dniach 14-16 pazdziernika 2026 r. szkolenia dla kuratorow zawodowych okregu Sadu Okregowego
w Zamosciu.

Czes$¢ 2 — swiadczenie ushugi szkoleniowej w dniu 14-16.10.2026 roku dla 65 zawodowych kuratorow
sgdowych z okregu SO w Zamosciu - dotyczacej przekazania teoretycznych i praktycznych umiejetnosci
z zakresu bezpieczenstwa osobistego w tym m.in. bezpieczenstwa osobistego, prewencji, radzenia sobie
w sytuacjach zagrozenia oraz udzielania pomocy przedmedyczne;.

2. ZaKkres zamowienia w czesci 1 zamowienia obejmuje:

- noclegi uczestnikow szkolenia,
- wynajem sal konferencyjnych,
- ustuge gastronomiczng dla uczestnikow szkolenia.

3. Kody i nazwy okreslone dla przedmiotu zamowienia we Wspolnym Stowniku Zamowien (CPV):
- 55120000-7 — ustugi hotelarskie w zakresie spotkan i konferencji
- 55100000-1 — ustugi hotelarskie,
- 55300000-3 — ustugi restauracyjne i dotyczace podawania positkow,
- 55110000-4 — hotelarskie ustugi noclegowe,
- 55130000-0 — inne ustugi hotelarskie.

Wielko$¢ 1 zakres zamoOwienia:

W zamowieniu nalezy przyja¢ maksymalng ilo$¢ uczestnikow (uczestnicy i wyktadowcey) rowna
69 0s6b.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ zmniejszenia liczby uczestnikow maksymalnie o 10%
w stosunku do ogdlnej liczby uczestnikow okreslonej w OPZ.

Zamawiajacy przedstawia nastgpujacy ramowy terminarz szkolenia W dniach
14-16 pazdziernika 2026 r.

* 14 pazdziernika 2026 r. od. godz. 10.00 do 18.00 — zakwaterowanie uczestnikow i pierwszy
dzien szkolenia

* 15 pazdziernika 2026 r. godz. 9.00 do ok. godz. 18.00 — drugi dzien szkolenia,

* 16 pazdziernika 2026 r. godz. 9.00 do ok. godz. 14.00 — trzeci dzien szkolenia, wyjazd
uczestnikow

Godziny wskazane wyzej sg godzinami orientacyjnymi.



II.

I1I.

IV.

Miejsce organizacji szkolen:

Obiekt hotelowo - konferencyjny musi by¢ zlokalizowany w wojewodztwie lubelskim w miejscu
zapewniajagcym mozliwos¢ przeprowadzenia szkolenia w spokojnym otoczeniu, z dala od
intensywnego ruchu ulicznego, poza $cistym centrum miasta.

Standard miejsca realizacji szkolen:

1. Wykonawca zapewni realizacj¢ ustug w obickcie hotelowo — konferencyjnym z zapleczem
noclegowo — restauracyjnym, posiadajacym przyznang kategori¢ co najmniej trzygwiazdkowa,
W rozumieniu przepisow § 2 ust. 2 pkt 1 rozporzadzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19
sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektow, w ktorych §wiadczone sg
ushugi hotelarskie (Dz.U.2017.2166 t.j. z p6zn. zm.).

2. Wykonawca zobligowany jest do $wiadczenia ustug hotelarskich, konferencyjnych oraz
gastronomicznych w tym samym obiekcie hotelowo — konferencyjnym.
Dopuszcza si¢ aby obiekt hotelowo-konferencyjny sktadal si¢ z dwoch lub trzech odrebnych
budynkoéw potozonych w bliskiej odlegtosci miedzy soba.

3. Obiekt nie moze znajdowac si¢ w trakcie prac remontowych w czasie trwania szkolenia, ktore
mogg powodowac hatas.

Ustuga konferencyjna:

1.  Wykonawca zobligowany jest do zapewnienia w pierwszym dniu szkolenia klimatyzowanej sali
konferencyjnych dla ok. 69 uczestnikoéw oraz 3 sal szkoleniowych w ciggu trzech dni
szkoleniowych na ok. 20 o0s6b kazda, ktore beda wykorzystywane jednoczes$nie.

2.  Wszystkie sale musza posiada¢ dzialajaca klimatyzacje (utrzymujacg temperatur¢ w przedziale
21-25°C lub otwierane okna, nie moga posiada¢ kolumn i innych barier architektonicznych
utrudniajacych widoczno$¢ dla uczestnikow szkolenia, muszg by¢é wyposazone w tacze
internetowe (np. Wi-Fi), stolik i krzesto dla wyktadowcy oraz muszg by¢ zamykane na klucz
pozostajacy do dyspozycji Zamawiajacego w dniach i godzinach korzystania.

