
Technicien supérieur de cuisine gastronomique
COLOMBIE

Description de la formation 



Hôtellerie- Restauration
Les métiers repérés (contexte Colombie)

Chef de cuisine

Responsable unité de 
production

Directeur entreprise de 
restauration

FAMILLE

Autres métiers de la cuisine

- seconde de cuisine

- Chef  de  partie

Niveau  supérieur – type TECHNICIEN SUPERIEUR

Hôtellerie nationale et locale

Hôtellerie internationale 

FAMILLE

PROFESSIONNELLE - Responsable d’une unité de  
production en cuisine collective

- Responsable d’un corner concept



RAPPEL DES TRAVAUX

REFERENTIEL DE DIPLOME OU DE CERTIFICATION ADAPTE :

– à la finalité du diplôme ou de la certification : Cuisine 
gastronomique et Internationale

– aux objectifs  de la formation– aux objectifs  de la formation

– au niveau scolaire et aux exigences professionnelles 
repérés

– en conformité avec les curriculum Colombiens 

=

1 référentiel 
« Technicien supérieur  en cuisine gastronomique »



ARCHITECTURE DU REFERENTIEL DU DIPLOME
Méthodologie « Professionnalisation Durable »

Référentiel Activités, Tâches
(Profil professionnel  : Technicien supérieur en gastronomie)

Référentiel de Compétences Référentiel de Compétences 
(compét. prof - ressources - savoirs associés - exigences prof.)

Les Objectifs de certification 
(compétences à certifier pour l’accès au diplôme)

Diplôme



MODE D’ACCES AU DIPLOME

Accès par la formation
• objectifs

• contenus

Accès par la validation de 
l’expérience

(formelle, informelle)
VALIDATION

ATTESTATION DU DIPLOME

VALIDATION

• Qui ? Comment ?



TRAVAIL A FAIRE



ETAPESETAPES
Référentiel diplôme
TS Cuisine gastro.

1 3 4 65 7 8 9 102

Organisation de la formationEcole ou institut 
hôtelier



Temporalité de la formationTemporalité de la formation

Stages

SEPT NOV DEC FEVJAN MAR AVR MAI JUINOCT

Unités d’enseignement



Organisation de la formation dans le temps

2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 1 12
Juin Juil Août Sept Oct Nov Dec Janv Fev Ma rs Avril

Rentrée 1 1ère promo en cours

2ème promo en cours 2ème cours
1ère promo en cours 1ère promo en stage

3ème promo en cours 3ème cours
2ème promo en cours 2ème promo en stage

Rentrée 2

1
Mai

Rentrée 3

1ère promo en stage 1ère cours

3ème promo en stage

2ème promo en stage

2ème promo en cours 2ème promo en stage
1ère promo

4ème promo en cours 4ème cours
3ème promo en cours

2ème promo 2ème

Vacances Fermeture de l'école Haute saison touristique

Rentrée 4 3ème promo en stage

Rentrée 3

Promo 1 sur le marché de l'emploi (début saison haute)

Promo 2 sur le marché de l'emploi (début saison haute)

4ème promo en stage



ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

REFERENTIEL
Diplôme TS  cuisine 

gastronomique

ETAPE 1

REFERENTIEL 
enseignant

Organisation de 
la formation

Étudiants Enseignants



ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

ETAPE 2

AXES 
DISCIPLINAIRES

C
D
1

C
D
2

C
D
3

C
D
4

C
D
5

C
D
6

C
D
7

C
D
8

C
D
9

C
D
I
0

Logistica y abastecimiento

Tecnologia profesional de 
cocina
Gestion contable y financiera 
- costos y presupuestos

SIMULATION/VALORISATION

Practica profesional

Higiene alimentaria y 
nutrición

Legislación

Ciencias Aplicadas



Techniques et moyens de gestion 570 570
3 Statistiques 40 40 60

4
Mathématiques 
financières 30 30 60 90

5
Comptabilité 
hôtelière 20 60 80 90

6

Economie hôtelière 
et touristique
(Techniques et 
moyennes de 
gestion) 20 30 50 60

7
Gestion financière 
(T.D.) 70 70 90

8
Ressources 
humaines 60 60 60

9 Droit hôtelier 60 60 60

10
Marketing dans 
l'hôtellerie 30 30 60 60
Entrepreneriat/ 

Sa
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Entrepreneriat/ 
Tutoriat 40 30 20 90 0

