MODUL 3: STRUCTURI DE PRIMIRE TURISTICA

e Nota introductiva

Modulul, ,,Structuri de primire turistici”, componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificéri profesionale din domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentafie, face parte din
cultura de specialitate §i pregatirea practicd sdptimanald, aferente clasei a IX-a, Invdtamant
invatdmant liceal-filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numarul de 72 ore/an, conform planului de invédtdmant, din care :

. 36 ore/an — instruire practica

Modulul ,Structuri de primire turistici” este centrat pe rezultate ale nvafarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-urile corespunzitoare calificdrilor profesionale de nivel 4, din
domeniul de pregatire profesionald Turism §i alimentafie sau in continuarea pregatirii intr-o
calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatirii

URI 5. ORGANIZAREA
ACTIVITATII iIN UNITATILE DE
PRIMIRE TURISTICA : e
Rezultate ale invatarii (codificate £ ontnnuigmy il
conform SPP)
Cunostinte | Abilititi | Atitudini
5.1.1. e 331 Unitati de cazare.
5.1.2 522, 5.3.2. - Clasificarea unitétilor de cazare;
0 e 5.2.3. - Caracteristicile unitatilor de cazare.
5.1.4. 5.2.4. Baza tehnico-materiala din unititile de cazare.
5.1.5, 5249, - Elementele bazei tehnico-materiale (mobilier, aparate,
5.1.6. echipamente, instalatii etc.);

- Echipamente specific (instalatii termice, instalatii
climatizare, aspirator, masini de spélat, uscétoare etc.)

- Caracteristicile constructive si functionale ale bazei
tehnico-materiale din unitatile de cazare;

- Tipuri de lucréri de intrefinere a bazei tehnico-materiale
din unitatile de cazare;

- Materiale si ustensile pentru Intrefinerea bazei tehnico-
materiale din unitafile de alimentatie (detergenti,
dezinfectanti, perii, galeti, mop etc.).

Unitati de alimentatie.

- Clasificarea unitatilor de alimentatie;
- Caracteristicile unititilor de alimentatie.

Baza tehnico-materiala din unititile de alimentatie.

- Elementele bazei tehnico-materiale (mobilier, aparate,
ot itag hi te, inventar textil, din portelan, din
< itifaje, echipamente, , din portelan,
/57 | sticla ustensile specifice etc.);
= Caraltdristicile constructive si functionale ale bazei
h’hicé ateriale din unititile de alimentatie;

af $i alfientalie
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URI 5. ORGANIZAREA
ACTIVITATII IN UNITATILE DE

PRIMIRE TURISTICA ; s e Rewt
Continuturile invitarii

Rezultate ale Inviatirii (codificate
conform SPP)

Cunostinte | Abilititi | Atitudini

- Tipuri de lucrari de intretinere a bazei tehnico-materiale
din unitatile de alimentatie;

- Materiale si ustensile pentru intretinerea bazei tehnico-
materiale din unitatile de alimentatie (detergenti,
dezinfectanti, perii, géleti, mop etc.).

< By 4 3.2.56. 533 Compartimentele structurilor de primire.
5.1.8. 52.1. 5.3.4. - Compartimente ale unitatilor de cazare:

5.1.9. 5.2.8. - Compartimente ale unitatilor de alimentatie;
5.1.10. - Tipuri de relatii stabilite intre compartimente ale

structurilor de primire;

- Surse de informare specifice industriei turistice:
literatura de specialitate, mijloace mass-media, filme
documentare, site-uri specializate etc.

5.1.11. 829 533, Activitigi fizice specifice unitatilor de turism si

515 5.2.10; 5.3.6. alimentatie: transportul bagajelor si carucioarelor,

A 113. 5211, 351 spalarea lenjeriei si a veselei, transportul preparatelor etc.
5.2.12. Misuri de reducere a solicitarilor fizice: economia

miscdrilor, succesiunea logica a migcdrilor, dozarea
efortului, raport optim efort-pauzé, utilizarca corecta a
utilajelor si echipamentelor etc.

Masuri de reducere a efortului ortostatic: dozarea
efortului ortostatic, rationalizarea deplasarilor, inlaturarea
deplasarilor inutile.

Surse de zgomot: trantirea ugilor, conversatie cu glas
ridicat intre clienti, intre personal si clienti, programe.
muzical artistice, manipularea necorespunzatoare a
inventarului

Elemente de microclimat optim: temperatura, iluminat,
ventilatie.

