MODUL 2: CALITATEA IN TURISM SI ALIMENTATIE

e Nota introductiva

Modulul, ,,Calitatea in turism si alimentatie”, componentd a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificdri profesionale din domeniul de pregatire profesionald Turism §i alimentatie, face
parte din cultura de specialitate si pregatirea practicd saptamanala aferente clasei a [X-a, Invatamant
liceal-filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numarul de 72 ore/an, conform planului de invatdmant, din care :

. 36 ore/an — instruire practicd

Modulul ,,Calitatea in turism si alimentatie” este centrat pe rezultate ale Invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati §i atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-urile corespunzitoare calificdrilor profesionale de nivel 4, din
domeniul de pregitire profesionald Turism si alimentafie sau In continuarea pregitirii intr-o
calificare de nivel superior.

e Structuri modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 4. ASIGURAREA CALITATII
IN TURISM SI ALIMENTATIE

Rezultate ale invatirii (codificate Continuturile invitarii

conform SPP)

Cunostinte | Abilitati Atitudini
4.1.1. 4.2.1. 4.3.1. Calitatea produselor si a serviciilor
412, 422, 43.2. e Definirea conceptul de “calitate™
4.1.3. 4.2.3. 4.3.3. o TIpostazele calitatii

e Factorii ce determind si influenteazi calitatea
produselor si a serviciilor

factorii principali $i secundari

factori care influenteaza calitatea serviciilor

turistice (hoteliere): calitatea facilitatilor, calitatea

personalului, alte elemente de organizare
Caracteristicile de calitate ale produselor
Caracteristicile serviciilor

diferentele de baza intre bunuri si servicii

caracteristici de calitate a serviciilor

4.1.4. 4.3.4. Valoarea nutritiva a produselor alimentare
4.1.5. 4.3.5. e Componentele valorii nutritive

4.1.6. 4.3.6. o Calcularea valorii calorice a alimentelor
4.1.7. 4.3.7. Caracteristicile organoleptice ale grupelor de

4.1.8.
4.1.9.

marfuri alimentare
o Cerealele si produsele din cereale
e Legume si fructe. Produse rezultate din
prelucrarea lor
Z e Carnea, subprodusele si produsele din carne
|= e Pestele, subprodusele din peste si alte produse
< marine




URI 4. ASIGURAREA CALITATII
IN TURISM SI ALIMENTATIE

Rezultate ale invitirii (codificate Continuturile tnvatarii
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati Atitudini

e Laptele si produsele lactate
e Condimente, stimulente si alte adaosuri
Verificarea calititii produselor si serviciilor
e Verificarea organoleptica a principalelor produse
alimentare
e Modalitéti de apreciere a calitatii serviciilor
Marcarea, etichetarea si ambalarea produselor
e Componentele si formele marcérii- etichetérii
produselor
e Marcarea ecologica a produselor
e Functiile si clasificarea ambalajelor
e Metode de ambalare
Respectarea drepturilor consumatorilor conform
legislatiei in vigoare
e Drepturile consumatorilor
e Sancfiuni pe tipuri de abateri pentru
nerespectarea drepturilor consumatorilor

4.1.10. 4.2.10. 4.3.8. Standardizarea produselor si serviciilor

» Sisteme de asigurare a calitatii produselor si
serviciilor la nivel de intreprindere si la nivel
national

e Standarde de calitate privind produsele si serviciile
- documente care certifica si atesta calitatea

produselor

- normative de calitate pentru serviciile hoteliere

e Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobéndirii rezultatelor Invatirii (existente in scoald sau la operatorul economic)

Consumabile: hartie flipchart, hértie xerox, markere, cretd colorata;

Legislatia privind calitatea produselor si serviciilor din unitatile de cazare si alimentatie;

Documentatie specifica alimentatiei publice si unitatilor de cazare;

Ambalaje si mostre de produse alimentare.

Aparaturda multimedia: computere conectate la internet, multifunctionale, videoproiector;

Dotéri specifice sililor de clasa;

Conectare la refeaua de internet.
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e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Calitatea in turism si alimentatie” trebuie sa fie abordate intr-o maniera
integrat#, corelatd cu particularitatile si cu nivelul initial de pregitire al elevilor.

