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Brigada da Cozinha

O sistema de brigada foi instituido por
Escoffier para agilizar e simplificar o
trabalho nas cozinha de hotéis.




Brigada

Neste sistema, cada posicao
tem uma praca e
responsabllldades deflnldas




Responsavel por todas as
operacoes da cozinha, incluindo
pedidos, a supervisao de todas
as pracas e o desenvolvimento

dos pratos do menu.

Chef de Cuisine x Chef Executivo



Sous-Chet 57‘»!%

o
Segundo no comando, responde

ao chef e pode ser responsavel
por fazer cronogramas, substituir
0 chef e assistir os chefes de
praca.

Estabelecimentos menores nao
tem sous-chef.



Saucier, responsavel por todos

0S pratos sautes e seus
molhos. Esta posicao e,
muitas vezes, considerada a
mais exigente.

Salteados Braseados Molhos



Chet do Peixe

Poissonnier, responsavel pelos

peixes, o0 que em algumas
vezes Inclul a limpeza e
combinacao com a saucier.




Chet dos Assados

ROtisseur, responsavel por

todos os pratos assados e
relativos |us ou outros molhos.




Chet de Grelhados

Grillardin, responsavel pelos
alimentos grelhados.
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Chet dos Vegetais

Entremetier, é responsavel por

tira gostos, frequentemente
sopas, vegetais, macarrao e
outros carboidratos.
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"Tournant

Trabalha no lugar em que for
necessario em toda a cozinha.




Chef\\ de Pratos Frios




Acouguelro

Boucher, responsavel pelc
das carnes, aves e
ocasionalmente peixes!




Chet Conteitelro

Patissier, responsavel por
assados doces, tortas e
sobremesas.




Padeiro

Boulanger, responsavel pela

elaboracao de masseé
paes.




Communard

Prepara a refeicao servida aos
funcionarios da casa.




Brigada de Salao

As posicoes do salao também
tém uma linha hierarquica
estabelecida
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Maitre-d’Hotel

Pessoa responsavel pela
operacao do salao. Treina o
pessoal, supervisiona, escolhe
a selecao dos vinhos, trabalha
com o chef para determinar o

menu e organiza o salao.
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Sommelier, responsavel por
todos 0s aspectos do servico
de vinho do restaurante.



Chete dos Garcons

Chef de Salle, geralmente é
responsavel pelo servico de
todo o salao. |




Chet d’étage

Lida diretamente com 0S
clientes depois que estao
sentados, explica 0 menu, em
geral prepara qualquer pratosi4
ao lado da mesa. < K




Chet de Rang

Certifica-se de gue 0s pratos
estao colocados
adequadamente na mesa.
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Aprendiz de Garcom

Demi-chef de rang ou commis
de rang, seria o0 ajudante de
salao, retira a louca, enche o0s

copos e auxilia o chef de rang

conforme necessario.
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| de 30 anos encontra comida bem preparada,
| conta com o servico de equipe afinada

Origadadeouro

| @ uzanie de bar; 27 José lourinado, garcom; 28 Carlos Oliveira, gargom; 29 Francisco Francin

hss‘ono, onde a dientela acima

José Neto, bartender; & Rogério Ancelmo, subchef; Z Adriano Aratjo, cumim; 8 José Claudio, garcom; @ luciona Sontos, andlisia de lojo;
10 Romildo Mariono, bartender; 11 Edson Martins, gargom; 12 Salatiel Santos, cozinheiro 13 losenildo lima, cozinheiro jonior; 14
Marcelo Freire, ajudante de cozinha; 15 Daniele Souza, caixa; 16 Idalmir Araljo, ajudante de cozinha: 17 Amiltion Coso. sub maiire: 18
=coson Vale, caixa; 19 Bruno Batista, cumim; 20 Claudine Sousa, gerente de operacdes; 21 Dicugo ©

=s bartender; 23 Marcelo Lima, cozinheiro sénior; 24 Djavan Fonteles, garcom; 25 Tiago P

31 Ancelmo Alves, ajudante de cozinha; 32 Llecnardo Cardoso, encarregado; 33 Francisco
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A realidade brasileirae _
composta por:

Chefe

Sub Chefe Lider/Chefe
Cozinheiro  Ajudante
Confeitelro Padeiro