3. Sala konferencyjna do wyktadow, poza wyposazeniem wymienionym w punkcie 2, muszg
zawieraC ekran, rzutnik multimedialny, kompatybilny laptop wyposazony w podstawowe
oprogramowanie biurowe wraz z programem do odtwarzania prezentacji multimedialnych oraz
plikow audio i wideo, tablice typu flipchart, sprawne naglo$nienie dostosowane do gabarytow
pomieszczenia oraz dziatajace mikrofony bezprzewodowe w iloSci 2 szt.

4. Wykonawca zadba o prawidlowe ustawienie stotow i krzesel przed rozpoczeciem spotkania.
Obraz z rzutnikéw musi by¢ bezposrednio widoczny dla wszystkich uczestnikow. Sale do zajeé
dla 3 grup ok 20 osobowych powinny mie¢ mozliwos¢ przeprowadzenia szkolenia praktycznego
w zakresie bezpieczenstwa osobistego kuratorow / np. technik samoobrony/

5. Wyposazenie sal zapewni osobom przebywajacym na niej bezpieczenstwo w zakresie, w jakim
wymagaja tego przepisy BHP i p.poz.

6. Usytuowanie sal begdzie zapewnia¢ mozliwo$¢ przeprowadzenia szkolenia bez zaklocen ze
strony innych osob, niebiorgcych udziatu w szkoleniu.



10.

11.

12.

13.

Podczas przerw kawowych dodatkowe czyste szklo i zastawe ceramiczng donoszone na zadanie
organizatora. Dodatkowo Wykonawca zapewni na sali konferencyjnej wode mineralng wraz ze
szklankami dla wyktadowcoéw (co najmniej 6 butelek 500 ml/ dzien).

Wykonawca zapewni obshuge techniczng sal konferencyjnych w zakresie wymaganym do
sprawnego i bezawaryjnego dziatania znajdujacego si¢ w niej sprzgtu. Personel zapewniajacy
obstuge techniczng sal, dostgpny dla uczestnikow szkolenia co najmniej 30 minut przed
rozpoczeciem spotkania 1 w trakcie szkolenia, az do jego zakonczenia w danym dniu.
Wykonawca zapewni miejsca serwowania serwisu kawowego.

Wykonawca zapewni dostep do toalet zaopatrzonych przez caty czas trwania szkolenia w $rodki
higieniczne (papier toaletowy, reczniki, mydlo). Toalety muszg by¢ zlokalizowane w
bezposrednim sgsiedztwie sal (w szczegolnosci na tym samym pietrze) i tatwo dostgpne. Toalety
powinny by¢ podzielone na meskie i damskie.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia 1 osoby koordynatora, ktory bedzie dostepny dla
Zamawiajacego w dniach trwania szkolenia i bedzie na biezaco przyjmowatl i rozwiazywat
ewentualne problemy zgtaszane przez Zamawiajacego. Wykonawca zapewni pomoc techniczng
w szczegoOlnosci w zakresie zwigzanym z zapewnionym w sali konferencyjnej sprzecie.
Zamawiajacy wymaga usuni¢cia wszelkich uszkodzen przedmiotoéw, awarii oraz usterek dla
wszystkich elementow technicznych, zas w przypadku niemoznosci ich usunigcia, zapewni
przedmioty zastepcze. Wykonawca wyznaczy koordynatora, bezposrednio odpowiedzialnego za
obstuge, kontakty i koordynacj¢ organizacji szkolenia, zarzadzajacego zespotem 0sob
zaangazowanych w realizacje przedsigwzigcia, ktory bedzie dysponowal telefonem
komoérkowym z numerem dostgpnym dla Zamawiajacego.

Wykonawca zapewni sprzatnigcie sal konferencyjnych i pomieszczen pomocniczych w obiekcie
po zakonczeniu wydarzenia oraz odpowiedzialny bedzie za stale nadzorowanie porzadku w
trakcie trwania szkolenia. Wykonawca nie moze rozpocza¢ porzadkowania sal konferencyjnych
w zakresie przestawiania mebli, usuwania sprzgtéw itp. wezesniej niz 30 minut od momentu
zakonczenia szkolenia.

