Technicien supérieur de cuisine gastronomique
COLOMBIE

Description de |la formation



Chef de cuisine

Responsable unité de
production

Directeur entreprise de
restauration

Hotellerie nationale et locale

Hotellerie internationale

Hotellerie- Restauration
Les métiers repérés (contexte Colombie)

FAMILLE
PROFESSIONNELLE

Autres métiers de la cuisine

- seconde de cuisine
- Chef de partie

- Responsable d'une unité de
production en cuisine collective

- Responsable d’'un corner concept




REFERENTIEL DE DIPLOME OU DE CERTIFICATION ADAPTE :

— a la finalité du dipldme ou de la certification : Cuisine
gastronomique et Internationale

— aux objectifs de la formation

— au niveau scolaire et aux exigences professionnelles
reperés

— en conformité avec les curriculum Colombiens

1 référentiel
« Technicien supérieur en cuisine gastronomique »



ARCHITECTURE DU REFERENTIEL DU DIPLOME
Meéthodologie « Professionnalisation Durable »

Référentiel Activités, Taches

(Profil professionnell . Technicien supériclaur en gastronomie)




Acces par la formation Acces par la validation de

* objectifs I'expérience

e contenus (formelle, informelle)
VALIDATION

e Qui? Comment ?

ATTESTATION DU DIPLOME
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Organisation de la formation




Temporalité de la formation
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Unités d’enseignement



Organisation de la formation dans le temps

1 2 3 5 6 7 8 9 10 | 11 | 12
Mai | Juin | Juil | Aolt | Sept Nov Dec | Janv | Fev | Majrs | Awil
Rentrée 1 1ere promo en cours 1ere promo en stage | 1ere cours
Renirée 2 |2eme promo en cours | 2éme promo en stage |2éme cours
1ere promo en cours lere promo en stage
|3eme promo en cours 3eme cours|
Rentree 3 | |2éme promo en cours 2eme promo en stage

1ere promo

Rentrée 4

|4&me promo en cours

|3éme promo en cours

2eme promo

|2eme

Haute saison touristique




ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

REFERENTIEL

Dipldme TS cuisine REFERENTIEL
gastronomique enseignant |

1 T~ 1

ETAPE 1




ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

AXES
DISCIPLINAIRES
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SIMULATION/VALORISATION

Logistica y abastecimiento

Tecnologia profesional de
cocina

Gestion contable y financiera
- costos y presupuestos

Practica profesional

Higiene alimentaria y
nutricion
Legislacion

Ciencias Aplicadas



Savoirs Associes

3 Statistiques 40 40 60
Mathématiques
4 financiéres 301 30 60 90
Comptabilité
5 hételiére 201 60 80 90
Economie hoteliére
et touristique
(Techniques et
moyennes de
6 gestion) 20( 30 50 60
Gestion financiére
7 (T.D.) 70 70 90
Ressources
8 humaines 60 60 60
9 Droit hotelier 60 60 60
Marketing dans
10 I'hétellerie 30 30 60 60
Entrepreneriat/
11 Tutoriat 40( 30| 20 90 0
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ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

Practica Practica Profesional
Profesional
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SIMULATION/VALORISATION

Trabajos Practicos de
Cocina Fria y Caliente

Menus
- Colom-inter -patisseries




ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

AXE DISCIPLINAIRE
2

SIMULATION/VALORISATION

Tecnologia
profesional de
cocina

1. La Técnica.

- Las Preparaciones
Preliminares

-- Los Modos de Cocidn

- Los Fondos y las Salsas

2:Conocimiento sobre
Alimentos y de las ramas
alimenticias.

3,0rganizacion General de
la Produccion

4. Métodos de Elaboracion
de Menus

5. Recurso de Talento
Humano

6. Formas de Produccion
en la Cocina

7. Utensilios de cocina



ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

| clclclc C

i I D| D| D| D D
4|5|6|7 |

0

SIMULATION/VALORISATION

Logisticay
Distribucion

1. Compras: Selecciéon de
los Proveedores y
Conocimiento de los
productos.

2. Logistica de
Almacenamiento

3OO0
NGO O
W 3OO
a0 O
B ON®)
© OO0

3. Sociologia de los
Alimentos
4. Costo de Productos

5. Cadenas de
Abastecimiento de los
Alimentos

6. Gestion de Desechos.

7. Organizacion y Gestion
de la Produccion



ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS
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SIMULATION/VALORISATION

