
Glossário de Termos e 

Conceitos para 

Garçons
Bem-vindo ao glossário abrangente de termos e conceitos essenciais 
para a profissão de garçom. Este guia foi elaborado para auxiliar 
profissionais da área de restauração, desde iniciantes até experientes, a 
compreender melhor a terminologia e práticas comuns no setor. Aqui 
você encontrará definições claras e concisas de termos relacionados a 
serviços, pratos, bebidas e técnicas utilizadas no dia a dia de um garçom.

by



Termos Iniciais: A

A la carte

Serviço de refeição onde os clientes escolhem os pratos 
individualmente do cardápio, em vez de um menu fixo.

Aperitivo

Bebida ou pequeno prato servido antes da refeição principal para 
estimular o apetite.

Arrumação de Mesa

A disposição correta de pratos, talheres, copos e guardanapos na 
mesa.



Termos Essenciais: B

Bandeja

Utensílio usado pelo garçom para 
transportar alimentos e bebidas.

Buffet

Serviço onde a comida é 
apresentada em uma mesa e os 
clientes se servem.

Brunch

Refeição que combina café da 
manhã e almoço, servida 
geralmente no final da manhã ou 
início da tarde.



Conceitos Fundamentais: C

1 Cardápio

Lista de pratos e bebidas oferecidos por um estabelecimento.

2 Comanda

Sistema de registro dos pedidos dos clientes, pode ser manual 
(papel) ou eletrônico.

3 Couvert

Pequena porção de alimentos, geralmente pães e patês, servidos 
antes da refeição principal.



Termos Especializados: D

Decanter

Recipiente usado para servir vinho, 
permitindo que ele respire e 
desenvolva seu sabor.

Degustação

Prova de alimentos ou bebidas para 
avaliar seu sabor e qualidade.

Empreitada

Contrato de trabalho temporário 
para eventos específicos, como 
festas e casamentos.



Termos Culinários: E e F

Entrée Prato principal em uma refeição formal.

Filé Corte de carne sem osso, comum em pratos 
principais.

Frappé Bebida servida gelada, geralmente usada para 
descrever vinhos ou coquetéis.



Termos de Serviço: G e H

1

Gorjeta

Quantia de dinheiro dada ao garçom como agradecimento 
pelo serviço prestado.

2

Guarnição

Acompanhamento servido junto ao prato principal.

3

Host/Hostess

Pessoa responsável por receber e acomodar os clientes em 
um restaurante.



Conceitos de Preparação: M

1 Mise en Place

Preparação e organização dos ingredientes e utensílios 
antes do início do serviço.

2 Menu Degustação

Sequência de pequenos pratos servidos em uma única 
refeição para oferecer uma experiência gastronômica 
completa.

3 Preparação do Serviço

Etapa final antes de iniciar o atendimento aos clientes, 
garantindo que tudo esteja pronto e organizado.



Pratos e Refeições: P

Prato Principal

Principal refeição do menu, servida após os aperitivos ou entradas.

Prato do Dia

Prato especial preparado e servido em um dia específico, 
geralmente não constante no cardápio regular.

Porções

Quantidade de alimento servida em cada prato, variando conforme o 
tipo de refeição e estabelecimento.



Reservas e Atendimento: R

1 Reserva

Solicitação antecipada para 
garantir uma mesa em um 
restaurante.

2 Recepção

Área do restaurante onde os 
clientes são recebidos e 
direcionados às suas mesas.

3 Rotatividade

Fluxo de clientes em um 
restaurante, importante para a 
eficiência do serviço.



Estilos de Serviço: S

Serviço à Francesa

Método de servir onde o garçom 
apresenta os pratos ao cliente e os 
serve diretamente no prato.

Serviço à Inglesa

Método de servir onde o garçom 
apresenta o prato completo e o 
cliente se serve.

Sommelier

Profissional especializado em 
vinhos, responsável por fazer 
recomendações e servir vinhos aos 
clientes.



Utensílios e Equipamentos: T

Talheres

Conjunto de utensílios utilizados 
para comer, como garfos, facas e 
colheres.

Trainee

Garçom em treinamento, ainda 
adquirindo experiência.

Travessa

Recipiente usado para servir 
alimentos à mesa, geralmente em 
refeições familiares ou buffets.



Vinhos e Bebidas: V

Vinho da Casa

Vinho selecionado pelo restaurante 
para ser oferecido como uma opção 
padrão e geralmente de boa 
qualidade.

Vinícola

Local onde os vinhos são 
produzidos, muitas vezes 
oferecendo degustações e tours.

Variedade de Bebidas

Gama de opções de bebidas 
oferecidas pelo estabelecimento, 
incluindo coquetéis, cervejas e 
bebidas não alcoólicas.



Termos Internacionais: W

1 Waiter/Waitress

Termo em inglês para garçom 
ou garçonete.

2 Wine Pairing

Prática de combinar vinhos 
específicos com pratos para 
realçar a experiência 
gastronômica.

3 Walk-in

Cliente que chega ao 
restaurante sem reserva 
prévia.



Conclusão

Importância do Conhecimento

Dominar estes termos e conceitos é fundamental para o sucesso na 
carreira de garçom.

Aprendizado Contínuo

O setor de restauração está sempre evoluindo, exigindo atualização 
constante dos profissionais.

Excelência no Atendimento

O conhecimento técnico, aliado à cordialidade, resulta em um 
serviço de alta qualidade.


