Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie - Ochrona danych osobowych w 3 075,00 PLN brutto
branzy HoReCa 2 500,00 PLN netto
@ Numer ustugi 2021/04/07/14311/999576 192,79 PLN brutto/h
HOTELE PLUS 156,25 PLN netto/h
Hotele i © Rzeszow/ stacjonarna
Gastronomia PLUS & Ustuga szkoleniowa
Sp. zo.o. ® 16h
% % K K £ 16.06.2025 do 17.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Turystyka i hotelarstwo

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Kadra kierownicza i operacyjna w sektorze HoReCa: wtasciciele restauracji,
Grupa docelowa ustugi menedzerowie hoteli, szefowie kuchni, kelnerzy. Pracownicy, ktérzy
przetwarzajg dane osobowe.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 13

Data zakonczenia rekrutacji 15-06-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie potwierdza zapoznanie uczestnikow z zasadami i praktykami ochrony danych osobowych w sektorze HoReCa,
co umozliwia im skuteczne rozpoznawanie, przetwarzanie i przechowywanie danych zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami oraz minimalizuje ryzyko naruszen i dziatan niezgodnych z przepisami o ochronie prywatnosci.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozpoznaje rodzaje danych osobowych,
ktdre sg przetwarzane w branzy
HoReCa.

Wyjasnia zasady ochrony danych
osobowych zgodnie z obowigzujacymi
przepisami (RODO).

Identyfikuje zagrozenia zwigzane z
niewtasciwym przetwarzaniem danych
osobowych.

Kryteria weryfikacji

Rozréznia dane wrazliwe (np. dane
zdrowotne) i zwykte dane osobowe.

Opisuje sposob zbierania danych
osobowych od klientéw (formularze,
aplikacje rezerwacyjne, systemy POS).

Wyjasnia obowigzki zwigzane z
przetwarzaniem danych osobowych,
takie jak uzyskiwanie zgody klienta.

Wyjasnia podstawowe zasady
przetwarzania danych osobowych, takie
jak zgodnos¢ z prawem, rzetelnosé,
przejrzystos$é, ograniczenie celu,
minimalizacja danych, prawidtowos¢,
ograniczenie przechowywania,
integralnos¢ i poufnosé.

Wskazuje prawa oséb, ktérych dane
dotycza, takie jak prawo do dostepuy,
sprostowania, usuniecia, ograniczenia
przetwarzania, przenoszenia danych i
sprzeciwu.

Ttumaczy procedury dotyczace
przetwarzania danych osobowych w
przypadku zatrudnienia, rezerwaciji,
zamowien online i obstugi klienta w
branzy HoReCa.

Rozpoznaje potencjalne zagrozenia
zwigzane z nieuprawnionym dostepem
do danych osobowych.

Identyfikuje przypadki niewtasciwego
przechowywania danych, takie jak brak
zabezpieczen fizycznych lub cyfrowych.

Wskazuje ryzyko zwigzane z
udostepnianiem danych osobowych
osobom nieuprawnionym.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

Stosuje odpowiednie $rodki techniczne i
organizacyjne w celu zabezpieczenia
danych osobowych podczas ich
gromadzenia.

Przestrzega procedur bezpieczerstwa
przy gromadzeniu, przechowywaniu i
udostepnianiu danych.

Weryfikuje poprawnos¢ i integralnosé
danych osobowych w procesie ich
przetwarzania.

Przestrzega zasad minimalizacji
danych, gromadzac tylko te dane, ktére
s niezbedne do realizaciji celow.

Szyfruje dane przechowywane w
systemach komputerowych i podczas
przesytania ich przez sie¢, aby
uniemozliwi¢ ich odczyt przez osoby
nieuprawnione.

Ocenia i wdraza zabezpieczenia

Stosuje odpowiednie $rodki fizyczne, takie jak kontrola dostepu do
zabezpieczajace dane przed pomieszczen z danymi osobowymi, aby
nieautoryzowanym dostepem. chroni¢ dane przed kradziezg lub

nieautoryzowanym dostepem.

Uzywa silnych, unikalnych haset oraz
wprowadza mechanizmy
uwierzytelniania wielosktadnikowego
(MFA) do systemow przetwarzajacych
dane osobowe.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Tak, dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie

kryteria ich weryfikacji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidac;ji?



Tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji.

Program

W celu osiggniecia zamierzonych celéw uczestnik powinien aktywnie uczestniczy¢ przynajmniej w 80% zajeé.
Minimalna liczba uczestnikéw, ktéra powinna wzig¢ udziat w ustudze to 5 oséb.
Ustuga jest realizowana w formie godzin zegarowych, a przerwa sg wliczone w czas jej trwania.