Ciencias 120 heures
Aplicadas




« Microbiologie alimentaire
 Parasitologie alimentaire
« Toxicologie alimentaire

« Démarche HACCP

« Ergonomie/sécurité

 Prévention des risques professionnels
e Seécurité en cuisine

« Hygiene du personnel

 Classification des aliments

« Biochimie des aliments

* Qualité organoleptique des aliments

e Qualité nutritionnelle des aliments

« Comportements alimentaires

« Equilibre alimentaire, rations, diététique

« Techniques de conservation

« Reéglementation, DLC, DLUO

Sciences appliquées aux éguipements et installation des locaux professionnels :
« Hygiene 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



ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS
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SIMULATION/VALORISATION

_ o o

Statistiques

Mathématiques financieres
Comptabilité hoételiere
Gestion fiscale et financiere
Techniques et moyens de
gestion(TD)

Economie touristique
Economie d’entreprise
Marketing hoételier
Droit hotelier

Gestion des ressources
humaines



ETAPE 3

ETAPE 4

ETAPE 5

ETAPE 6




ETAPE 7

ETAPE 8

ETAPE 9




ETAPE 3







ETAPE 5




ETAPE 6




REPARTITION DES ENSEIGNEMENTS

25%
S AVOIRS ASSOCIES




BLOC PROFESSIONNEL (axes 1, 2 3) 920 H
(y compris projet)

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

1840
TOTAL  DOTATION GLOBALE




Menu Técnicas Profesionales Conocimientos Tecnoldgicos
GRUPO 1

Entrad a Tipos de cortes Higiene, Manipulacion y Conservacion
Manejo del Cuchillo Conocimiento de Materias Primas. Historia
CREMA DE Porcionamiento

Conocimiento de Equipos y de Herramientas
CHOCLO Metodos de Coccidn Técnicas de Distribucion y Servicio
Montaje del Plato

Plato Fuerte 1
FILETE DE
PESCADO CON
SALSA DE
TAMARINDO

Plato Fuerte 2
POSTA NEGRA
CON ARROZ CON
COCO

Postre
CUAJADA CON
MELAO

Maridaje
JUGO DE COROZO



ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

REFERENTIEL

ETAPE 1 Diplome TS cuisine
gastronomique

REFERENTIEL
enseignant -

31

SIMULATION/VALORISATION




ETAPE 3

ETAPE 4

ETAPE 5

ETAPE 6




ETAPE 7

ETAPE 8

ETAPE 9







Grille des

enseignements

Total

Dekw

ayne
540

240

300

570

60

90

90

60

90

60

60

60

120

60

60

1ére 2éme 3éme Total
Matiere année |année |année IMS
Les Langues 480
Langue Vivante:
1 Francaise 60| 120 60 240
2 Langue Vivante: Anglais 120 60 60 240
Techniques et moyens de gestion 570
3 Statistiques 40 40
Mathématiques
4 financiéres 30 30 60
5 Comptabilité hételiere 20 60 80
Economie hoteliere et
2 touristi'que
3 (Technigues et moyennes
ﬁ 6 de gestion) 20 30 50
'g 7 Gestion financiere (T.D.) 70 70
(‘,,5 8 Ressources humaines 60 60
9 Droit hételier 60 60
Marketing dans
10 I'hétellerie 30 30 60
11 Entrepreneriat/ Tutoriat 40 30 20 90
Sciences Appliquee 120
Hygiene dans la
12 restauration 40 20 60
13 Nutrition 15 30 15 60
Etique 90
14 Anthropologie 30 30
15 Etique professionelle 30 30 60
4 Production culinaire 480
Qo 16 Gestion des achats 60 60

480

60




19 Travaux pratiques

20 Stage ?
Restauration 540 564
21 Gestion et contrdle de la restauration 60 60 60
22 Oenologie et Boissons 60 60 60
23 Technologie/ Laboratoire 120 150 150 420 a4
24 Travaux pratiques
25 Stage ?
Hébergement et accueil 330 330
26 Gestion de I'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 I'notellerie 60 30 30 120 60
TOTAL NUMBER OF HOURS 2430 2160




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

Les enseignements géneraux ou
académiques

et Cuisine d’application et labo
Les savoirs associés

Unité de formation

_ S

R d'aoplicati Périodes de Stage/immersion en
estaurant d’application entreprise




Structure des études




Les apprentissages professionnels s’articulent autour de 3 types
d’enseignements :
Technologie professionnelle, Labo, Production

