MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE

CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A
iNVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

Anexa nr. la OMEN nr. din 2018

CURRICULUM

pentru

STAGIILE DE PREGATIRE PRACTICA
Pentru dobandirea calificarii profesionale de nivel 3

LUCRATOR HOTELIER

FILIERA TEHNOLOGICA
Domeniul de pregatire profesionala: TURISM SI ALIMENTATIE

Domeniul de pregitire generala: TURISM

2018

Acest curriculum a fost elaborat ca urmare a implementirii proiectului “Curriculum Revizuit in invitimaéntul
Profesional si Tehnic (CRIPT)”, ID 58832.

Proiectul a fost finantat din FONDUL SOCIAL EUROPEAN

Programul Operational Sectorial Dezvoltarea Resurselor Umane 2007 — 2013

Axa prioritard:1 “Educatia si formarea profesionald in sprijinul cresterii economice si dezvoltarii societatii bazate pe
cunoastere”

Domeniul major de interventie 1.1 “Accesul la educatie si formare profesionala initiald de calitate”



GRUPUL DE LUCRU:

BRUMAR CONSTANTA Dr. Ec. Profesor grad didactic 1, Dr., Colegiul Economic
,, Viilor” Bucuresti

COSTACHE RODICA Profesor, grad didactic I, Liceul Tehnologic ,,Voievodul Gelu”
Zalau

DINESCU MIRELA Profesor, grad didactic I, Scoala Superioara Comerciala

,.Nicolae Kretzulescu”, Bucuresti
GEORGESCU ROXANA Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic ,,Jlon Ghica”

Targoviste

GASPAR HAJNAL Profesor, grad didactic I, Liceul Tehnologic ,,Voievodul Gelu”
Zalau

RASID NELIDA Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic Mangalia

NEGOIANU NICOLETA Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic ,,Costin C.
Kiritescu”, Bucuresti

POSTOVEI CATALINA Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic Buzau

TANISLAV CRISTINA Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic ,Jlon Ghica”
Targoviste

VASILESCU MARIA Profesor, grad didactic I, Scoala Superioara Comerciala

,Nicolae Kretzulescu”, Bucuresti

COORDONARE CNDPIT:

MIHAELA STEFANESCU - Inspector de specialitate / Expert curriculum

Calificarea profesionala: Lucrator hotelier
Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
Domeniul de pregatire generala: Turism



NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplici pentru calificarea profesionali LUCRATOR HOTELIER
corespunzatoare profilului SERVICII, domeniul de pregatire profesionala TURISM SI
ALIMENTATIE.

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardelor de pregatire profesionala (SPP) aferente
calificarilor sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor — 3

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii —

tehnice specializate (URI) DEMITHITE (Ea

URI 8 Oferta de produse si servicii turistice MODUL | Produsul turistic hotelier

URI 9 Intretinerea spatiilor hoteliere MODUL Il Intretinerea spatiilor hoteliere
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PLAN DE INVATAMANT
Stagii de pregatire practica
pentru dobandirea calificarii profesionale de nivel 3

Calificarea: LUCRATOR HOTELIER
Domeniul de pregatire profesionala: TURISM SI ALIMENTATIE
Domeniul de pregatire generala: TURISM

Modul I. Produsul turistic hotelier

Total ore/an: 270
din care: Laborator tehnologic 150
Instruire practica 120

Modul 11. intretinerea spatiilor hoteliere

Total ore/an: 450
din care: Laborator tehnologic 90
Instruire practica 360

Total ore /an = 6 luni x 4 saptiamani x 30 ore/saptimana = 720 ore/an

TOTAL GENERAL: 720 ore/an

Nota:

Stagiile de pregatire practica pentru dobandirea calificarii profesionale de nivel 3, se vor desfasura
preponderent la agentii economici. In situatia in care nu este posibild organizarea stagiilor de
pregatire practica la agentii economici, acestea se pot desfasura in unitdfile de Invatamant care
dispun de resursele complete, necesare in acest scop.
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MODUL | - PRODUSUL TURISTIC HOTELIER

e Nota introductiva

Modulul “Produsul turistic hotelier” este o componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru
domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie, domeniul de pregatire generala Turism,
calificarea profesionala de nivel 3, Lucrator hotelier.
Modulul are alocat un numarul de 270 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

¢ 150 ore/an — laborator tehnologic

¢ 120 ore/an — instruire practica
Modulul “Produsul turistic hotelier” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea de
cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in
SPP-urile corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 8: Oferta de produse si servicii turistice

Cunostinte | Abilitati | Atitudini SOTTE G

Serviciile hoteliere

Definitie si structura.