Minimalne wyposazenie sali szkoleniowej to : rzutnik, ekran, flipchart, roll-up, odpowiednia ilo$¢ stotéw i krzeset w zaleznosci od iloSci
uczestnikow. Kazdy z uczestnikéw powinien posiadac laptop/tablet lub inny odpowiedni sprzet elektroniczny umozliwiajgcy wykonywanie
polecen trenera oraz dostep do internetu. W zaleznos$ci od potrzeb szkolenia oraz ilosci oséb, trener bedzie dzielit uczestnikdw na grupy.

Ramowy program ustugi:

¢ Informacje podstawowe o RODO, co zmienito sie w stosunku do dotychczasowych przepiséw o ochronie danych osobowych.

¢ Jak dokona¢ wyboru osoby, ktéra w hotelu bedzie zajmowata sie ochrong danych osobowych?

e Zakres obowigzkéw zwigzanych z wdrozeniem przepiséw RODO.

e Zbiory danych osobowych w hotelu i ich podziat wedtug kategorii.

e Zakres danych, cel przetwarzania, czas przetwarzania.

e Dane pod specjalnym nadzorem: dokument tozsamosci, karty ptatnicze, dane wrazliwe pracownikéw.

e Zabezpieczenia fizyczne i organizacyjne.

¢ Inwentaryzacja pomieszczen, sprzetu IT, oprogramowania.

e Podziat pracownikéw hotelu ze wzgledu na dostep do danych i ich przetwarzanie.

¢ 0d zatrudnienia do zwolnienia pracownika (szkolenie, upowaznienie do przetwarzania, nadanie loginu i hasta do programéw w ktérych
przetwarzane sg dane osobowe).

» Szkolenie dla nowych, oraz aktualnych pracownikéw w formie prezentacji dotgczonej do materiatéw szkoleniowych.

e Outsourcing - firmy wspétpracujgce z hotelem réwniez przetwarzajg dane osobowe pracownikéw i gosci. Umowa powierzenia - co
powinna zawierac i jak kontrolowa¢ kooperantéw?

¢ Analiza i szacowanie ryzyka zastepuje dotychczasowe dokumentacje.

e Co powinno obowigzkowo znalez¢ sie w dokumentac;ji?

e Jakie dziatania operacyjne nalezy podja¢ w poszczegélnych dziatach w aspekcie RODO?

e Zagrozenia zwigzane z nieprawidtowym wdrozeniem RODO w firmie.

e Weryfikacja efektow uczenia na podstawie studium przypadkéw

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 20

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L. . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Informacje

podstawowe o

RODO, co

zmienito sie w

stosunku do Marek Rog6z 16-06-2025 09:00 10:00 01:00
dotychczasowyc

h przepiséw o

ochronie danych

osobowych.



Przedmiot / temat
zajec

@ Jo

dokonaé wyboru
osoby, ktéra w
hotelu bedzie
zajmowata sie
ochrong danych
osobowych?

Przerwa

Zakres

obowigzkow
zwigzanych z
wdrozeniem
przepiséw RODO.

Zbiory

danych
osobowych w
hotelu i ich
podziat wedtug
kategorii.

Zakres

danych, cel
przetwarzania,
czas
przetwarzania.

Przerwa

Dane pod
specjalnym
nadzorem:
dokument
tozsamosci,
karty ptatnicze,
dane wrazliwe
pracownikéw.

Zabezpieczenia
fizyczne i
organizacyjne.

Prowadzacy

Marek Rogé6z

Marek Rogéz

Marek Rogéz

Marek Rogé6z

Marek Rogéz

Marek Rogéz

Marek Rogéz

Marek Rog6z

Data realizacji
zajeé

16-06-2025

16-06-2025

16-06-2025

16-06-2025

16-06-2025

16-06-2025

16-06-2025

16-06-2025

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:00

11:15

12:00

13:00

14:30

15:00

16:00

Godzina
zakonczenia

11:00

11:15

12:00

13:00

14:30

15:00

16:00

17:00

Liczba godzin

01:00

00:15

00:45

01:00

01:30

00:30

01:00

01:00



Przedmiot / temat

zajec

m o

zatrudnienia do
zwolnienia
pracownika
(szkolenie,
upowaznienie do
przetwarzania,
nadanie loginu i
hasta do
programoéw w
ktérych
przetwarzane sg
dane osobowe).

