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Mddulo |l

SERVICIOS TURISTICOS

Submaddulos: I

SERVICIO DE HOSPEDAJE, RECORRIDOS TURISTICOS Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LENGUA EXTRANJERA.

- MATERIALES Y EVIDENCIAE
COMPETENCIAS | COMPETENCIAS OBJETO DE APRENDIZAJE PESEEE 0= A ESTRATEGIAS DIDACTICAS EQUIPODE | INSTRUMENTOS DE
APOYO EVALUACION
4, Escucha, | 4. Promueve Conocer u practicar los | Domina el Apertura: P: Apuntes/lista de
interpreta y emite | Servicios procedimientos del departamento | vocabulario requerido | -El docente proyecta el video “Making a hotel cotejo.
mensajes Turisticos de de reservaciones, recepcion para  trabajar  Ia | reservation in english” para que el estudiante
pertinentes  en | Calidad. operatividad del | identifique las palabras claves que se utilizan al
distintos 1. Departamento de reservaciones departamento de | momento de hacer una reservacion.
contextos 5. Aplica en un hotel. reservaciones. https://www.youtube.com/watch?v=o0Uv2Bc
mediante la | técnicas de 11. Vocabulario. xAvjQ
utilizacién de | atencidny 12. Procedimiento de
medios, caodigos | servicio al reservaciones. Desarrollo:
. - e . . . L Para todo el
y herramientas | cliente. 13. Procedimiento de - El estudiante realiza una investigacion del }
. iy . . L . semestre: . o
apropiados. cancelacion, cambio de vocabulario en inglés de los diferentes P.  Dramatizacién/
15. Planea fechas y reembolso. departamentos de divisién cuartos. . . Guia de observacion.
. ; - Bibliografia
5. Desarrolla | eventos -El estudiante dramatiza los procedimientos de Internet
innovaciones y | turisticos y de 2. Departamento de recepcion. una reservacion, cancelaciéon y del cambio de Revistas
propone negocios 2.1.Vocabulario. fechas. Folletos
soluciones a | requeridos por el -El estudiante practica de manera grupal las o
. . ) X T Periddicos
problemas a | cliente. 2.2. Checkin - check out. Conoce y practica el | conversaciones  de los procedimientos
. , - - . . o Formatos
partir de métodos 2.3. Solicitud del servicio de | vocabulario adecuado | anteriores eninglés. Videos
establecidos. 18. Realiza transporte y asistencia del | en el departamento Flashcards
expresién o bell boy. de recepcion
., . . . . . Computadora
7. Aprende por | produccion oral 2.4, Quejas y sugerencias del | considerando Cierre:
T : . - . ) . . . S, . Proyector
iniciativa e interés | en otro idioma. huésped. situaciones -El estudiante refuerza la investigacion obtenida
propio a lo largo 2.5. Informacién turistica a los | imprevistas 4 sus | mediante la participacion del docente.
de la vida. 19. Realiza huéspedes. soluciones. -El docente retroalimenta la pronunciacion del
interaccién oral 2.6. Promocién de los servicios vocabulario utilizado en las conversaciones.

8. Participa y
colabora de
manera efectiva
en equipos
diversos.

en otro idioma.

turisticos que ofrece el hotel
u/o agencia de viajes del

mismo.

Coordinar y practicar servicios de
agencias de viajes y recorridos
turisticos.

Conoce y practica el
vocabulario que se
requiere  para

creacién  de tours

-El docente coordina una dinamica grupal para
retroalimentar el contenido de aprendizaje.

Apertura:
-El' docente presenta flashcards sobre el
vocabulario que utilizan las Agencias de Viajes.

P: Investigacion del
vocabulario/lista de
cotejo
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https://www.youtube.com/watch?v=oUv2BcxAvjQ
https://www.youtube.com/watch?v=oUv2BcxAvjQ
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3. Agencia de viajes y recorridos
turisticos
3.1. Vocabulario
3.2. Atractivos turisticos (local,
regional, estatal o nacional)
3.3. Tours (local, regional, estatal o
nacional)
Tripticos, folletos y videos
promocionales.

3.4.

Conocer y practicar los servicios
que proporcionan el restaurante y
el bar.

4. Concepto de restaurante y bar, su
clasificacién en lengua extranjera.
41 Vocabulario
L4 2 Funciones del personal, habitos,
higiene 'y actitud en el
restaurante y bar.
4 3 Clasificacion  del
servicio:
Loza
Cristaleria
Plaqué
Blancos
Charolas
Mobiliario

equipo de

material promocional
impreso y edicion de
videos de su
localidad.