8.1.1. 8.2.1. 8.3.1. Tipologia serviciilor suplimentare: dupa natura lor, dupa natura
8.1.2. 8.2.2. 8.3.2. angajamentului financiar, in functie de categoria hotelului.
Modalitati de transmitere catre turisti a informatiilor referitoare
la serviciile suplimentare.

8.2.3. 833 Comunicarea cu clientul
813 8.2.4. T Tehn_i_ci de c_or_r_lunice_ire cu clientul in vederea identificarii
8.1.4. 8.2.5. nevoii de servicii suplimentare.
T 8.2.6. 8.3.4. Identificarea serviciilor suplimentare solicitate de client si care
8.2.7. pot fi prestate, in functie de posibilitatile hotelului.
828 Rezolvarea reclamatiilor clientului

829 Abilitati necesare lucrdtorului hotelier pentru a face fata
8.1.5. P 8.3.5. problemelor.
8.2.10. - .
Pasi in rezolvarea reclamatiilor

8.211. Masuri necesare pentru rezolvarea reclamatiilor clientilor
Corespondenta clientilor hotelului
Tratarea corespondentei clientilor (clienti prezenti la hotel, fosti
816 8.2.12. 8.3.6. clienti, viitori clienti).
B 8.2.13.. |8.3.7. Corespondenta recomandata.
Corespondenta expediata.
Inregistrarea mesajelor pentru clienti.
8214 838 Materiale publicitare puse la dispozitia clientilor hotelului
8.1.7. 8- 2'15' 8-3. 9' Publicatii si materiale publicitare oferite, in functie de categoria

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

v' Dotdrile specifice salilor de clasi;

v’ Aparatura multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

v’ Dotirile specifice unitatii hoteliere (camere, grupuri sanitare, holuri, spatii de folosintd
comuna etc.);

v’ Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile
planificate.

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Produsul turistic hotelier” trebuie sa fie abordate intr-o maniera
flexibila, diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul
initial de pregatire.
Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau conginutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.
Modulul ,,Produsul turistic hotelier” are o structura elastica, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda 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 recomandarilor mentionate mai sus.
Pregdtirea in cabinete/laboratoare tehnologice/ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii.
Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invatare
variate, prin care s fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev.
Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:
= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive §i operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;
= imbinarea si alternanta sistematica a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei etc,;
= folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;
= finsusirea unor metode de informare si de documentare independenta, care ofera deschiderea
spre autoinstruire, spre Invatare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Produsul turistic hotelier” sunt din categoria:
e Competente de comunicare in limba romana si in limba materna;
e Competente de comunicare in limbi straine;
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere;
e Competenta de a invita sa inveti;
e Competente sociale si civice;
e Competente antreprenoriale.
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Profesorul trebuie sd promoveze experiente de invatare prin continuturi si activitati cat mai variate,
care sd sustind dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Exemple de metode inovative de predare-invatare, fixare-sistematizare,

rezolvare de

probleme, stimularea creativitatii, care pot fi utilizate in activitatea didactica:

Metode de predare-
invatare

Metode de fixare si
sistematizare a cunostintelor si
de verificare

Metode de rezolvare de
probleme prin stimularea
creativitatii

Metoda predarii/invatarii
reciproce

Harta cognitiva sau harta
conceptuala

Brainstorming

STAD (Student Teams
Achievement Division)

Matricea conceptuala

Explozia stelara

Metoda Jigsaw (Mozaicul) Lanturile cognitive Metoda Palariilor
ganditoare
Cascada Diagrama cauzelor si a efectului | Caruselul

TGT- Metoda turnirurilor
intre echipe

Panza de paianjen ( Spider map —
Webs)

Studiul de caz

Metoda schimbarii perechii
(Share-Pair Circles)

Tehnica florii de lotus

Phillips 6/6

Metoda piramideli

Metoda R.A.1.

Tehnica 6/3/5

Metoda Delphi

Metoda ABCD

Jocul de rol este 0 metoda prin care elevii sunt pusi in situatia de a pune in practica elemente
teoretice, in situatii cat mai apropiate de cele reale. Participantii sunt implicati direct in rezolvarea
unei situatii fiind pusi in postura de a-si asuma rolurile personajelor implicate. Situatia descrisa
trebuie sa stimuleze interactiunea dintre participanti/grupuri.

Avantaje

= Jocul de rol oferad ocazia elevilor sa analizeze comportamente si sd primeasca feedback

specific.
Dezavantaje

= Riscurile sunt legate de neasumarea rolurilor sau, dimpotriva, de asumarea lor

exagerata.