Szkolenie

dla nowych, oraz
aktualnych
pracownikéw w
formie
prezentaciji
dotaczonej do
materiatéw
szkoleniowych.

Inwentaryzacja
pomieszczen,
sprzetu IT,
oprogramowania.

Przerwa

Analiza i

szacowanie
ryzyka zastepuje
dotychczasowe
dokumentacje.

€ co

powinno
obowigzkowo
znalez¢ siew
dokumentac;ji?

Podziat

pracownikéw
hotelu ze
wzgledu na
dostep do
danychiiich
przetwarzanie.

Prowadzacy

Marek Rogé6z

Marek Rogé6z

Marek Rog6z

Marek Rogéz

Marek Rogé6z

Marek Rogéz

Marek Rogé6z

Data realizacji
zajeé

17-06-2025

17-06-2025

17-06-2025

17-06-2025

17-06-2025

17-06-2025

17-06-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

10:00

10:45

11:00

11:30

12:00

Godzina
zakonczenia

09:00

10:00

10:45

11:00

11:30

12:00

13:00

Liczba godzin

01:00

01:00

00:45

00:15

00:30

00:30

01:00



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajec

G okie

dziatania

operacyjne

nalezy podjgé w Marek Rogé6z
poszczegdlnych

dziatach w

aspekcie RODO?

Przerwa Marek Rogdz

Zagrozenia

zwigzane z ;
. R Marek Rog6z
nieprawidtowym

wdrozeniem
RODO w firmie.

Weryfikacja
efektéw uczenia
na podstawie
studium
przypadkow

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Marek Rog6z

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
17-06-2025 13:00
17-06-2025 14:00
17-06-2025 14:30
17-06-2025 15:30

Cena

3075,00 PLN

2 500,00 PLN

192,19 PLN

156,25 PLN

Godzina
zakonczenia

14:00

14:30

15:30

16:00

Liczba godzin

01:00

00:30

01:00

00:30



n Inspektor Ochrony Danych, Audytor wewnetrzny,
Mediator. Absolwent Wydziatu Prawa i
Administracji Uniwersytetu t6dzkiego oraz
studiéw podyplomowych o specjalnosciach ebiznes,
zarzadzanie firmg, audyt wewnetrzny,
innowacyjne zarzadzanie badaniami naukowymi
oraz technologie multimedialne i grafika
komputerowa. Absolwent studium
informatycznego.

Ukonczone studia podyplomowe dla Inspektorow
Ochrony Danych (RODO) pod patronatem
GIODO/PUODO. Posiada kwalifikacje audytorskie
zgodne z ustawag o finansach publicznych. Od
2002 roku pracuje na stanowiskach
projektowych, m. in. w Fundacji Edukacji
Ekonomicznej w Warszawie, Stowarzyszeniu
Groupe One w Brukseli, Instytucie
Zaawansowanego Zarzadzania oraz Wyzszej
Szkole Biznesu - National-Louis University w
Nowym Saczu. Dyrektor zarzadzajacy, ABI/IOD i
audytor w sadeckiej firmie Omega Audyt Centrum
Doradztwa i Audytu. Mediator staty w sprawach
rodzinnych, cywilnych i gospodarczych oraz
biegty sagdowy przy Sadzie Okregowym w Nowym
Saczu w zakresie funduszy europejskich ze
specjalnoscia: pozyskiwanie i realizacja
projektéw, ich rozliczanie i utrzymanie trwatosci
projektow. Redaktor bloga na temat ochrony
danych osobowych @ODO4RODO. Trener i
doradca w Hotelach PLUS.

Kierunkowe

Zrealizowanie wielu szkolen i projektéw
doradczych w obszarze ochrony danych
osobowych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Po zakoriczonym szkoleniu uczestnicy otrzymaja certyfikaty oraz materiaty szkoleniowe w formie elektronicznej (plik w formacie pdf), co
umozliwi im utrwalenie wiedzy.

Warunki uczestnictwa

Dysponowanie podstawowym doswiadczeniem w przetwarzaniu danych osobowych.

Informacje dodatkowe

Jesli szkolenie bedzie dofinansowany w co najmniej w 70% ze srodkéw publicznych, to ustuga szkoleniowa bedzie zwolniona z podatku
VAT.



Adres

ul. Porgbki 91/1
35-317 Rzeszéw

woj. podkarpackie

Siedziba firmy Hotele Plus

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail p.tabor@hoteleplus.pl

Telefon (+48) 519 147 105

Piotr Tabor