Interpreta el concepto
de restaurante y bar,
su clasificacion en
lengua extranjera.

Recuerda de manera
general las funciones
del personal del area
de alimentos y
bebidas.

Practica los diferentes
tipos de montajes
utilizando el equipo y
mobiliario de servicio
de un restaurante
para pronunciar e
identificar el nombre
técnico en lengua

Desarrollo:
El docente promueve una investigacion sobre:
- Vocabulario técnico en inglés, utilizado en las
agencias de viajes y en los recorridos
turisticos.

-Procedimiento de la compra de un paquete
turistico en inglés.

https://www.youtube.com/watch?v=aCvhQP
yOesw

Cierre:
-El estudiante refuerza la investigacion obtenida
mediante la participacién del docente.

- El docente coordina un recorrido turistico en

inglés para que el estudiante practique
conversaciones de los  procedimientos
anteriores.
Apertura:

El docente proyecta diferentes videos en lengua
extranjera atendiendo a un comensal en un
restaurante y a partir de la visualizacién el
estudiante identifica vocabulario utilizado en
esta area.
https://www.youtube.com/watch?v=ELAJb6zgq
hoM
https://www.youtube.com/watch?v=yqloTDgR
mPY
https://www.youtube.com/watch?v=yqloTDgR
mPY

Desarrollo:
El docente presenta imagenes del personal de
un restaurante para retroalimentar y formular el
vocabulario correspondiente a cada puesto.
El estudiante presenta un organizador grafico

l: Practica de
conversaciones
grupales/ guia de
observacion

P: Organizador
grafico sobre Ia
clasificacion del

equipo de servicio de
un restaurante y
bar/Lista de cotejo.

P: Presentacién en
power point/Lista de
cotejo.

P: Dialogos
referentes a la
atencién al comensal,
quejas y sugerencias
/Guia de observacion
y lista de cotejo
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https://www.youtube.com/watch?v=aCvhQPyOesw
https://www.youtube.com/watch?v=aCvhQPyOesw
https://www.youtube.com/watch?v=ELAJ6zgqh9M
https://www.youtube.com/watch?v=ELAJ6zgqh9M
https://www.youtube.com/watch?v=yq1oTDqRmPY
https://www.youtube.com/watch?v=yq1oTDqRmPY
https://www.youtube.com/watch?v=yq1oTDqRmPY
https://www.youtube.com/watch?v=yq1oTDqRmPY
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Coordinar y practicar los servicios
de restaurante y bar.

L L4 Reservacion en un restaurante.

45 Recepcion del cliente en el
restaurante.

4.6 Presentacién del mend, carta y
sugerencias.

47 Toma de orden de alimentos y
bebidas

4 8 Lacuenta.

4 8 Room service.

4.9 Solicitud, recepcion y servicio de
Room Service

410  Quejas y sugerencias

extranjera de cada
uno de ellos.

Combina y adapta a
la lengua extranjera
los pasos a sequir en
la atencion al
comensal

Recepcion del cliente.
Presentacion del
menu y carta.

Toma de orden de
alimentos y bebidas y
Solicitud de la cuenta.
Disefla formatos en
lengua extranjera
para que el comensal
exprese su opinion
(Quejas y
sugerencias) del
servicio que recibid
en el restaurante.

sobre Ia clasificacion del equipo de servicio de
un restaurante y bar.

El estudiante formula didlogos de reservacion,
recepcion y presentacién de menu, cartas y
sugerencias, asi como la toma de orden y cuenta
de Alimentos y Bebidas. Mismas que el
estudiante expone por medio de una
presentacion en power point.

Cierre:

El alumno presenta uno de los diferentes
montajes con el mobiliario y equipo de un
restaurante, haciendo énfasis en la
pronunciacién de cada uno de ellos.

El docente integra equipos para presentar los
demas montajes y practicar la pronunciacion del
mobiliario y equipo.

El estudiante estructura dialogos referentes a la
atencion al comensal asi como los imprevistos
que se pueden presentar durante la atencién al
mismo.

El docente organiza las exposiciones referentes
a los objetos de aprendizaje, caracterizando
cada uno de ellos.

El estudiante plantea una situacién en donde se
requiera manifestar una queja o sugerencia,
enviandola al departamento que corresponda.

(C: Conocimiento. D: Desempefio. P: Producto)
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