Prin intermediul jocului de rol, elevii invata din experienta:

e Experimenteaza modul in care ei ar face fatd unei anumite situatii. Reactia spontana
poate produce sentimente si atitudini care s-ar putea sd nu iasd la suprafatd in timpul
unei discutii. Actorii si observatorii dezvoltd anumite abilitati de a intelege si prevedea
propriile comportamente si pe cele ale celorlalti.

e Spunand un punct de vedere sau o decizie, se realizeaza un pas inainte spre o actiune
concreta. Din informatiile transmise elevii ar putea deduce, de exemplu, ca doamna A
nu trebuie si ofere informatii cu privire la doamna B domnului C. Intr-un joc de rol,
doamna A trebuie sa fie atenta in timpul conversatiei cu domnul C pentru a nu oferi
informatii cu privire la doamna B. Cu alte cuvinte, jocul de rol aratd diferenta dintre a
face un lucru si doar a te gandi la el.

e Se obtine schimbarea unei atitudini. Punand persoane cu temperamente diferite in
acelasi rol, se poate observa cum comportamentul unei persoane nu este important
doar pentru personalitatea sa, ci si pentru situatie.
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e Exercitiul determind control asupra sentimentelor si emotiilor. De exemplu, jucand
rolul unui client iritat, un participant ar putea invata sa devina mai putin iritat in viata
reald.

Exemplificare metoda creativa Jocul de rol

Rezultatele invitarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
8.1.5. Rezolvarea reclamatiilor | 8.2.8. Tratarea cu calm a 8.3.5. Asumarea
clientului la nivelul situatiilor nepldcute. responsabilitatii cu privire la
competentei sale: 8.2.9. Adoptarea masurilor situatiile neplacute semnalate
comportamentul lucratorului, | necesare si clarificarea de turist.
pasi in rezolvarea neintelegerilor aparute privind
reclamatiilor. rezolvarea reclamatiilor

clientilor.

Activitate: Rezolvarea reclamatiilor clientului
Obiective:
o Sa selecteze abilitatile necesare lucratorului hotelier pentru a face fata problemelor identificate
o Sa identifice actiunile care trebuie intreprinse
o Saargumenteze alegerea facuta
o Sa simuleze comportamentul personajului conform rolului repartizat

Mod de organizare a activitatii:
o Activitate individuala, apoi pe grupe

Resurse materiale:
o Fise de documentare
o Fise de lucru
Durata: 45 minute

Desfasurare:
- Realizare:
o Profesorul prezinta tema pusa in discutie precum si modul de lucru
o Profesorul descrie rolurile si persoanele care vor juca diferitele roluri:
Explicati cum veti trata fiecare din urmatoarele reclamatii. Trebuie sd aratati cum va
veti comporta si ce actiuni veti intreprinde:
* O clientd se plange la receptie ca nu are nici un prosop in camera.
* Un client se plange ca nu a fost sunat dimineatd, asa cum ceruse, si a pierdut
avionul.
* Laora 17.30 un client se plange la receptie ca nu i-a fost curatata camera.
= Doamna A este un client al hotelului care nu-si mai gaseste medicamentul pe
care trebuie sd-l ia in fiecare zi. Reteta pentru acest medicament a rdmas acasa,
dar doamna {isi aminteste numele medicamentului si doza care trebuie
administrata.

o Elevii se simt in siguranta sd joace roluri diferite. Profesorul i instruieste pana cand e sigur ca
participantii Inteleg fiecare rol. Elevii isi pot alege voluntar un rol sau pot fi alesi direct de
catre profesor pentru rolurile jocului.

o Elevii care joaca roluri sunt rugati sa spund ce au invétat din ceea ce au experimentat.
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o Ceilalti elevi vor da feedback celor care au jucat roluri.
- Evaluare si feed-back:
o Activitatea se va evalua pe baza unei fise de evaluare (detaliata la capitolul Sugestii privind
evaluarea)

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
masura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
achizitionat rezultatele invatarii propuse 1n standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
. Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
. Reflecta nivelul de pregatire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invdtdrii.
. Planificarea evaluarii trebuie s aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitandu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioadad de timp.
c. Finala
. 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 urmétoarele instrumente de evaluare initiala:
o Intrebari;
Chestionare;
Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am Invatat;
Brainstorming.
Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Fise de monitorizare a progresului;
Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor specifice;
Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, 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 capacitatii colaborative;
Lista de verificare a proiectului;
Brainstorming;
Planificarea proiectului;
Mozaicul;
Jurnalul elevului;
Teme de lucru;
e Prezentare.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare finala:
e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;
e Proiectul - prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
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ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de

elevi;
[ ]

electronice care se refera la un anumit proces tehnologic;

extragcolare etc.

