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Résumé de la certification

OBJECTIFS ET CONTEXTE

A compléter (Reprise)

ACTIVITÉS VISÉES

Les activités exercées portent sur les différents aspects du métier de maître d'hôtel avec un niveau d'exigence et un
degré d'excellence très élevé. Elles couvrent un vaste champ car le maître d'hôtel accueille les clients à leur arrivée, il
les installe à la table, leur remet le menu et la carte des vins. Il les conseille sur le choix des plats et les suggestions
du jour et doit savoir en parler en détails. Il prend la commande avant de laisser la place au chef de rang et au
sommelier.Il est aussi le chef de la salle qui orchestre minutieusement le travail des commis, des chefs de rang et
sommeliers afin de garantir le bon déroulement et l'excellence du service. Il a l'œil partout, il connaît parfaitement le
mécanisme du service en salle, il sait détecter immédiatement le détail à corriger, et lors des repas, il passe de table
en table pour s'assurer que chaque client est satisfait. Il peut intervenir ponctuellement dans le déroulement du
service pour remplacer un sommelier, pour apporter un conseil culinaire ou encore assister un chef de rang dans une
tâche complexe de découpage ou de flambage.En qualité de chef de salle, il est généralement associé au gérant ou
au propriétaire du restaurant lors du recrutement et de la formation du personnel de la salle. Il joue également le rôle
d'intermédiaire entre la salle, la cuisine et la direction.
Les activités consistent à :
•  Accueillir les clients du restaurant à leur arrivée en appliquant les pratiques de l'accueil, du service et du travail en
salle, et doté d'un sens très poussé du service client ;
•  Coordonner le service en salle et garantir son excellence et manager l’équipe des commis, des chefs de rang et
sommeliers ;
•  Contrôler l'application des normes, des standards avec rigueur pour un produit de qualité ; 
•  Contribuer à l’image du restaurant par une excellent présentation l'aspect commercial le rend maître de l'image du
restaurant mais aussi de son potentiel économique et financier.  

COMPÉTENCES ATTESTÉES

Voir le référentiel sur le site du COET-MOF.
•  Gérer les approvisionnements, les investissements, le personnel et organiser le stockage ;
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•  Organiser son travail et celui de son équipe ;
•  Réceptionner, contrôler et stocker les livraisons ;
•   Contrôler les ventes et encaissements du jour ;
•   Contrôler et inventorier les stocks ;
•   Évaluer les actions de communication et de promotion ;
•   Vérifier les préparations culinaires et rectifier si nécessaire ;
•   Évaluer le travail et les compétences de son équipe, sa capacité d’organisation et d’animation ;
•   Apprécier les coûts élémentaires d’une prestation (matières, personnel) ;
•   Conserver ou éliminer les produits ;
•   Actualiser les supports de vente 
•   Effectuer les différentes mises en place en fonction de la prestation ou des exigences des clients ;
•    Assurer le service de mets et boissons à table, lors de cocktail, buffet, banquet, en chambre, dans les transports,
•    Assurer les opérations de fin de service et les préparations ou finitions culinaires en salle ou à l’office
•   Déterminer un prix de vente, facturer, encaisser, enregistrer les opérations de caisse ;
•    Accueillir et conseiller le client en français et dans une langue étrangère ;
•    Animer et optimiser les ventes et fidéliser la clientèle et animer un point de vente ;
 -  Prendre les réservations et assurer le suivi de la clientèle. 
Le candidat doit restituer son travail oralement et par écrit avec des moyens de communication
numériques présentant les travaux réalisés.

Secteur d'activité et type d'emploi

SECTEURS D'ACTIVITÉS

L'exercice du métier peut s'effectuer dans des restaurants traditionnels, gastronomiques en France ou à l’étranger

TYPE D'EMPLOIS ACCESSIBLES

Responsable de salle; Gérant ou directeur d'un restaurant traditionnel; Directeur de la restauration d'un hôtel;
Directeur d'un restaurant de chaîne. 

RÉGLEMENTATIONS D'ACTIVITÉ

A compléter (Reprise)

Marché du travail
Indicateurs au niveau des familles professionnelles (FAP) des métiers visés, agrégés au niveau national — France Travail /
DARES (open data).

Tension de recrutement (DARES 2024) Élevée (4/5)
Moyenne pondérée par l'emploi ; les familles ci-dessous s'échelonnent
de 4 à 5 sur 5.

Facteurs principaux Intensité d'embauche, Conditions de travail contraignantes, Non-
durabilité de l'emploi

Salaire médian (mensuel) 1 765 €

Familles professionnelles (FAP) S2X61 — Serveurs de cafés restaurants · tension 4/5 (Élevée)
S2X80 — Agents de maîtrise de la restauration · tension 5/5 (Très
élevée)
S3X90 — Patrons et cadres de l’hôtellerie et de la restauration ·
tension 4/5 (Élevée)

Projets de recrutement (BMO 2026) 101 569

Jugés difficiles à recruter 42 %

Emplois saisonniers 65 %

Familles professionnelles (FAP) S2X61 — Serveurs de cafés restaurants
S2X80 — Agents de maîtrise de la restauration
S3X90 — Patrons et cadres de l’hôtellerie et de la restauration

Source : France Compétences (RNCP / RS), data.gouv.fr — document non officiel · page 2/3



Voies d'accès

MODALITÉS D'ACCÈS

Candidature individuelle

PRÉREQUIS À L'ENTRÉE EN FORMATION

A compléter (Reprise)

COMPOSITION DU JURY — CANDIDATURE INDIVIDUELLE

Voir ci-dessus

Base légale

Date d'échéance de l'enregistrement 01/01/2024

Pour plus d'informations

LIEN VERS LE DESCRIPTIF

http://www.meilleursouvriersdefrance.org

Fiche officielle (France Compétences)
https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/4996/
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