S
c
i
e
n
c
e
s

A
p
p
l
i
q
u
e



Practica
Profesional

Practica Profesional

Trabajos Practicos de 
Cocina Fria y Caliente

Menus
- Colom-inter -patisseries

ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

ETAPE 2

AXE DISCIPLINAIRE 1

C
D
1

C
D
2

C
D
3

C
D
4

C
D
5

C
D
6

C
D
7

C
D
8

C
D
9

C
D
I
0

SIMULATION/VALORISATION



Tecnología 
profesional de 
cocina

1. La Técnica .

- Las Preparaciones
Preliminares
-- Los Modos de Coción
- Los Fondos y las Salsas

2:Conocimiento sobre 

ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

ETAPE 2

AXE  DISCIPLINAIRE 
2

C
D
1

C
D
2

C
D
3

C
D
4

C
D
5

C
D
6

C
D
7

C
D
8

C
D
9

C
D
I
0

2:Conocimiento sobre 
Alimentos y de las ramas 
alimenticias.

3,Organización  General de 
la Producción

4. Métodos de Elaboración
de Menús

5. Recurso de Talento
Humano

6. Formas de Producción
en la Cocina

7. Utensilios de cocina

SIMULATION/VALORISATION



Logistica y 
Distribución

1. Compras: Selección de 
los Proveedores y 
Conocimiento de los 
productos.
2. Logistica de 
Almacenamiento

3. Sociologia de los 

ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

ETAPE 2

AXE DISCIPLINAIRE 3

C
D
1

C
D
2

C
D
3

C
D
4

C
D
5

C
D
6

C
D
7

C
D
8

C
D
9

C
D
I
0

3. Sociologia de los 
Alimentos
4. Costo de Productos

5. Cadenas de 
Abastecimiento de los 
Alimentos

6. Gestión de Desechos.

7. Organización y Gestión
de la Producción

SIMULATION/VALORISATION



Ciencias
Aplicadas

120 heures

ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

ETAPE 2

AXE DISCIPLINAIRE 4

C
D
1

C
D
2

C
D
3

C
D
4

C
D
5

C
D
6

C
D
7

C
D
8

C
D
9

C
D
I
0

SIMULATION/VALORISATION



• Microbiologie alimentaire

• Parasitologie alimentaire

• Toxicologie alimentaire

• Démarche HACCP

• Ergonomie/sécurité

• Prévention des risques professionnels

• Sécurité en cuisine 

• Hygiène du personnel

• Classification des aliments

• Biochimie des  aliments

• Qualité organoleptique des aliments• Qualité organoleptique des aliments

• Qualité nutritionnelle des aliments

• Comportements alimentaires

• Équilibre alimentaire, rations, diététique

• Techniques de conservation 

• Réglementation, DLC, DLUO

Sciences appliquées aux équipements et installation des locaux professionnels :

• Hygiène et entretien des locaux, des matériels, des équipements; des textiles: désinfection

• Différentes formes d’énergie et propagation

• Installations en eau chaude, froide, électricité, gaz

• Ventilation, climatisation



GESTION 550 heures

Statistiques
Mathématiques financières
Comptabilité hôtelière
Gestion fiscale et financière
Techniques et moyens de 
gestion(TD)

ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

ETAPE 2

AXE DISCIPLINAIRE 5

C
D
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D
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D
3

C
D
4

C
D
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D
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D
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C
D
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D
9
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gestion(TD)

Economie touristique
Economie d’entreprise
Marketing hôtelier
Droit hôtelier

Gestion des ressources 
humaines

SIMULATION/VALORISATION



ETAPE 4

ETAPE 3

CALENDRIER
études, cursus, 
programmation de la fo. 
Année1, Année X, 
semestres, stages…

DOTATION 
enseignement 
professionnel/réparti
tion
(simulations)

ETAPE 5

GRILLE 
annuelle des 
enseignements: 
poids, arbitrages

ETAPE 6

MODALITES DE LA 
FORMATION :
types 
d’enseignements, 
stages, projets, 
mission…



ETAPE 8

ETAPE 7
MOYENS DE FORMATION
ateliers, labo, 
équipements, 
partenariats

EMPLOI DU TEMPS 
DE LA CLASSE :
Articulation avec locaux 
disponibles

ETAPE 9 SCOLARITE
Coordination des 
enseignements
Règlement intérieur

Ecole 
ou 
Institut hôtelier

BUDGET
de fonctionnement 
annuel



ETAPE 3

CALENDRIER
études, cursus, 
programmation de la fo. 
Année1, Année X, 
semestres, stages…