Studiul de caz - care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
Portofoliul - care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile

Probele practice - ofera posibilitatea evaluarii capacitatii de aplicare a cunostintelor teoretice

in rezolvarea unor probleme practice. In cadrul lucrarilor de laborator, din ateliere, pe lotul

scolar, prin probe practice pot fi evaluate:
priceperi, deprinderi manuale si tehnice;
respectarea etapelor unui proces tehnologic;

calitatea produselor finite.

modul in care elevii manevreaza anumite piese, aparate, unelte;

Criteriul de observare

DA NU

1. A realizat sarcina de lucru in totalitate

2. A lucrat in mod independent

3. A cerut explicatii suplimentare sau ajutor profesorului

4. A inlaturat nesiguranta 1n alegerea mijloacelor
echipamentelor utilizate

si

5. S-a adaptat conditiilor de lucru din laborator

6. A demonstrat deprinderi viteza de lucru

tehnice: siguranta in

echipamentelor utilizate

manuirea
mijloacelor/instrumentelor/

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

in contextul profesional.

Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatarii

Cunostinte Abilitati

8Atitudini

8.2.8. Tratarea cu calm a
situatiilor nepldacute.

8.2.9. Adoptarea masurilor
necesare si clarificarea
neintelegerilor aparute privind
rezolvarea reclamatiilor
clientilor.

8.1.5. Rezolvarea reclamatiilor
clientului la nivelul
competentei sale:
comportamentul lucratorului,
pasi in rezolvarea
reclamatiilor.

7.3.5. Asumarea
responsabilitatii cu privire la
situatiile neplacute semnalate
de turist.

Activitate: Rezolvarea reclamatiilor clientului

Obiective:
o
Sa identifice actiunile care trebuie intreprinse

o
o Saargumenteze alegerea facuta
o

Sa selecteze abilitdtile necesare lucratorului hotelier pentru a face fatd problemelor identificate

Sa simuleze comportamentul personajului conform rolului repartizat
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Criterii de realizare si ponderea acestora

crt. acestora

Nr. | Criterii de realizare si ponderea

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Punctaj

1. Primirea si planificarea
sarcinii de lucru

35%

Selectarea surselor de informare
pentru obtinerea datelor necesare
interpretarii rolurilor repartizate.

50%

17,5

Alegerea instrumentelor de lucru:
fise de documentare, fise de lucru,
caiete.

40%

14

Respectarea normelor de dezvoltare
durabila, a normativelor, regulilor
si reglementarilor privind sanatatea
si securitatea muncii

10%

3,5

2. Realizarea sarcinii de
lucru

50%

Respectarea etapelor specifice de
realizare a sarcinii de lucru, cu
privire la rezolvarea reclamatiilor
turistilor

25%

12,5

Rezolvarea sarcinii de lucru, cu
respectarea standardului de calitate
al hotelului

50%

25

Folosirea corespunzatoare a
materialelor si documentelor
specifice activitatii turistice si de
alimentatie

25%

12,5

3. Prezentarea si
promovarea sarcinii
realizate

15%

Intocmirea corectd a documentelor
cu privire la rezolvarea
reclamatiilor turistilor

40%

Intocmirea fisei de feedback de
catre elevii care au urmarit jocul de
rol

30%

4,5

Folosirea corecta a terminologiei
de specialitate

30%

4,5

Fisa de evaluare a activitatii

Criterii de apreciere a performantei
1) Selectarea surselor de informare pentru obtinerea datelor necesare interpretarii rolurilor

repartizate

2) Alegerea instrumentelor de lucru: fise de documentare, fise de lucru, caiete

3) Respectarea normelor de dezvoltare durabila, a normativelor, regulilor si reglementarilor

privind sanatatea si securitatea muncii

4) Respectarea etapelor specifice de realizare a sarcinii de lucru, cu privirea la rezolvarea

reclamatiilor turistilor

5) Rezolvarea sarcinii de lucru, cu respectarea standardului de calitate al hotelului
6) Folosirea corespunzatoare a materialelor si documentelor specifice activitatii turistice si

de alimentatie

7) Intocmirea corectd a documentelor cu privire la rezolvarea reclamatiilor turistilor
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8) Intocmirea fisei de feedback de citre elevii care au urmarit jocul de rol
9) Folosirea corecta a terminologiei de specialitate

aagd
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6. Mihail A.G., Acatrinei M.C., Rajnita M. — Tehnologie hoteliera: Housekeeping, Editura
Gemma Print, Bucuresti, 2002

