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Hierarquia 

e 

Bases de Cozinha



Brigada da Cozinha

O sistema de brigada foi instituído por 

Escoffier para agilizar e simplificar o 

trabalho nas cozinha de hotéis.



Brigada

Neste sistema, cada posição 

tem uma praça e 

responsabilidades definidas.

Espaço Especialização

Equipamentos Redução  



O Chef

Responsável por todas as 

operações da cozinha, incluindo 

pedidos, a supervisão de todas 

as praças e o desenvolvimento 

dos pratos do menu.

Chef de Cuisine x Chef Executivo



Sous-Chef

Segundo no comando, responde 

ao chef e pode ser responsável 

por fazer cronogramas, substituir 

o chef e assistir os chefes de 

praça.

Estabelecimentos menores não 

tem sous-chef.



Chef do Sauté

Saucier, responsável por todos 

os pratos sautés e seus 

molhos. Esta posição é, 

muitas vezes, considerada a 

mais exigente.

Salteados BraseadosMolhos



Chef do Peixe

Poissonnier, responsável pelos 

peixes, o que em algumas 

vezes inclui a limpeza e 

combinação com a saucier.



Chef dos Assados

Rôtisseur, responsável por 

todos os pratos assados e 

relativos jus ou outros molhos.



Chef de Grelhados

Grillardin, responsável pelos 

alimentos grelhados.



Chef da Fritura

Friturier, responsável por todos 

os alimentos fritos.



Chef dos Vegetais

Entremetier, é responsável por 

tira gostos, frequentemente 

sopas, vegetais, macarrão e 

outros carboidratos.  



Tournant

Trabalha no lugar em que for

necessário em toda a cozinha.



Chef de Pratos Frios

Garde Manger, responsável 

pela preparação de alimentos 

frios, incluindo saladas, tira 

gostos frios, patês entre 

outros.



Açougueiro

Boucher, responsável pelo corte 

das carnes, aves e 

ocasionalmente peixes.



Chef Confeiteiro

Pâtissier, responsável por 

assados doces, tortas e 

sobremesas.



Padeiro

Boulanger, responsável pela 

elaboração de massas para 

pães.



Communard

Prepara a refeição servida aos 

funcionários da casa.



Brigada de Salão

As posições do salão também 

têm uma linha hierárquica 

estabelecida.



Maître-d’Hôtel

Pessoa responsável pela 

operação do salão. Treina o 

pessoal, supervisiona, escolhe 

a seleção dos vinhos, trabalha 

com o chef para determinar o 

menu e organiza o salão.



Chef de Vin

Sommelier, responsável por 

todos os aspectos do serviço 

de vinho do restaurante.



Chefe dos Garçons

Chef de Salle, geralmente é 

responsável pelo serviço de 

todo o salão.



Chef d’étage

Lida diretamente com os 

clientes depois que estão 

sentados, explica o menu, em 

geral prepara qualquer pratos 

ao lado da mesa.



Chef de Rang

Certifica-se de que os pratos 

estão colocados 

adequadamente na mesa.



Aprendiz de Garçom

Demi-chef de rang ou commis 

de rang, seria o ajudante de 

salão, retira a louça, enche os 

copos e auxilia o chef de rang 

conforme necessário. 



Organograma









Brasil

A realidade brasileira é 

composta por:

Chefe

Sub Chefe Líder/Chefe

Cozinheiro Ajudante

Confeiteiro Padeiro