ETAPE 4

DOTATION 
enseignement 
professionnel/réparti
tion
(simulations)



ETAPE 5
GRILLE 
annuelle des 
enseignements: 
poids, arbitrages



ETAPE 6

MODALITES DE LA 
FORMATION :
types 
d’enseignements, 
stages, projets, 
mission…



REPARTITION DES ENSEIGNEMENTS

25%
S AVOIRS ASSOCIES 50% 

ENSEIGNEMENTS 
PROFESSIONNELS

25%
ENSEIGNEMENT GENERAL

(EX / PRATIQUE PROF
TECHNOLOGIE PROF)



6 SEMESTRES\ MASSES GLOBALES HORAIRES

BLOC PROFESSIONNEL(axes 1, 2 3) 
(y compris projet)

920 H

SAVOIRS ASSOCIES 460 H

Sciences Appliquées 120 h

Bloc  Economie/Gestion 280 H

TIC  60 h

ENSEIGNEMENT GENERAL 460 h

- Espagnol : 120
- Langues vivantes : 240

- Sport  : 60
- Education artistique/décoraiton: 120 Option  180 h

TOTAL       DOTATION GLOBALE
1840



Menú
GRUPO 1

Técnicas Profesionales Conocimientos Tecnológicos

Entrada
CREMA DE 
CHOCLO

Tipos de cortes
Manejo del Cuchillo
Porcionamiento
Metodos de Cocción
Montaje del Plato

Higiene, Manipulación y Conservación
Conocimiento de Materias Primas. Historia
Conocimiento de Equipos y de Herramientas
Técnicas de Distribución y Servicio

Plato Fuerte 1
FILETE DE 

PESCADO CON 
SALSA DE 

TAMARINDO

Plato Fuerte 2Plato Fuerte 2
POSTA NEGRA 

CON ARROZ CON 
COCO

Postre
CUAJADA CON 

MELAO

Maridaje
JUGO DE COROZO



ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

Organisation de 
Étudiants Enseignants

REFERENTIEL
Diplôme TS  cuisine 

gastronomique
ETAPE 1 REFERENTIEL 

enseignant

la formation Étudiants Enseignants

ETAPE 2

AXES 
DISCIPLINAIRES

c
d
1

c
d
2

c
d
3

c
d
4

c
d
5

c
d
6

C
d
7

c
d
8

c
d
9

c
d
1

INSCRIPTIONS

Niveau de départ
Exigences

RECRUTEMENT

CV, expérience, 
motivation

SIMULATION/VALORISATION



ETAPE 4

ETAPE 3

Formation : 
référentiel,  
contenus, 
méthodes, 
didactique

Projet 
professionnel
Projet  
universitaire

Calendrier des 
études, cursus, 
programmation de la 
fo. Année1, Année X, 
semestres…

DOTATION 
enseignement 
professionnel/répartiti
on
(simulations)

DIPLÔME
Utilité, 
employabilité

EMPLOI DU TEMPS 
des enseignants
Discipline, :TP,
Labo, Techno.
Autres missions 
:stages, projet..

ETAPE 5
Grille annuelle des 
enseignements: 
poids, arbitrages

EVALUATION
CERTIFICATION

Progressions
des contenus 

des cours

Préparation des 
coursETAPE 6

Modalité de la 
formation :
types 
d’enseignements, 
stages, projets, 
mission…



ETAPE 8

ETAPE 7
Moyens de formation : 
ateliers, labo, 
équipements, 
partenariats

EMPLOI DU TEMPS DE 
LA CLASSE :
Articulation avec 
locaux disponibles

COURS
Apprentissage: 