Sala konferencyjna dla okolo 69 o0sob bedzie udostgpniona w pierwszym dniu szkolenia
tj. w dniu 14 pazdziernika 2026 r. w godzinach 11:00 — 14:00. Sale wyktadowe do zajeé
praktycznych dla okoto 20 osob kazda bgda udostepnione w pierwszym, drugim i trzecim dniu
szkolenia tj. w dniu 14 pazdziernika 2026 r. w godzinach 15:00 — 18:00; w dniu 15 pazdziernika
2026 r. w godzinach 9.00 — 18:00, w dniu 16 pazdziernika 2026 r. w godzinach 9:00 — 14:00.
Godziny wskazane wyzej sg godzinami orientacyjnymi.

Ustuga gastronomiczna:

Zapewnienie wyzywienia 1 obstugi gastronomicznej dla uczestnikow szkolenia powinno
odbywac si¢ zgodnie z ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(Dz.U.2023.1448 t.j.)

Wykonawca zobowigzany jest do organizacji positkow dla maksymalnie 69 osob, w sali
restauracyjnej, zgodnie z propozycja menu uzgodniong z Zamawiajagcym. Wszelkie ewentualne
zmiany w menu zaproponowanym przez Wykonawce¢ wymagajg akceptacji Zamawiajacego oraz
muszg zosta¢ przekazane na co najmniej 7 dni przed organizacjg szkolenia.



3. W sklad wyzywienia wchodzi:

catering w trakcie szkolenia — kawa, herbata, woda, soki, ciastka, owoce, dostgpny przez
caly czas szkolenia, z wyznaczonym i wlasciwie oznaczonym miejscem przed salg
konferencyjng (salami wyktadowymi) — w dniu 14-16 pazdziernika 2026 r.

$niadaniec — w formie bufetu szwedzkiego ok godz. 8.00 w dniach 15-16 pazdziernika
2026 .

obiad — w formie bufetu szwedzkiego ok. godz. 14.00 w dniu 14-16 pazdziernika 2026 r.
kolacja — w formie bufetu szwedzkiego, ok godz. 19.00 w dniu 15 pazdziernika 2026 r.
uroczysty bankiet — z konsumpcja przy stotach, ok. godz. 19:00 w dniu 14 pazdziernika
2026 .

Wymagania dotyczace menu:

a.

Catering w trakcie szkolenia 14-16 pazdziernika 2026 r. — serwowany w tzw. barze kawowym

(miejscach  wydzielonych w  bezposrednim sgsiedztwie sal konferencyjnych/sal

szkoleniowych, dostgpny przez caly czas trwania szkolenia, w sposob niezaktdcajacy w

zaden sposob przebiegu szkolenia):

- woda mineralna gazowana i niegazowana butelkowana o pojemnosci do 0,5 1 — bez limitu,

- kawa z ekspresu cisnieniowego — bez limitu,

- herbata do wyboru sposrod co najmniej 4 rodzajéw herbat w torebkach (czarna, zielona,
earlgrey, owocowa) — bez limitu,

- soki owocowe 100 % - co najmniej dwa rodzaje i co najmniej 0,51/0s,

- mleko do kawy podawane dzbankach szklanych lub ceramicznych — bez limitu,

- cytryna do herbaty — bez limitu,

- cukier, stodzik — bez limitu,

- ciasta lub ciastka — co najmniej trzy rodzaje (np. drozdzowe, francuskie, kruche), co
najmniej 150 g/os,

- owoce sezonowe — pokrojone na paterach np. mandarynki/winogrona/kiwi/jablka (co
najmniej 150 g/os, co najmniej 3 rodzaje owocow).

W przypadku wyczerpania si¢ danego produktu, Wykonawca zobowigzany jest go
niezwlocznie uzupetnic o co najmniej 20 porcji.

Wykonawca zapewni niezb¢dne elementy ustugi serwisu kawowego:

- bufety i bary cateringowe,

- stoliki koktajlowe w liczbie dopasowanej do ilo$ci uczestnikow,

- bielizng stotlowa oraz serwetki jednorazowe,

- zastawg ceramiczng, sztucce, szktlo,

- odpowiednie ekspresy do kawy, termosy oraz inne konieczne urzadzenia,
- schtadzanie sokow i wody,

- profesjonalna obstuga kelnerska (co najmniej 1 kelner)

Sniadanie dla kazdego uczestnika w dniach 15-16 pazdziernika 2026 r— menu musi
uwzgledniaé:

- dania $niadaniowe gorace m.in. jajecznic¢ naturalng badz z dodatkami, bekon, kietbaski,