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

v" Dotérile specifice sililor de clasi;

v Cataloage, albume, pliante, ghiduri, harti, brosuri, s.a., cu specific turistic si de
alimentatie;

v" Flipchart, markere;

v Alte resurse materiale identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru
activitatile planificate.

v" Aparaturd multimedia: computere conectate la internet, multifunctionale, videoproiector;

v' Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
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e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Structuri de primire turistici” trebuie si fie abordate intr-o manieri
integratd, corelatd cu particularitatile si cu nivelul initial de pregatire al elevilor.
Numirul de ore alocat fiecdrei teme rdmaéne la latitudinea cadrelor didactice care predau confinutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.
Modulul ,,Structuri de primire turistica” are o structura flexibila, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregitirea se recomandi a se
desfasura In laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea
de invatamant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandirilor mentionate mai sus.
Pregitirea in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practici din unitatea de
Invifdmént sau de la operatorul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii.
Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invitare
variate, prin care s fie luate in considerare stilurile individuale de invitare ale fiecdrui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Aceste activitati 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;
= Tmbinarea si alternanta sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul §i lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;
= folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;
= fnsusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Structuri de primire turistici” sunt din categoria:
e Competente sociale si civice;
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de Invitare §i
cunoastere.
Profesorul trebuie sd@ promoveze experiente de invatare prin confinuturi $i activitati, cat mai
variate care sa sustind dezvoltarea potentialului fiecirui elev.
Exemple de metode moderne de invitare care pot fi utilizate in activitatea didactica:
e Stiu/vreau si stiu/am Invitat;
Schimba perechea,
Studiul de caz
Stiu/vreau sd stiw/am Invatat;
Metoda ,,Floarea de lotus”
Jurnalul cu dubli intrare;




Medetoda bulgarelui de zdpada;
Metoda puzzle;
Metoda piramidei;
Cine stie castiga;
Turul galeriei;
Palariile ganditoare;
e Harta scenariilor de viitor etc.
Un exemplu de metodd didactici ce poate fi folositd in activitatile de invajare este tehnica Lotus

(Floarea de nufar)
Tehnica florii de nufir presupune deducerea de conexiuni intre idei, concepte, pornind de la o tema
centrald. Problema sau tema centrala determina cele 8 idei secundare care se construiesc in jurul

celei principale, asemeni petalelor florii de nufar.

Cele 8 idei secundare sunt trecute in jurul temei centrale, urmand ca apoi ele sa devina la
randul lor teme principale, pentru alte 8 flori de nufar. Pentru fiecare din aceste noi teme centrale se
vor construi cate alte noi 8 idei secundare. Astfel, pornind de la o temé centrald, sunt generate noi
teme de studiu peatrn care trebuie dezvoltate conexiuni noi §i noi concepte.

G M g ¥ i
Desfagurare” =——47"
> L S - LY




» Dupa rezolvarea temei un reprezentant al grupei completeaza diagrama pregétita pe tabla /
foaie flipchart / intr-un document electronic proiectat (smartbord);
> Se dezbate cu toti elevii clasei rezultatul obtinut;
» Se stabileste forma finald a informatiei incluse in diagramd care va fi distribuitd fiecaruia
dintre elevi.
Tehnica Lotus este o modalitate de lucru in grup cu mari valente formativ-educative.
Stimuleazad si dezvolta capacitati ale inteligentei lingvistice, ale inteligentei interpersonale, ale
inteligentei intrapersonale, ale inteligentei sociale.

Exemplificarea metodei creativa Tehnica Lotus (Floarea de Lotus) in vederea dobandirii unor
rezultate ale invatarii:

Cunostinte | Abilititi | Atitudini Continuturile Invatarii
5.1.6. 523 5.3.1. | Baza tehnico-materiali din unititile de alimentatie.
8.2.5. 5.3.2. | - Elementele bazei tehnico-materiale (mobilier, aparate,

utilaje, echipamente, inventar textil, din porfelan, din sticla,
si ustensile specifice etc.);

Activitate: Identificarea tipurilor de dotdri din diferitele categorii de unitdti de alimentatie.

Obiective:
o 34 stabileascd cele mai importante categorii de dotari din unitatile de alimentatie;
Sa identifice principalele tipuri de dotari din categoriile precizate;
Sd argumenteze alegerile facute;
Sa contribuie la obtinerea rezultatului final al clasei.