7. Nicolescu R. — Serviciile in turism si alimentatie publica, Editura Sport-turism,
Bucuresti, 1998

8. Sgander S., Brumar C. — A. B.C.-ul tehnologiei hoteliere si al agroturismului, Editura
Diasfera, Bucuresti, 2005

9. Stavrositu S. — Arta serviciilor in restaurante, baruri, gastronomie, hoteluri, pensiuni
turistice, Fundatia Arta serviciilor in turism, Bucuresti, 2006

10. *** — Hotardarea Guvernului Nr. 1328 / 2001 republicata, privind clasificarea
structurilor de primire turistice

11.*** — Ordinul Ministrului pentru Intreprinderi Mici si Mijlocii, Comert, Turism §i

Profesii Liberale 636 / 2008, Normele metodologice privind clasificarea structurilor de
primire turistice

12. = _ www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca
13. *** — www.hoteluriromanesti.ro
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MODUL I1. INTRETINEREA SPATIILOR HOTELIERE

e Nota introductiva

Modulul “Intretinerea spatiilor hoteliere” este o componenti a ofertei educationale (curriculare)
pentru domeniul de pregatire profesionalda Turism si alimentatie, domeniul de pregitire generald
Turism, calificarea profesionald de nivel 3, Lucritor hotelier.

Modulul are alocat un numarul de 450 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

e 90 ore/an — laborator tehnologic
¢ 360 ore/an — instruire practica

Modulul “Intretinerea spatiilor hoteliere” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilititi si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate In SPP-urile corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 9: Intretinerea spatiilor hoteliere

Continuturile invatarii

Cunostinte | Abilitati | Atitudini
921 Curatenia in spatiile hoteliere
9.1.1. 9'2'2' Materiale si echipamente necesare efectuarii curdteniei In
9.1.2. A diferite tipuri de spatii hoteliere.
9.2.3. 9.3.1. O o R ) )
9.1.3. 924 932 Activitati de curatenie necesare in spatiul hotelier.
9.14. o D Ordinea de efectuare a curateniei in grupurile sanitare.
9.2.5. 9.3.3. ) . . )

9.15. Obiectele de inventar din spatiul de cazare.

9.2.6. . . SERRAR .. }

9.1.6. 927 Echipamente necesare efectuarii curateniei in spatiile hoteliere.
Curitenia in grupurile sanitare si spatiile comune
Materiale si echipamente necesare efectudrii curdteniei
obiectelor sanitare si pardoselii.

9.1.7. 9.2.8. Activitati de curdtenie necesare in grupurile sanitare si spatiile

9.1.8. 9.2.9. 934 comune.

9.1.9. 9.2.10. Dl Ordinea de efectuare a curdteniei in grupurile sanitare si spatiile
9.3.5.

9.1.10. 9.2.11. comune.

9.1.11. 9.2.12. Obiectele de inventar din grupurile sanitare si spatiile comune.
Echipamente necesare efectuarii curdfeniei in grupurile sanitare
si spatiile comune.

9.2.13. Integritatea bunurilor turistilor
9.1.12. 9.2.14. Normele unitatilor hoteliere cu privire la pastrarea integritatii
9.3.6. ) L
9.1.13. 9.2.15. 937 bunurilor turistilor.
9.1.14. 9.2.16. B Intocmirea documentului de evidenta ,,Lista obiectelor uitate”.
9.2.17.
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o Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invitarii (existente in scoald sau la operatorul economic)

o Dotarile specifice salilor de clasa;

o Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

o Dotarile specifice unitatii hoteliere (camere, grupuri sanitare, holuri, spatii de folosinta
comuna etc.)

o Documente: Fisa camerei, Lista obiectelor uitate etc.

o Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile
planificate.

e Sugestii metodologice

Rezultatele invatarii reprezintd ceea ce o persoana intelege, cunoaste si este capabild sa faca la
finalizarea unui proces de invatare. Rezultatele invatarii se exprima prin cunostinte, abilitati si
atitudini dobandite pe parcursul diferitelor experiente de invatare formala, nonformala si informala .
Continuturile modulului ,,intretinerea spatiilor hoteliere” trebuie si fie abordate intr-o maniera
[flexibila, diferentiatd, tinand cont de particularitdtile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul
initial de pregadtire.