- produkty nabialowe — jogurty, desery mleczne, musli,



- wybor przystawek zimnych — wedliny, sery, dzemy, masto, miéd, musztarda, majonez,
ketchup,

- ciasta (w ilosci co najmniej 2 kawatki na osobg do wyboru sposrod 2 rodzajow),

- pieczywo (w ilosci 2 szt. na osobg do wyboru sposrod 3 rodzajow),

- napoje zimne i gorgce (serwowane bez ograniczen),

- woda mineralna gazowana i niegazowana butelkowana o pojemnosci do 0,5 1,

- kawa z ekspresu cisnieniowego,

- herbata do wyboru sposrod co najmniej 4 rodzajow herbat w torebkach (czarna, zielona,
earlgrey, owocowa),

- mleko do kawy podawane dzbankach szklanych lub ceramicznych,

- cytryna do herbaty, - cukier, stodzik, - serwetki.

Obiad dla kazdego uczestnika w dniu 14-16 pazdziernika 2026 r.— menu musi uwzgledniaé:

- co najmniej 2 rodzaje zup do wyboru,

- 2 rodzaje dania gléwnego (w tym migsnego lub rybnego),

- dodatki e (co najmniej 2 do wyboru — np. ryz, ziemniaki, kluski),

- dodatki warzywne (co najmniej 2 do wyboru —np. z grilla, z wody, blanszowane),

- deser (wyroby cukiernicze lub owoce sezonowe),

- woda mineralna gazowana i niegazowana butelkowana o pojemnosci do 0,5 1,

- kawa z ekspresu cisnieniowego,

- herbata do wyboru sposrod co najmniej 4 rodzajow herbat w torebkach (czarna, zielona,
earlgrey, owocowa),

- soki owocowe 100 %,

- mleko do kawy podawane dzbankach szklanych lub ceramicznych,

- cytryna do herbaty, - cukier, stodzik, - serwetki.

Obiad bedzie serwowany w wyodrgbnionej sali restauracyjnej przy stotach przykrytych
obrusami. W przypadku wyczerpania si¢ danego produktu, Wykonawca zobowigzany jest
go niezwlocznie uzupetnic.

Kolacja w dniu 15 pazdziernika 2026 r. dla kazdego uczestnika — menu musi uwzgledniac:

- przystawki (co najmniej 2 rodzaje),

- dania gorgce (co najmniej 2 rodzaje),

- wybor przystawek zimnych — wedliny, sery, dzemy, masto, miéd, musztarda, majonez,
ketchup,

- pieczywo (w ilosci 2 szt. na osobg do wyboru sposrod 3 rodzajow),

- kawa z ekspresu cisnieniowego,

- herbata do wyboru sposrod co najmniej 4 rodzajow herbat w torebkach(czarna, zielona,
earlgrey, owocowa) ,

- mleko do kawy podawane dzbankach szklanych lub ceramicznych,

- cytryna do herbaty, - cukier, stodzik, - serwetki.

W przypadku wyczerpania si¢ danego produktu, Wykonawca zobowigzany jest go
niezwlocznie uzupeticé, o co najmniej 10 porcji.

Uroczysty bankiet w dniu 14 pazdziernika 2026 r. dla kazdego uczestnika — menu musi
zawierac:



- przystawka: na ciepto lub na zimno co najmniej 3 rodzaje do wyboru,

- danie ciepte: zupa, co najmniej 2 rodzaje mig¢sa i jeden rodzaj ryby,

- dodatki (co najmniej 3 do wyboru — np. ryz, ziemniaki, kluski),

- dodatki warzywne (co najmniej 3 do wyboru — np. z grilla, z wody, blanszowane),

- zimna ptyta: satatki, wegdlina r6znorodna (min. 4 rodzaje), sery ro6znorodne (min. 4 rodzaje),
swieze warzywa (w tym: pomidory, ogérek zielony, salata), sosy, przyprawy, pieczywo
roznorodne, masto,

- deser: wyroby cukiernicze 4 rodzaje, owoce sezonowe,

- kawa z ekspresu cisnieniowego,

- herbata do wyboru sposrod co najmniej 4 rodzajéw herbat w torebkach (czarna, zielona,
earlgrey, owocowa),

- soki owocowe 100 %,

- mleko do kawy podawane dzbankach szklanych lub ceramicznych,

- cytryna do herbaty, - cukier, stodzik, - serwetki.