0O 0O

Mod de organizare a activititii:

o Activitate pe grupe
Resurse materiale:

o Foi de hartie

o Foi de flipchart

o Markere

o Echipamente multimedia
Durati: 50 minute

Desfiasurare:
Pregatire:
o Se organizeaza elevii in 8 grupe pe criteriul ales de profesor
Realizare:
o Se comunica sarcina de lucru: identificarea tipurilor de dotari din diferitele categorii ale bazei
tehnico-materiale a unitafilor de alimentatie;
o Se stabilesc pentru inceput principalele categorii de elemente ale bazei tehnico-materiale din
unitétile de alimentatie:
mobilier;
aparate;
utilaje;
. tacAmuri;
mver}pa;\tex@ﬂ'é }“» .

ceramic;

:meoom?
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o Se formeaza grupurile de lucru si se atribuie prin tragere la sorfi subtema la care va lucra
fiecare echipi;

o Grupele lucreazd pentru a reusi si completeze in diagrami informatiile necesare: tipuri de
dotéri din diferitele categorii ale bazei tehnico materiale a unitatilor de alimentatie;

o Céte un reprezentant al fiecdrei grupe va include in diagrama finala informatiile identificate de
colegi.

o Se analizeaza diagrama completata de toate grupele.

1 2 3 1 2 3 | 2 3
8 A B 8 B aparate | 4 8 C utilaje | 4
mobilier
il 6 5 7 6 5 i) 6 5
1 2 3 A mobilier; | B aparate; | C utilaje; | ! 2 3
8 H 4 H ustensile | Tema: D 8 D 4
ustensile specifice. | Baza tacamuri; tacAmuri
specifice tehnico-
materiald
din
unitdtile de
alimentatie
7 6 5 G inventar | F inventar | E 7 6 3
din sticla; | din inventar
portelan/ textile;
ceramic; '
1 2 3 1 2 3 1 2 3
8 G 4 8 F inventar | 4 8 E 4
inventar din inventar
din sticla portelan/ textile
ceramic
if; 6 S ¥ 6 5 7 6 5

e Sugestii privind evaluarea
Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste masura in care elevii si-
au achizif{ionat rezultatele Invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invétéarii poate fi:

e La inceputul modulului — evaluare initiala.

= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.

ot I’{pﬂgtﬁ:?mgclul de prcgétirc.al elevului. _ o o
e In ng@i{'ﬁa?ﬂn eximodulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invafdrii.
Cf’lanfgqarea\ ludrii trebuie si se deruleze dupd un program stabilit, evitdndu-se
ag&_‘. I area evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
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* Realizatd printr-o metoda 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 initiala:

fntrebﬁri;

Chestionare;

Exercitii de tipul stiu/vreau s stiw/am Invatat;
Brainstorming.

Sugeram urmdtoarele instrumente de evaluare continui:

Fige de observatie;

Fige test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

Fige de monitorizare a progresului;

Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilititilor specifice secolului XXI;

Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebéri structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;

Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative;

Lista de verificare a proiectului;

Brainstorming;

Planificarea proiectului;

Mozaicul;

Fisd de observatie;

Jurnalul elevului;

Teme de lucru;

Prezentare.

Propunem urmaitoarele instrumente de evaluare finala:

Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;

Proiectul - prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor §i echipamentelor, acuratetea tehnici, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de
elevi;

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;

Portofoliul - care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitifile
extrascolare, etc.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitafile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate
in contextul profesional.

Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini

5.1.6. Descrierea 5.2.3. Verificarea existentei | 5.3.1. Respectarea principiilor
elementelor bazei tehnico- | in unitétile de alimentatie a | dezvoltdrii durabile in planificarea
materiale a unitatilor de | ecl‘upamentelor specifice lucrarilor de curdtenie si intretinere a
alimentatie. s v lui de clasificare. bazei tehnico-materiale din unitafile de

/§2 578y ticiparea la cazare si alimentatie.
: a’&é;-mrdp A echipelor de 5.3.2. Colaborarea cu colegii in

scopul indeplinirii sarcinilor de lucru.
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Activitate: Identificarea diferitelor componente ale bazei tehnico-materiale din unitatile de

alimentatic:

Obiective:

o Siidentifice diferite componente ale bazei tehnico-materiale din unitéfile de alimentatie.
o Si includa elementul identificat intr-o categorie a bazei tehnico-materiale din unitatile de

alimentatie

o Si precizeze, pe fisa data, utilitate elementului identificat.