Numarul de ore alocat fiecirei teme ramdne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,intre;inerea spatiilor hoteliere” are o structura elastica, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev, prin proiectarea unor activititi de invatare
variate, prin care s fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev.
Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

» 1imbinarea si alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei etc.;

= folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

= finsusirea unor metode de informare si de documentare independenta, care ofera deschiderea
spre autoinstruire, spre invatare continud

Asigurarea unei bune coreldri a rezultatelor invatarii cu nevoia de competente de pe piata muncii
este asiguratd de corelarea standardele de pregatire profesionald cu competentele cerute de piata
muncii, competente descrise prin standarde ocupationale sau identificate cu ajutorul angajatorilor,
in cazul in care nu exista standarde ocupationale. Asigurarea unor oportunitati egale duce la o mai
buna centrare pe elev in demersul formativ.

Asigurarea unei mai bune integrari a competentelor cheie si abordarea transversala a acestora in
curriculumul de specialitate astfel incat competentele cheie sa dispund de un cadru mai adecvat si
adaptat de formare.
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Practicarea unei calificari presupune includerea obligatorie a unor seturi de rezultate ale invatarii/
competente transferabile pentru a sprijini integrarea pe piata fortei de munca, precum si includerea
sociala. Aceste rezultate ale invatarii/ competente, numite Competente-cheie, asigura pregatirea
absolventilor pentru orice loc de munca, pe baza unor capacitati de ordin tehnic, social si personal,
care sunt apreciate si cerute de catre angajatori, la nivel international.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie sunt dezvoltate in cadrul unor componente ale unitatilor de
rezultate ale Tnvatarii tehnice, in masura in care ele sprijind formarea acestora.

Competentele cheie integrate in modulul ,, intretinerea spatiilor hoteliere” sunt din categoria:
e Competente de comunicare in limba romana si in limba materna;
o Competenta de a invita sa inveti;
e Competente sociale si civice;
e Competente antreprenoriale.

Profesorul trebuie sa promoveze experienta de invatare prin continuturi si activitati cat mai variate,
care sa sustind dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Exemple de metode moderne de invitare care pot fi utilizate in activitatea didactica:

Metode de predare-
invatare

Metode de fixare si
sistematizare a cunostintelor si
de verificare

Metode de rezolvare de
probleme prin stimularea
creativitatii

Metoda predarii/invatarii
reciproce

Harta cognitiva sau harta
conceptuala

Brainstorming

STAD (Student Teams
Achievement Division)

Matricea conceptuala

Explozia stelara

Metoda Jigsaw (Mozaicul)

Lanturile cognitive

Metoda Palariilor ginditoare

Cascada

Diagrama cauzelor si a efectului

Caruselul

TGT- Metoda turnirurilor
intre echipe

Panza de paianjen ( Spider map —
Webs)

Studiul de caz

Metoda schimbarii perechii
(Share-Pair Circles)

Tehnica florii de lotus

Phillips 6/6

Metoda piramidei

Metoda R.A.I.

Tehnica 6/3/5

Metoda Delphi
Metoda ABCD

Ciorchinele este o metoda ce se poate utiliza mai ales in etapa de reactualizare a structurilor
invatate anterior, sau in etapa de evocare, elevii fiind pusi in situatia de a stabili conexiuni intre
elementele studiate, de a se implica activ in procesul de gandire.

Dupa rezolvarea sarcinii de lucru, elevii vor folosi notiunile si legaturile create pentru a
dezvolta idei concrete despre CONCEPTUL PROPUS.

Prin acest exercitiu se incurajeaza participarea intregii clase.

Reprezintd o tehnicd de predare — invétare menita sd incurajeze elevii sd gandeasca liber si
sd stimuleze conexiunile de idei.

Ciorchinele poate fi realizat individual sau ca activitate de grup. Reprezintd o modalitate de
a realiza asociatii de idei sau de a oferi noi sensuri ideilor insusite anterior.
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Exemplificare metoda creativa Ciorchinele

Rezultatele invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
9.1.2. Identificarea activitatilor | 9.2.2. Efectuarea curatirii 9.3.1. Manifestarea
de curatare necesare in spatiul | mobilierului si a celorlalte responsabilitatii in realizarea
hotelier. obiecte din inventarul spatiului | curdfeniei camerei, SUD
de cazare. supraveghere.