Numirul de ore alocat fiecdrei teme rdméne la latitudinea cadrelor didactice care predau confinutul
modulului, in functie de dpﬁp’p ea temelor, de nivelul de cunostinfe anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de com [gtmtat‘ea“ h*l:ft@,' Iulul dldacnc implicat 1n strategia didactica si de ritmul de
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Modulul ,,Calitatea in turism si alimentatie” are o structurd elastica, deci poate Incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda a se
desfdsura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea
de invatamant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor men{ionate mai sus.
Pregitirea in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importan{d deosebitd In atingerea rezultatelor
invatarii.
Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invatare
variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invéatare ale fiecérui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Aceste activitéti de invatare vizeaza:
= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;
= imbinarea si alternanta sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fige) cu
activitdtile ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;
» folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;
* insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invafare continud.
Competentele cheie integrate in modulul “Calitatea in turism si alimentatie” sunt din categoria:
e Competente de comunicare in limba romana si in limba materni;
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie;
e Competente digitale de utilizare a technologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere;
e Competente sociale si civice.
Profesorul trebuie sd promoveze experiente de invatare prin continuturi §i activititi, cdt mai variate
care si sustind dezvoltarea potentialului fiecarui elev.
Exemple de metode moderne de invitare care pot fi utilizate in activitatea didactici:
Stiu/vreau sa stiv/am invétat;
Metoda Jigsaw (Mozaicul);
Jurnalul cu dubla intrare;
Cafeneaua;
Turul galeriei:
Metoda diagramelor Venn;
Cubul;
e Brainstorming;
e Metoda péléariilor ganditoare;
e Tehnica 6/3/5, etc.

Un exemplu de metoda didactica ce poate fi folositd in activitdtile de invatare este metoda turul

galeriei.
Turul galeriei este o metoda de invatare prin cooperare ce ii incurajeazi pe elevi sd-si exprime
opiniile propeii: wscle realizate de elevi sunt expuse ca intr-o galerie, prezentate §i susfinute de

d sa fie evaluate si discutate de citre toti elevii, indiferent de grupul din
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—  Se formeaza grupurile de lucru de cate 4- 5 elevi, in functie de numarul elevilor din clasa;

—  Fiecare grup va realiza un produs pe tema stabilita in prealabil (produsul poate fi un desen,
o schema, o organigramai etc.);

—  Elevii prezintd in fata clasei produsul, explicind semnificatiile ideilor reprezentate si
raspund intrebarilor puse de colegi;

—  Se expun afisele Intr-o miniexpozitie etc.;

—  Langa fiecare afis se lipeste o foaie goala.

—  Li se cere grupurilor sd facd un tur, cu oprire in fata fiecarui afis si sd noteze pe foaia alba
anexatd comentariile, sugestiile, intrebdrile lor;

—  Fiecare grup va citi comentariile facute de celelalte grupuri si va rdaspunde la intrebarile

notate pe foi.
,»Turul Galeriei” urmdreste exprimarea unor puncte de vedere personale referitoare la tema pusa in

discutie. Elevii trebuie invétati si asculte, sd inteleaga si sd accepte sau sd respinga ideile celorlalti
prin demonstrarea valabilitatii celor sustinute.

Exemplificare metoda Turul galeriei

Rezultatele Invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
4.1.6. Prezentarea elementelor 4.2.7. Verificarea marcdrii, 4.3.6. Implicarea activa si
de marcare si etichetare a etichetarii si ambaldrii responsabila in verificarea
produselor. produselor marcarii, etichetarii si ambalarii
produselor i

Activitatea de invitare: Etichetarea produselor alimentare

Obiective:
— S identifice elementele de etichetare a produselor alimentare
— Sa realizeze eticheta unui produs alimentar
— Si analizeze eticheta unor produse alimentare
Mod de organizare a activitatii:
e Activitate pe grupe
Resurse materiale:

e Flipchart

e Foi de flipchart
e Markere

e Foi A4

e Ambalaje

Durata: 45 minute
Desfasurarea activitatii:

1. Organizarea elevilor in grupuri de 4-5, In functie de numarul elevilor din clasa.

2. Profesorul prezinta tema de studiu “Etichetarea produselor alimentare”, fiecare grup avand
sarcina de a realiza o etichetd pentru un produs alimentar, la alegere, tindnd cont de toate
elementele pe care trebuie sd le cuprindi acesta pentru a asigura o informare completd a
consumatorului. Se va avea in vedere si grafica, estetica etichetei.