Numele si prenumele:
Clasa:
Data:

FISA DE LUCRU

Sarcind de lucru: Identifici pe baza imaginilor tipul de dotare specific unitatilor de
alimentatie si include-1 in categoria din care face parte, precizind utilitatea sa.

Imagine Denumire Categoria Utilitatea, cu referire la
norme si reglementari
1
LN
N
3
2
¥
e

e é‘} ¢ LRV
Ny \_—.’l’ﬂif'.*.:'/
VAL 5\ v
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Imagine Denumire Categoria Utilitatea, cu referire la
norme §i reglementiri

Sugestie de rezolvare a sarcinii:

1.

2

Cutit pentru peste — tacAmuri — se regésesc in structura mise-en-place-ului, fiind folosite de
cétre clienti pentru consumarea pestelui, in conditii de siguranta si igiena;

Mixer de bucitirie (riihiirob P aparate — se utilizeazi la operatii de taiere, amestecare si
batere a diferitelor 1 ge\comﬁa itii, rcspcctandu—se norme de sigurantd si securitate a
muncii, de igiend consyum. ceoh@ ic de energie (dezvoltare durabild).

34D NN + R G St W "
Servete de masﬁ =i Ve\’f;fgag,teﬁtxl 5_ tilizat de catre clienti pentru protectia imbricamintei




4. Masina de gitit — utilaje — se utilizeaza la prepararea hranei, aplicAnd operatii termice
specifice. In functie de sursa de energie (gaz, curent electric), normele de sigurantd si
securitate in munca diferd, dar au ca idee centrald, evitarea arsurilor. Normele de igiend se
referd la mentinerea masinii de gétit, intr-o stare de curdfenie adecvatd. Din punct de vedere
al regulilor de dezvoltare durabild, se recomanda utilizarea variantelor economice de
consum a gazului sau a energiei electrice.

5. Osiera — inventar din portelan / ceramicd — este utilizatd de consumatori pentru a indeparta
oasele din farfuria destinatd preparatelor. in manipularea osierei lucratorii trebuie sa fie
atenti n special sa nu se sparga.

6. Consola — mobilier — este amplasat in saloanele de servire pentru péstrarea obiectelor de
inventar necesare in realizarca mise-en-place-ului sau la refacerea acestuia in timpul
operafiilor de servire. Avdnd parti mobile trebuie respectate regulile de protectie specifice.
Regulile de igiend privesc atat mobilierul cat si obiectele de inventar.

7. Cupa de sampanie — inventar din sticld — este utilizatd pentru servirea sampaniei in cadrul
diferitelor evenimente. Atentia trebuie acordatd manipuldrii acesteia pentru a nu se sparge.

8. Tigaie — ustensile — se utilizeaza la obfinerea preparatelor culinare, prin tratamente termice
de frigere, prajire sau indbusire. La utilizarea sa trebuie respectate norme de siguran{d si
securitate in munca specifice lucrului cu surse de caldura si normele de igiena specifice.
Referitor la dezvoltarea durabild, trebuie evidentiate normele de manipulare a grasimilor

uzate.

e Criterii §i indicatori de realizare §i ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si Indi - i - Punctaj

ndicatorii de realizare si ponderea acestora

crt. ponderea acestora

I Primirea si planificarea | 30% | Analizarea sarcinilor stabilite in fisa 30% 9p
sarcinii de lucru de lucru — solicitarea lamuririlor

necesare.

Stabilirea denumirilor corecte pentru 40% 12p
fiecare element prezentat in imagine.

Corelarea corecta a informatiilor 30% 9p
stabilite in fisa de lucru.

2. Realizarea sarcinii de 50% | Identificarea corectd a categoriei din 30% 15p
lucru care face parte fiecare element al bazei

tehnico-materiale.

Precizarea corectd a utilitatii fiecdrui 50% 25p
element.

Corelarea cu normele si reglementarile | 20% 10p
specifice utilizérii elementului

respectiv.

3. Prezentarea si 20% | Redactarea corecta a figei de lucru. 40% 8p
promovarea sarcinii Utilizarea corectd a termenilor de 30% 6p
realizate specialitate in mesajele transmise.

Asigurarea unui aspect corespunzator | 30% 6p
fisei de lucru.
100% | 100 p
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