Activitate: Identificarea activitatilor de curatare necesare in spatiul hotelier

Obiective:
e S3i identifice activitatile de curatare necesare in spatiul hotelier
e Sarealizeze asociatii de idei

e Si foloseasca notiunile si legaturile create pentru a dezvolta idei concrete despre efectuarea
curateniei in spatiile de cazare

Mod de organizare a activitatii:
e Activitate individuala sau pe grupe

Resurse materiale:
e Foi de hartie
Durata: 45 minute

Desfasurare:
- Realizare:
e Profesorul prezintd tema pusa in discutie precum si modul de lucru
e Profesorul noteaza pe tabla expresia: Curdtenia in camera de hotel
e Elevii vor scrie expresia in centrul unei foi de hartie
e Elevii sunt invitati sd scrie cat mai multe cuvinte sau expresii care le vin in minte despre

subiectul selectat pana la expirarea timpului
Profesorul noteaza pe tabla toate ideile notate de elevi pe foile individuale
e Cuvintele (ideile) vor fi legate prin linii de notiunea centrala sau, daca este cazul, de una din
cele propuse de elevi
e La finalul exercitiului se va comenta intreaga structurd cu explicatiile de rigoare
- Evaluare si feed-back:

e Activitatea se va evalua pe baza unei fise de evaluare (detaliata la capitolul Sugestii privind
evaluarea)

Un exemplu de metoda didactica ce poate fi folosita in activitatile de invatare este metoda Jurnalul
de practica, recomandata pentru eficientizarea activitatilor de instruire practicd din cadrul acestui
modul.

Jurnalul de practicd este un document simplu de gestionat atat de catre cadrele didactice, cat si de
catre tutorii de practicd de la agentii economici unde elevii isi desfasoara stagiile de practica.
Jurnalul de practica este in egala masura o metoda de fixare si sistematizare a cunostintelor si
deprinderilor, cat si o metoda eficienta de verificare a masurii in care elevul si-a realizat sarcinile de
lucru 1n conditiile specifice desfasurarii activitatii practice.
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Exemplificarea Jurnalului de practicd in vederea dobandirii unor rezultate ale invatarii

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

9.1.1. Caracterizarea
materialelor si echipamentelor
necesare efectudrii curdteniei,
in diferite tipuri de spatii
hoteliere.

9.1.2. Identificarea activitatilor
de curatare necesare in spatiul
hotelier.

9.1.3. Cunoasterea ordinii de
efectuare a curateniei in
grupurile sanitare.

9.1.4. Analiza obiectelor de
inventar din spatiul de cazare.
9.1.5. Cunoasterea modului de
functionare a echipamentelor
necesare efectudrii curateniei.
9.1.6. Capacitatea de a lucra
atdat individual, cat si in
colaborare cu echipa.

9.2.1. Selectarca materialelor si
echipamentelor necesare
curateniei.

9.2.2. Efectuarea curatirii
mobilierului si a celorlalte
obiecte din inventarul spatiului
de cazare.

9.2.3. Executarea operatiilor de
curatare a mochetelor,
covoarelor, pardoselii.

9.2.4. Verificarea starii
mobilierului.

9.2.5. Aranjarea patului

9.2.6. Aranjarea obiectelor
personale ale clientului

9.2.7. Aranjarea
consumabilelor din inventar

9.3.1. Manifestarea
responsabilitatii in realizarea
curdteniei camerei, SUb
supraveghere.

9.3.2. Caracterizarea starii
mobilierului Tnainte si dupa
efectuarea curateniei.

9.3.3. Constientizarea
propriilor procese si nevoi de
invatare.

JURNAL DE PRACTICA

Clasa: a XI — a, invatamant profesional

Elev:

Perioada:

Locatie (Agent economic si departament):

Modul 2: intretinerea spatiilor hoteliere
Tema: Efectuarea curiteniei in camera de hotel

In jurnalul de practici, elevul va completa urmatoarele informatii:

1. Care sunt principalele activitdti relevante pentru modulul de practica pe care le-ati observat

sau le-ati desfasurat ?

Activitati observate

Activitati desfasurate

2. Ce ai Invatat sa faci pentru atingerea competentelor?

Calificarea profesionala: Lucrator hotelier
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3. Care au fost activitatile practice care v-au placut? Motivati.

4. Ce activitati practice nu v-au placut? Motivafi.

Observatiile cadrului didactic:

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 au
achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflectd nivelul de pregatire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invdtarii.

= Instrumentele de evaluare pot fi diverse - probe orale, scrise, practice.

» Planificarea evaludrii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

» Va fi realizata de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile de
performanta si la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de evaluare specificat
in Standardul de Pregatire Profesionala pentru fiecare rezultat al invatarii.

c. Finala

= Realizatd printr-o lucrare 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:
o Intrebari;

Chestionare;

Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am Invatat;

Brainstorming.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
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Fise test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

Fise de monitorizare a progresului;

Fise pentru evaluarea/autoevaluarea abilitatilor specifice;

Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duald, itemi de

completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare de
probleme;

Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative;
Lista de verificare a proiectului;
Brainstorming;

Planificarea proiectului;

Mozaicul;

Jurnalul elevului;

Teme de lucru;

Prezentare.