Kolacja bedzie serwowana w wyodrebnionej sali restauracyjnej z konsumpcja zasiadang przy
stotach co najmniej 6 osobowych. Gorace napoje, ciasta, desery oraz owoce podawane beda
w formie bufetu szwedzkiego, przekaski oraz napoje rozstawione na wszystkich stotach —
stoly nakryte obrusami, zastawg stolowa z udekorowaniem.

Wykonawca zapewni obstuge kelnerska (co najmniej 1 kelner na 25 osob).

Weryfikacja okreslenia wymogu dotyczacego uwzglednienia szczegélnych potrzeb
zywieniowych podczas realizacji ustugi gastronomicznej tj. zapewnienia w ramach obiadu i
kolacji zostanie dokonana przez wskazanego przez Zamawiajacego pracownika. Z dokonane;j
weryfikacji zostanie sporzadzony protokét odbioru realizacji ustugi zgodnie z wymaganiami
Zamawiajacego, podpisany przez uprawnionego przedstawiciela Zamawiajacego oraz
Wykonawcy. W przypadku nieuwzglednienia w ramach realizacji ushugi gastronomicznej
szczegblnych potrzeb zywieniowych zdefiniowanych przez Zamawiajacego, Zamawiajacy
naliczy Wykonawcy kare umowng zgodnie umowa.

4. Pozostale wymagania dotyczace uslugi gastronomicznej:

a. Godziny positkéw zostang ustalone przez Strony na minimum 7 dni przed terminem
rozpoczecia szkolenia.

b. Restauracja musi posiada¢ odpowiednie zaplecze (kuchni¢), umozliwiajace realizacje
przedmiotu zamowienia w zakresie wyzywienia jednoczesnie dla 69 osob (nie jest mozliwa
realizacja wyzywienia w systemie ,,na tury/zmiany”).

c. Wykonawca zapewni serwis gastronomiczny (przygotowanie, obstuga kelnerska oraz

sprzatanie).
Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu (3 wersje) dla wszystkich positkdw objetych
zamoOwieniem (w tym zwigzanych z ustugg hotelowa) w terminie ustalonym przez Strony,
ale nie pdzniej niz na 7 dni przez terminem szkolenia. Zamawiajacy zastrzega wniesienie
uwag w ciggu 3 dni do menu po jego otrzymaniu do akceptacji i wyboru menu.

d. Wykonawca zobowigzany jest do zachowania zasad higieny i obowigzujacych przepisow
sanitarnych przy przygotowywaniu positkow

e. Zamawiajacy nie dopuszcza serwowania alkoholu w ramach realizacji niniejszej ustugi.
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Ustuga hotelowa:

1. Wykonawca zapewni osobg do rejestracji uczestnikow szkolenia. Zakwaterowanie
uczestnikow szkolenia (w tym dostgpno$¢ pokoi) rozpocznie si¢ przed rozpoczeciem
szkolenia w dniu 14 pazdziernika 2026 r., za§ wykwaterowanie uczestnikow szkolenia nie
wczesniej niz o godz. 9.30 w ostatnim dniu szkolenia tj. w dniu 16 pazdziernika 2026 r.
Wykonawca zagwarantuje odrebne zamykane pomieszczenie do przechowywania bagazy
0s0b wykwaterowanych.

2. Wykonawca zobligowany jest do zapewnienia miejsc noclegowych dla maksymalnie
69 uczestnikow, w tym (co najmniej) 15 pokoi jednoosobowych oraz 27 pokoi
dwuosobowych z dwoma osobnymi 16zkami (ostateczna struktura pokoi zostanie
doprecyzowana po wyborze oferty).

W razie braku dostgpnosci wymaganej ilosci pokoi jednoosobowych oraz dwuosobowych
Wykonawca moze zaoferowaé wigksze pokoje, przy czym w tym przypadku zakwaterowanie
w takich pokojach nie moze by¢ wigksze niz 2 osoby, a cena noclegu w takim pokoju bedzie
liczona odpowiednio jak za pokoj jednoosobowy lub jak za pokdj dwuosobowy (w zaleznoS$ci
od wielkosci brakujacego pokoju).

Wszystkie pokoje muszg by¢ wyposazone w czynny i sprawny wezel sanitarny (kabina
prysznicowa, suszarka do wlosow, reczniki), TV, bezptatny bezpieczny dostep do internetu
oraz otwierane okna lub dzialajgcg klimatyzacjg.