TP, labo, Techno

EVALUATION

ETAPE 9 SCOLARITE
Coordination des 
enseignements
Règlement intérieur

Ecole 
ou 
Institut hôtelier

Budget de 
fonctionnement 
annuel





Grille des enseignements

Matière
1ère

année
2éme 

année
3éme 

année
Total 
IMS

Total 
Dekw
ayne
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oc

ie
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Les Langues 480 540

1
Langue Vivante: 
Francaise 60 120 60 240 240

2 Langue Vivante: Anglais 120 60 60 240 300

Techniques et moyens de gestion 570 570
3 Statistiques 40 40 60

4
Mathématiques 
financières 30 30 60 90

5 Comptabilité hôtelière 20 60 80 90
Economie hôtelière et 
touristique
(Techniques et moyennes 

Sa
vo

irs
 A

ss
oc

ie
s

6
(Techniques et moyennes 
de gestion) 20 30 50 60

7 Gestion financière (T.D.) 70 70 90
8 Ressources humaines 60 60 60
9 Droit hôtelier 60 60 60

10
Marketing dans 
l'hôtellerie 30 30 60 60

11 Entrepreneriat/ Tutoriat 40 30 20 90 0
Sciences Appliquee 120 120

12
Hygiène dans la 
restauration 40 20 60 60

13 Nutrition 15 30 15 60 60
Etique 90 0

14 Anthropologie 30 30
15 Etique professionelle 30 30 60

D
om

ai
ns

 
Pr

of
es

si
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s Production culinaire 480 480
16 Gestion des achats 60 60 60



19 Travaux pratiques

20 Stage ?
Restauration 540 564

21 Gestion et contrôle de la restauration 60 60 60

22 Oenologie et Boissons 60 60 60

23 Technologie/ Laboratoire
120 150 150 420 444

24 Travaux pratiques

25 Stage ?
Hébergement et accueil 330 330Hébergement et accueil 330 330

26 Gestion de l'hébergement-Accueil 60 60 60

27 Technologie/ Laboratoire
90 90 90 270 270

28 Travaux pratiques

29 Stage ?
Maintenance et Decoration 240 60

30 Maintenance et ingénerie 60 60 60

31 Decoration 60 60 60 180 0
Informatique 120 60

32 Informatique appliquée a l'hôtellerie 60 30 30 120 60
TOTAL NUMBER OF HOURS 2430 2160



Les enseignements généraux ou 
académiques

et 

Les savoirs associés

Unité de formation

Moyens de formation
(salles de cours; ateliers; labos; locaux divers…)

Restaurant d’application
Périodes de Stage/immersion en 

entreprise

Université /institut/ école

Equipements  et locaux adaptés 



Structure des études

Budget, X… heures 
d’enseignements à

l’ université, coûts

Semestre ou année ou 
calendrier

Stages



Les  apprentissages professionnels s’articulent autour de  3 types 
d’enseignements :

Technologie professionnelle, Labo, Production

• La leçon de 
Technologie 
professionnelle 

• L’atelier de  type 
Labo ou Technologie 

• Savoirs tecnologiques du référentiel
• Classe entière
• X…heures /semaine/semestre

• Savoir faire (compétences)
• Travail en groupe (12 etudiants)

Labo ou Technologie 
Appliquée

• L’atelier de Travaux 
Pratiques 

• Travail en groupe (12 etudiants)
• Atelier- expérimentation, appropriation
• X…h /semaine

• Savoir faire – savoir être
• Travail en groupe (12 éudiants)
• Atelier de production ou 

commercialisation
• Proche réalité professionnelle -

adaptation



LaboTP

Articulation des  types d’enseignements

TK

S 
associés

E général

stages



Mode d’accès au diplôme ou validation de la 
formation

formation 
initiale

(alternance ) 
institut, 

Examen ou 
certification

Stages en 
entreprise

DIPLOME



Récapitulatif de la création de la formation 
pour l’enseignant et par discipline



L’école/L’institution, système éducatif
Vision économique et culturelle 
à long terme, développement, 
moyens et orientation

L’enseignant
-Discipline, Matière 
(restauration, cuisine…)

Les élèves : profils, diversité, 
projets, parcours et qualifications

E

L’enseignant et son environnement

E

Entreprises/emplois
Développement, besoins
de collaborateurs  qualifiés

Méthodes et outils pédagogiques
Innovation, adaptés  à un 
enseignement, à l’hétérogénéité 
des élèves

- Compétences actualisées

Référentiel :

- métier  (RAP)

- objectifs de formation, 
adéquation, certification, 
diplômes …



Le Référentiel  
(positionnement)

Système éducatif
Environnement 
Externe à E.N.