Se propun urmétoarele instrumente de evaluare finala:

Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare.
Proiectul - prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de céatre un grup de
elevi.
Studiul de caz - care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.
Portofoliul-care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare etc.
Probele practice - ofera posibilitatea evaluarii capacitatii de aplicare a cunostintelor teoretice
in rezolvarea unor probleme practice. In cadrul lucririlor de laborator, din ateliere, pe lotul
scolar, prin probe practice pot fi evaluate:

- priceperi, deprinderi manuale si tehnice;

- respectarea etapelor unui proces tehnologic;

- modul in care elevii manevreaza anumite piese, aparate, unelte;

- calitatea produselor finite.

Criteriul de observare DA NU
1. A realizat sarcina de lucru in totalitate

2. A lucrat in mod independent

3. A cerut explicatii suplimentare sau ajutor profesorului

4. A inlaturat nesiguranta 1n alegerea mijloacelor s

echipamentelor utilizate

o

S-a adaptat conditiilor de lucru din laborator

6. A demonstrat deprinderi | =  viteza de lucru

tehnice: = siguranta in manuirea
mijloacelor/instrumentelor/
echipamentelor utilizate

Rezultatele 1nvatarii/ competentele cheie dobandite (corespunzatoare competentelor cheie din
Cadrul european) se evalueaza in mod agregat, in situatiile in care s-a realizat agregarea acestora in
.
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unitatile respective si in mod separat, in situatiile in care competentele cheie sunt posibil de asociat
cu alte discipline proiectate in curriculum decat cele din cultura de specialitate (comunicare in limba

straind, informatica etc.).

Exemplificarea unui pachet de evaluare

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

9.1.2. Identificarea activitatilor
de curatare necesare 1n spatiul
hotelier.

9.2.2. Efectuarea curatirii
mobilierului si a celorlalte
obiecte din inventarul spatiului
de cazare.

9.3.1. Manifestarea
responsabilitatii in realizarea
curdteniei camerei, SUb
supraveghere.

Activitate: Identificarea activitatilor de curatare necesare in spatiul hotelier

Obiective:

o Sa identifice activitatile de curatare necesare in spatiul hotelier

o Sarealizeze asociatii de idei

o Sa foloseasca notiunile si legaturile create pentru a dezvolta idei concrete despre efectuarea

curdteniei in spatiile de cazare

Criterii de realizare si ponderea acestora

Nr.
crt. acestora

Criterii de realizare si ponderea

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Punctaj

1. Primirea si  planificarea
sarcinii de lucru

35%

Pertinenta analizei starii de
curatenie a spatiilor hoteliere

50%

17,5

Alegerea utilajelor, a
echipamentelor de protectie si a
materialelor adaptate intretinerii
spatiilor hoteliere

40%

14

Respectarea normelor de igiena, a
normativelor, regulilor si
reglementarilor privind sanatatea si
securitatea muncii

10%

3,5

2. Realizarea sarcinii de lucru

50%

Respectarea etapelor specifice de
realizare a sarcinii de lucru

25%

12,5

Rezolvarea sarcinii de lucru cu
respectarea standardului de calitate

50%

25

Folosirea corespunzdtoare a
materialelor si documentelor
specifice activitatii turistice si de
alimentatie

25%

12,5

3. Prezentarea §i promovarea
sarcinii realizate

15%

Identificarea corectd a corelatiilor
dintre activitatile pe care le
presupune de curatarea in spatiul
hotelier

60%

Adoptarea unei atitudini calme si
optimiste in prezentarea si
promovarea sarcinii de lucru

30%

Folosirea corecta a terminologiei de
specialitate

10%
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Fisa de evaluare a activitatii

Criterii de apreciere a performantei

1) Pertinenta analizei starii de curatenie a spatiilor hoteliere O
2) Alegerea utilajelor, a echipamentelor de protectie si a materialelor adaptate intretinerii
spatiilor hoteliere O
3) Respectarea normelor de igiend, a normativelor, regulilor si reglementarilor privind
sanatatea si securitatea muncii O
4) Respectarea etapelor specifice de realizare a sarcinii de lucru O
5) Rezolvarea sarcinii de lucru cu respectarea standardului de calitate O
6) Folosirea corespunzatoare a materialelor si documentelor specifice activitatii turistice si
de alimentatie O
7) Identificarea corectd a corelatiilor dintre activitatile pe care le presupune de curatarea in
spatiul hotelier O
8) Adoptarea unei atitudini calme si optimiste in prezentarea si promovarea sarcinii de lucru [
9) Folosirea corecta a terminologiei de specialitate L
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Calificarea profesionala: Lucrator hotelier
Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
Domeniul de pregatire generala: Turism
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