3. Wykonawca otrzyma informacj¢ od Zamawiajagcego dot. ostatecznej liczby uczestnikow
korzystajacych z miejsc noclegowych najp6zniej na 7 dni przed rozpoczg¢ciem szkolenia.

4. Zamawiajacy nie ponosi zadnych dodatkowych kosztow wygenerowanych przez
uczestnikow szkolenia w trakcie pobytu w obiekcie hotelarskim (np. kosztow polgczen
telefonicznych, korzystanie z ptatnego barku, parkingu itp.)

5. Wykonawca zobowigzany jest do udost¢pnienia miejsc parkingowych dla samochodow
osobowych uczestnikow szkolenia w bezposrednim sgsiedztwie obiektu konferencyjno-
hotelowego.

Zakres zamowienia w czesSci 2:

1.

Wielkos¢ 1 zakres zamowienia
W zamoéwieniu nalezy przyja¢ maksymalng liczbe uczestnikow szkolenia 65 0sob
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmniejszenia liczby uczestnikow o maksymalnie 10%
Zamawiajacy przedstawia nastgpujacy przedstawia nastepujacy terminarz szkolenia w dniach
14-16.10.2026:

e 14.10.2026 szkolenie w godzinach 11.00-18.00

e 15.10.2026 szkolenie w godzinach 9.00-18.00

e 16.10.2026 szkolenia w godzinach 9.00-14.00

Wskazane godziny sg godzinami orientacyjnymi.

2.

Migjsce szkolenia — wytonione w drodze wyboru oferty /obiekt konferencyjny spehiajacy
wymagania zamawiajgcego usytuowany w wojewoOdztwie lubelskim/. Zamawiajacy zapewni
Wykonawcy cze$ci nr 2 dostep do sal szkoleniowych 1 infrastruktury zapewnionej w ramach czgsci
nr 1 zamoéwienia.
Cele szkolenia — oferta szkoleniowa powinna uwzglednia¢ specyfike pracy kuratoréw sagdowych
wynikajacej z przeprowadzonej analizy potencjalnych zagrozen zwigzanych z wykonywaniem w/w
zawodu.
Oferta szkoleniowa powinna zawiera¢ material rozwijajacy nastepujace kompetencje:

e Prawidlowg ocen¢ sytuacji potencjalnie niebezpiecznych i identyfikacje czynnikow

zagrozenia



e Umiejetno$¢ przygotowania si¢ na potencjalne zagrozenia w ramach wykonywanej pracy,
oceny miejsca wizyty, wyboru drog ewakuacji, doboru stroju

e Prawidlowe dziatania dotyczace deeskalacji potencjalnego konfliktu

e Umiejetnosci podjecia wlasciwych dzialan w przypadku zetknigcia si¢ z agresja lub atakiem

e Kompetencje dot. samoobrony w tym obrony przed atakiem niebezpiecznymi przedmiotami

e Umiejetno$¢ udzielenia pierwszej pomocy przedmedycznej sobie lub innym osobom w

sytuacji kryzysowej/stresowej

Metodyka szkolenia
Szkolenie powinno by¢ przeprowadzone metoda warsztatowa laczacg wyktad z ¢wiczeniami
praktycznymi, symulacjami oraz pracg w grupach, gdzie kazdy uczestnik bedzie mial okazje
prze¢wiczy¢ nabyte umiejetnosci w realistycznych scenariuszach. Podzial metody szkolenia
powinien uwzgledniaé 30% nauczania warstwowego i 70% symulacji i ¢wiczen, liczone w
odniesieniu do catkowitej liczby godzin.
Zakres merytoryczny szkolenia powinien uwzglednia¢ nastgpujace bloki tematyczne:

e Techniki samoobrony

e Analiza zagrozen bezpieczenstwa fizycznego

e Agresywny podopieczny

e Sytuacja zaktadnicza

e Udzielenie pierwszej pomocy przedmedycznej
Kadra szkoleniowa i instruktorska powinna zabezpiecza¢ potrzeby grupy 65 kuratoréw zawodowych
czyli odpowiedniej ilosci trenerow do pracy w grupach ok. 20 os. Trenerzy powinni by¢ specjalistami
w dziedzinie bezpieczenstwa osobistego. samoobrony,  psychologii stresu i1 wlasciwego
funkcjonowania w sytuacjach zagrozenia zycia i zdrowia.
Oferta ustugi szkoleniowej powinna zawieraé — pracg zespotu trenerskiego, przygotowanie
materiatdow szkoleniowych, sprzetu szkoleniowego oraz certyfikaty ukonczenia szkolenia dla
uczestnikow