» Savoirs tecnologiques du référentiel
e Classe entiere
e X...heures /semaine/semestre

e Savoir faire (compétences)

« Travail en groupe (12 etudiants)

o Atelier- expérimentation, appropriation
« X...h/semaine

e Savoir faire — savoir étre
« Travail en groupe (12 éudiants)

o Atelier de production ou
commercialisation

* Proche réalité professionnelle -
adaptation







formation
Initiale
(alternance )
Institut,

DIPLOME

Stages en Examen ou
entreprise certification



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

Referentiel : finalite de la formation

Frofil professionnel (taches) Referentiel de certification (competences)

-

Champs de savoirs disciplinaires

Grille hebdomadaire des enseignements : emplois de temps des eleves et des professeurs

-

Progression des enseignements (sur le temps et le niveau)

Preparation du cours

Recherche d'infos, methodes pedagogiques

selon types de cours.

Cours (face a face avec les eleves)

Fiche pedagogiques, docs eleve et prof

Evaluation




L’enseignant et son environnement

e . ; : Les éléves : profils, diversité,

L’école/L’institution, systeme éducatif

Vision économique et culturelle projets, parcours et qualifications
a long terme, développement,

E moyens et orientation

.=
L’enseignant

-Discipline, Matiere
(restauration, cuisine...)

- Compétences actualisées

..... Entreprises/emplois
éveloppement, besoins

collaborateurs qualifiés

Référentiel SN

\\ ;—‘,_\,,j
- métier (RAP)

- objectifs de formation,
adéquation, certification,
diplémes ...

Méthodes et outils pédagogiques
Innovation, adaptés a un
—=:nseignement, a I’hétérogeneéite

// g Jes éleves



Environnement
Externe a E.N. Systeme éducatif

Les éleves
Profils
hétérogenéité

Les entreprises

Les enseignants

Les emplois adaptapilité
formation
Les moyens
humains
technigues

Environnement Jurldlque
financiers



Incidence sur les enseignants

« Maitrise du métier d’enseignant
— les outils
— les méthodes cf. référentiel de I'enseignant

3 Maitrise du référentiel a enseigner

« Competences attestées ou non en
cuisine,

e S ASSoOcCiés,
e autres cf. référentiel

enseigner/former




Profil et compétences de
I’enseignant :

- ACTIVITES : A1, A2, AS...
-TACHES : 1, 2, 3...
- COMPETENCES : C1, C2...




La démarche curopéenne de "Professionnalisation durable"”
_an service de la mobilité et de I'employalbilité

4 Profil professionnel (Activités clés -Taches clés )
oz e

ég ¢ Réferentiel des COMPETENCES professionnelles
8% 4 b

<O OBJECTIFS DE CERTIFICATION

d N (QUOI, modularisation)

Ll ( . —

- Modes d ’acces au diplome

E a réeférentiel européen commun

7 <

G - Contenus (formelle& informelle)

Q (modalités et procédures) Validation (modalités et procédures)

a Modularisation QU|, COMMENT Modularisation
[j Attestation du dipldme 1




Organisation de la formation |

Définition des disciplines cf. axes disciplinaires du réféerentiel
|dentification des enseignements

Définition de la durée de la formation en lien avec les moyens
budgétaires
Définition du parcours de formation (périodes, etc.)

 Annéeel

» Année X

e 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.



Organisation de la formation I

Profils des enseignants (niveau, expeérience, 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 a disposition des outils pour les
enseignants

Recherche des fournisseurs
Commande des denrées (procédure)
Reglement intérieur
Suivi pédagogique de la formation:

— Modalités d’évaluation

— Conseil de classe

— Relation parents ou réferents/école



Organisation de la formation |

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 |,
anneée Xx.., semestres, modules, projet....

Modalités de la formation 1 : a I'école, stages, projet



Organisation de la formation Il

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

Dotation horaires des enseignements
professionnels

Dotation horaires annuelle et par

discipline de tous les enseignements
(tableau)

Elaboration des horaires d’enseignement
hebdomadaires : Iégislation

Emploi du temps des étudiants



* Niveau scolaire exige
e Durée des etudes
* Projet professionnel

* Formés dans une
structure organisée




* Langues vivantes | et Il

» Nutrition/alimentation

* gestion

* Production culinaire
» Gestion de la production
» Approvisionnements -achats

sSciences appliquées

€€



