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Projekt "Bądźmy aktywni" współfinansowany ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego




„Sprzedawca z obsługą kas fiskalnych”

W dniach od 03.09.2011 r. do 21.10.2011 r. 3 kobiety biorące udział w projekcie systemowym „Bądźmy aktywni” wzięły udział w szkoleniu zawodowym pt. „Sprzedawca z obsługą kas fiskalnych”. Zajęcia prowadzone były przez psychologa, doradcę zawodowego Panią Agnieszkę Szymańską, specjalistę serwisanta kas fiskalnych Pana Macieja Maciejewskiego, specjalistę ds. BHP i ppoż. Pana Marcina Pawłowskiego oraz specjalistę ds. przepisów sanitarnych Panią Beatę Szumicką. Szkolenie odbyło się 
w siedzibie Centrum „Progres” w Koluszkach. Uczestniczki miały zapewniony dowóz 
do i z miejsca szkolenia.

Zajęcia składały się z następujących bloków tematycznych:

1. Podstawowe wiadomości z zakresu BHP i prawa pracy:

1. Regulacje prawne z zakresu bezpieczeństwa i higieny pracy.

2. Zagrożenia czynnikami występującymi w trakcie pracy na zajmowanym stanowisku pracy oraz metody likwidacji tych czynników.

3. Zasady postępowania w razie wypadku w czasie pracy i w sytuacjach zagrożeń.

4. Okoliczności i przyczyny typowych dla rodzaju wykonywanej działalności wypadków przy pracy oraz związane z nimi działania profilaktyczne.

5. Podstawowe prawa i obowiązki pracownicze.

6. Rodzaje umów zawieranych z pracownikami.

7. Sposoby rozwiązywania umów o pracę.

8. Przepisy regulujące zatrudnienie kobiet.

2. Umiejętności profesjonalnego sprzedawcy:

1. Podstawowe umiejętności profesjonalnego sprzedawcy.

2. Zasady komunikacji z klientem.

3. Techniki sprzedaży.

4. Obsługa klienta.

5. Współpraca w zespole.

3. Tworzenie wizerunku sklepu/przedsiębiorstwa.

4. Obsługa kas fiskalnych:

1. Typy stosowanych kas fiskalnych.

2. Budowa kasy fiskalnej.

3. Czynności przy obsłudze kasy.

4. BHP podczas obsługi kas fiskalnych.

5. Obsługa wag elektronicznych i metkownic.

6. Praktyczna nauka podczas obsługi kas fiskalnych.

5. Minimum sanitarne:

1. Drobnoustroje w żywności.

2. Zakażenia pokarmowe.

3. Znakowanie artykułów spożywczych.

4. Zasady dobrych praktyk (GMP) i dobrych praktyk higienicznych (GHP).

5. Zasady systemu HACCP.

Każda z Uczestniczek otrzymała materiały szkoleniowe z omawianego zakresu tematycznego do samodzielnego studiowana.

Kurs zakończył się egzaminem końcowym, który wszystkie trzy Uczestniczki zdały pomyślnie.
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