Les entreprises

Les élèves
Profils
hétérogénéité

Les entreprises

Les moyens :
humains
techniques 
financiers

Les emplois

Les enseignants
adaptabilité
formation

Environnement juridique



Incidence sur les enseignants

• Maîtrise du métier d’enseignant
– les outils 
– les méthodes cf. référentiel de l’enseignant

• Maîtrise du référentiel à enseigner
• Compétences attestées ou non en  

cuisine, 
• S Associés, 
• autres cf. référentiel

Le profil des  enseignants
2 métiers

Contenus et champs professionnels en lien avec le référentiel
Objectifs et parcours de la formation (articulation, modules…)
Progressions et construction des apprentissages sur 3 types d’enseignement

- technologie professionnelle, 
- labo, 
- travaux pratiques

Évaluations

enseigner/former



2 pôles

Profil et compétences de 
l’enseignant :

Profil et compétences 
professionnelles du champ l’enseignant :

- ACTIVITES : A1, A2, A3...

- TACHES : 1, 2, 3…

- COMPETENCES : C1, C2…

professionnelles du champ 
disciplinaire (métier, activités…)

-technologiques

-techniques attestés (diplômes)

- économiques et culturelles

L’enseignant dans sa classe



Profil professionnel  ( Activités clés -Tâches clés )

Référentiel des  COMPETENCES professionnelles

OBJECTIFS DE CERTIFICATION
(QUOI, modularisation)

Accès par la validation 
de l’expérience 

(formelle& informelle)

(modalités et procédures)
Modularisation

Attestation du diplôme

Modes d ’accès au diplôme 
à référentiel européen commun 

Accès par la Formation
- Objectifs  
- Contenus 

(modalités et procédures)
Modularisation

Validation
QUI, COMMENT



Organisation de la formation I 

• Définition  des disciplines cf. axes disciplinaires du référentiel

• Identification des enseignements

• Définition de la durée de la formation  en lien avec les moyens 
budgétaires

• Définition du parcours de formation (périodes, etc.) 
• Année 1

• Année X• Année X

• semestres

• Modules, projets, missions…

• Modalités de la formation

• Technologie prof., Laboratoire, Production…

• Stages en entreprises 

• Relations avec les Entreprises

• groupes d’atelier ou labo, 

• Organisation de la formation professionnelle

• Organisation annuelle (nombre d’heures par enseignement)

• Organisation hebdomadaire  (grille ou répartition des enseignements) cf. 
Exemple tableau



Organisation  de la formation II

• Profils des enseignants (niveau, expérience, entreprise ou école d’origine, contraintes; 
mode de recrutements, formation etc.)

• Plan de recrutement des étudiants et inscriptions

• Emploi du temps des étudiants

• Emploi du temps des enseignants

• Occupation des salles et des ateliers et mise à disposition des outils pour les 
enseignantsenseignants

• Recherche des fournisseurs

• Commande des denrées (procédure)

• Règlement intérieur

• Suivi pédagogique de la formation:

– Modalités d’évaluation

– Conseil de classe

– Relation parents ou référents/école



Organisation de la formation I

Définition des disciplines 
(cf.axes disciplinaires)

Identification des contenus disciplinaires

Dotation : définition des moyens budgétaires pour une durée 
X…de  formation( cursus global)

Calendrier des études :parcours de formation : Année I, 
année x.., semestres, modules, projet….

Modalités de la formation 1 : à l’école,  stages, projet



Organisation de la formation II

Modalités de la formation 2 : types de cours 
(atelier, labo, classe entière pour 
dédoublement.) 

Dotation horaires des enseignements 
professionnelsprofessionnels

Dotation horaires  annuelle et  par 
discipline de tous les  enseignements 
(tableau) 

Elaboration des horaires d’enseignement 
hebdomadaires : législation

Emploi du temps des étudiants



• Niveau scolaire exigé
• Durée des études
• Projet professionnel
• Formés dans une 

structure organisée

Pour quel PROJET ?

Des étudiants motivés
avec un projet professionnelavec un projet professionnel



Contenus disciplinaires

Enseignements

généraux

• Langues vivantes I et II

Pratique 
professionnelle

• Nutrition/alimentation

• gestion
professionnelle

Technologie 
professionnelle

• Production culinaire
• Gestion de la production
• Approvisionnements -achats

Sciences 
appliquées

•Sciences appliquées


