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IMPORTANT
Les notes qui suivent constituent un résumé du ROI concernant l’EI de 

restaurateur . Il est indispensable pour l’étudiant de lire ce ROI



POUR QUI ?

Tous les élèves ayant :

 1) fini et réussi les 3 modules de cuisine 

 2) fini et réussi les modules de salle 1 et 2 

 3) fini  et réussi les cours de langue 

 4) fini et réussi les stages 1 et 2

 5) été validés en formation générale de base aux

métiers de l'alimentation 

Etre inscrit (date limite 31/01/2024)



EN QUOI CELA CONSISTE ?

Travail écrit et défense orale (A+B) :

A. Un travail de fin d’études (TFE). 

B. Une défense orale du travail (contact clientèle…). 

C. Langue : jeu de rôle en situation de travail.

D. Une épreuve pratique en salle. 

E. Une épreuve pratique en cuisine.



QUAND ?

 Partie orale : A + B+ C.

- Entre le 03/06 et le 06/06 avant le début des 

épreuves pratiques (sous réserve d’être dans les 

conditions de participation à la partie pratique).

- Langues : du 10/06 au 13/06 

 Partie pratique D + E.

- DU 17 au 21 juin 2024.

- Pas forcement le jour du cours (Différentes épreuves).



[A] TRAVAIL DE FIN D’ETUDES 

PRÉSENTATION DES CONSIGNES

 1) Dactylographié, pages numérotées.

 2) Déposé dans les délais en 5 exemplaires avec

pages attachées et numérotées. 

 3) Table des matières avec pagination.

 4) Bibliographie/sitographie.

 5) Attention à l’orthographe, utilisation des 

termes techniques.
Attention à l’alignement de vos tableaux 

(les montants sont alignés à droite sans le signe €).

Voir fiche recette respecter les tailles préétablies                                       
Page de garde Cefor.



CUISINE [A] 

 Vous êtes restaurateur et vous organisez un menu 

en juin pour un service unique et complet sur le 

thème :  

QUAND LA GASTRONOMIE FAIT SON 

CINEMA 



[A] PARTIE ÉCRITE CUISINE

 Présentation du menu complet à 70 euros. 

 Bon de commande marchandises + Economat 

final réaliste au niveau des quantités.

 Fiche technique de fabrication avec le prix de 

revient de chaque plat et du total.

 Mise en place chronologique (jour) du travail.  

 Implantation d’une cuisine suivant le plan 

imposé.



[A] PARTIE ÉCRITE CUISINE - MENU

 Une assiette d’attente avec 3 dégustations froides et chaudes (1 
et 2 ou 2 et 1).

 Une entrée froide à base de viande ou de poisson avec sauce à 
base de légumes ou de fruits 

 Une entrée chaude à base de poisson avec sauce émulsionnée 
chaude ou montée au beurre. 

Pas de crustacés, sauf en garniture. 

 Une grosse pièce chaude à base de viande rouge avec un appoint 
de cuisson, une sauce au choix et au minimum 2 légumes et 1 
féculent.

 L’utilisation de nouvelles techniques sont des atouts 
supplémentaires 

 La référence cinématographique sera indiquée pour chaque plat 



DESSERT

Un dessert composé simultanément d’au moins : 

une texture croustillante (interne ou externe);

un fruit travaillé (cuit ou cru) ; 

une préparation à base de sirop de sucre ; 

une préparation à base de crème anglaise  

Le travail du sucre et du chocolat sont des atouts 

supplémentaires



[A] PARTIE ÉCRITE SALLE

 Proposition d’un forfait vins ou bières à 35 €    

apéritif compris et  en accord avec le menu.

 Création d’une carte de vins de France 

(3 blancs, 3 rouges s’accordant avec le menu).

Attention : vous devrez être en mesure de conseiller 

votre client lors de la défense de votre TFE.



[A] PARTIE ÉCRITE SALLE (SUITE)

 Descriptif de la décoration de table et du 

nappage. 

 Disposition de la carcasse en fonction des 

réservations : «3X4, 2X3, 2X2, 2X5, 1X6, 

toujours en fonction du plan imposé

 Fiche technique envoi salle cuisine 



PLANNING SÉANCES 

ATTENTION

LORS DES SÉANCES D’AIDE ET LORS DE LA 

DÉFENSE ORALE :

APPORTER VOTRE CHECK-LIST RESTAURATEUR 

( voir espace élèves : règlement EI , outils 

pédagogiques )



Du 15/01/24

au 18/01/24

11/03/24 
au 

14/03/24
11/04/24

03/06/24

06/06/24

PLANNING SÉANCES CUISINE [A]

(15 à 17h)
Proposition du 

menu
Fiches de 

fabrication

(15 à 17h)
Calcul du prix de 

revient

Economat

Timming

Remise du 
travail au 

secrétariat à 
18h au plus 

tard
Demander un 

accusé de 
réception

Défense orale

En dehors de votre 
horaire de cours



Du 11/03/24 au 14/03/24 11/04/24
03/06/24

06/06/24

PLANNING SÉANCES SALLE [A]

(15h à 17h)
Accord vins

Décorations de 
table.

Carcasse du 

restaurant

Disposition de la 

carcasse.

Remise du 
travail au 

secrétariat à 
18h au plus 

tard.
Demander un 

accusé de 
réception.

Défense orale

En dehors de votre 
horaire de cours.



[B] - DEFENSE ORALE

Le Conseil des Études est habilité à écarter un 

TFE qui ne répondrait pas aux consignes !!!

 L’horaire de passage sera en dehors de votre 

horaire de cours !

 Tenez-vous au courant de votre horaire de 

passage officiel (voir affichage aux valves).

 Venir avec votre propre exemplaire de TFE.



[C] LANGUE ANGLAIS OU NÉERLANDAIS

 L’épreuve  dure ¼ d’heure.

 Il s’agit d’un échange dans la langue validée 

sur un problème au restaurant  (vocabulaire) 

où vous tentez de proposer une solution.

 Tenez-vous au courant de votre horaire de 

passage officiel (voir affichage aux valves).

En dehors  de votre cours ( du 10/06 AU  13/06)



[D] EPREUVE PRATIQUE SALLE

 Réalisation d’un montage floral.

 Mettre en place la carcasse de la salle et 

dressage de sa table. 

 Prendre en charge la clientèle depuis son 

arrivée jusqu’à son départ.

 Remettre en état la salle du restaurant.



[E] - EPREUVE PRATIQUE CUISINE

 Réaliser des préparations demandées ayant 

des qualités organoleptiques satisfaisantes.

 Suivi des matières premières avec une hygiène 

irréprochable et le respect des normes.

 Travail de manière autonome dans le strict 

respect des consignes. 

 Description technique de son travail.

 Remise en ordre de la cuisine.



MERCI POUR VOTRE ATTENTION

BON COURAGE ET BON TRAVAIL

VOS QUESTIONS ?