Etichetele realizate pe foi de flipchart, se expun pe peretii sdlii de clas, ca Intr-o expozitic.

Un reprezentant din ﬁecare grup prezintd in fata tuturor elevilor produsul realizat.

5. Lénga fiecare faaw;, ipchart se lipeste o foaie goald A4, grupurile trec pe la fiecare foaie
flipchart pen}r’u‘afe <an Iﬁie icheta realizatd, noteaza pe foaia A4 comentariile, observatiile,

propunerile
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6. La sfarsit, fiecare grup revine la propriul afis, analizeazd comentariile, raspund Intrebarilor
notate pe foaie.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii si-
au achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregétire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
o La inceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
» Reflectd nivelul de pregitire al elevului.
o In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invadrii.
= Planificarea evaludrii trebuie sa se deruleze dupad un program stabilit, evitdndu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
o Finald
= Realizatd printr-o metodd cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiali:
o Intrebari;
e Chestionare;
e Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am invétat;
e Brainstorming.
Sugerdm urmétoarele instrumente de evaluare continui:
e Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Fise de monitorizare a progresului;
Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor specifice secolului XXI;
Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipld, itemi alegere duala, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;
Fisa de autoevaluare a capacitdtii colaborative;
Lista de verificare a proiectului;
Brainstorming;
Planificarea proiectului;
Mozaicul;
Fisd de observatie;
Jurnalul elevului;
e Teme de lucru;
e Prezentare.
Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:
° - cu grile de evaluare/autoevaluare;
fin, care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
arialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a




e Studiul de caz - care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic;
e Portofoliul - care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitaile
extrascolare, etc.
Rezultatele invaiarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitatile respective i separat in situatiile in care pot fi individualizate
in contextul profesional.

Exemplificarea evaluirii rezultatelor invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
4.1.6. Prezentarea elementelor 4.2.7. Verificarea marcdrii, 4.3.6. Implicarea activa si
de marcare si etichetare a etichetarii si ambaldrii responsabild in verificarea
produselor. produselor marcarii, etichetarii si ambalarii
produselor

Activitate: Etichetarea produselor alimentare

Obiective:
— S4 identifice elementele de etichetare a produselor alimentare
— Sé realizeze eticheta unui produs alimentar
— S4& analizeze eticheta unor produse alimentare

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora

AV

M Casuic deedlizets gt pondetsd Indicatorii de realizare si ponderea acestora | Punctaj

crt. acestora

)ik Primirea si planificarea | 30% | Stabilirea elementelor obligatorii

sarcinii de lucru pentru eticheta produselor 80% | 24p

alimentare.
Selectarea materialelor de lucru: foi
flipchart pentru realizarea 20% 6p
etichetelor; etichete de produse.

2, Realizarea sarcinii de lucru | 40% | Realizarea etichetei unui produs
alimentar, avdnd in  vedere
elementele obligatorii, grafica si Sie | 24P
estetica etichetei.
Colabo?arc.a cu r.nembt_'u echipei 20% $ p
pentru realizarea etichetei.
Formularea sugestiilor,
comentariilor, intrebarilor pe baza 20% 8p
materialelor realizate.

3. Prezentarea si promovarea | 30% | Folosirea corectd a terminologiei de 20% 6

sarcinii realizate specialitate. P
Prezentarea etichetei realizate. 30% 9p
Exprimarea argumentati a unor
puncte de vedere personale | 50% 15p
AARD T referitoare la produsele realizate .
TOTAL PUNCTAYS Py 100% | 100 p
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Fisa de evaluare a activitatii

Criterii de apreciere a performantei: Punctajul obtinut

1. Stabilirea elementelor obligatorii pentru eticheta
produselor alimentare O
2. Selectarea materialelor de lucru: foi flipchart
pentru realizarea etichetelor, etichete de produse

3. Realizarea etichetei unui produs alimentar, avand
in vedere elementele obligatorii, grafica si estetica
etichetei

4. Colaborarea cu membrii echipei pentru realizarea
etichetei

5.Formularea sugestiilor, comentariilor, intrebarilor
pe baza materialelor realizate

6. Folosirea corectd a terminologiei de specialitate
7. Prezentarea etichetei realizate

8. Exprimarea argumentata a unor puncte de vedere
personale referitoare la produsele realizate
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