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Dans le cadre de la gestion da&€™un restaurant et non da€™un hA’tel, comme la
dA©nomination du mAGtier le laisserait entendre, le maA®tre d&#39;hA tel coordonne
diffAGrentes activitA©s allant de 1&#39;accueil des clients A la commande des provisions. La
prA©sence da€™un maA®tre da€™hA tel dans un restaurant est fonction du degrA© de luxe
de l1a€™AGtablissement.A

Description des tA¢ches / conditions de travailLe maA®tre dA€™hA tel est responsable de
la€™accueil du client. Il lui indique une table, il prend la commande en A©mettant des suggestions,
notamment sur le vin le mieux appropriA®©. Le chef de rang et les serveurs ou commis sont sous sa
responsabilitA©.

Le maA®tre da€™hAtel transmet la commande du client au chef de rang et veille A son
exA©cution. Au cours du repas, il SA€™assure que le client est satisfait.

Parfois il effectue devant le client des prA©parations comme le flambage, le dA©coupage des
viandes, etc. Une fois le service terminA®©, il s€™assure de la prA©paration de la salle pour le
service suivant. Il peut A©galement assurer un travail de gestion et de promotion de

la€ ™ AGtablissement. C&#39;est le maA®tre da€™hA tel aussi qui recrute et forme le personnel de
salle.

En gA©nA©ral, le maA®tre d&#39;hA tel est placA© sous la responsabilitA© du directeur de
restaurant ou de son propriA©taire. Les conditions de travail sont fatigantes, physiquement et
nerveusement : station debout, nombreux dA©placements dans une salle souvent bruyante. Les
horaires sont lourds et souvent irrA©guliers, horaires avec coupure ou en continu, en deux A©quipes
(matin, soir). Les qualitA©s nA©cessaires A |a€™exercice de ce mAGtier sont la diplomatie, la
psychologie, la dextACritA©, I&#39;aisance et la maA®trise de soi. Il faut aussi faire preuve
d&#39;amabilitA©, d&#39;aptitude au commandement, de courtoisie, de sens commercial et de
disponibilitA©. Des notions de cuisine et d&#39;A“nologie sont un plus. La connaissance d&#39;au
moins une langue AGtrangA re est indispensable dans les restaurants de luxe.A Salaires / revenus
Les salaires bruts mensuels varient da€™environ 1 600 A 2 600 &,~ en fonction de la taille et de la
catA©gorie de 1&#39;ACtablissement.

Evolution professionnelleDans le secteur de 1&#39;hA tellerie, le maA®tre da€™hA tel peut
devenir directeur de la restauration. Il peut reprendre A son compte I&#39;exploitation d&#39;un
restaurant ou prendre en gA©rance un cafA®© brasserie. |l peut A©galement crA©er son entreprise.
A Etudes / formationsLes diplA'mes les plus adaptA©s pour devenir maA®tre dA€™hA tel sont :

- le bac pro restauration

- le bac technologique hA'tellerie- les BTS hA'tellerie restauration, option arts culinaires, de la table
et du service et option mercatique et gestion hA'teliA re.

Mais dans presque tous les cas, le passage par la fonction de chef de rang, pendant plusieurs
annA©es de suite, est indispensable.A A

http://lwww.formations-concours.com 17/3/2026 17:16:08 - 1


http://www.formations-concours.com
mailto:pouressya@yahoo.fr

