Glossario de Termos e
Conceitos para
Garcons

Bem-vindo ao glossario abrangente de termos e conceitos essenciais

para a profissao de garcom. Este guia foi elaborado para auxiliar
profissionais da area de restauracao, desde iniciantes ate experientes, a
compreender melhor a terminologia e praticas comuns no setor. Aqui
voceé encontrara definicoes claras e concisas de termos relacionados a
servicos, pratos, bebidas e técnicas utilizadas no dia a diade um garcom.
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Termos Iniciais: A

Ala carte

Servico derefeicao onde os clientes escolhem os pratos
individualmente do cardapio, em vez de um menu fixo.

Aperitivo

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

Arrumacao de Mesa

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




Termos Essenciais: B

Bandeja

Utensilio usado pelo garcom para
transportaralimentos e bebidas.

Buffet

Servicoondeacomidaé
apresentadaemuma mesa e 0s
clientes se servem.

Brunch

Refeicao que combina café da
manha e almoco, servida
geralmente no final da manha ou
inicio da tarde.



Conceitos Fundamentais: C

1 Cardapio

Lista de pratos e bebidas oferecidos porum estabelecimento.

2 Comanda

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

3 Couvert

Pequena porcao de alimentos, geralmente paes e patés, servidos
antes darefeicao principal.




Termos Especializados: D

(D

Decanter

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

Jiy)

Degustacao

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

Empreitada

Contrato de trabalho temporario
para eventos especificos, como
festas e casamentos.



Termos Culinarios: EeF

Entréee Prato principal emumarefeicao formal.

Filé Corte de carne sem 0sso, comum em pratos
principais.

Frappé Bebida servida gelada, geralmente usada para

descrevervinhos ou coqueteéis.



Termos de Servico: Ge H

Gorjeta

1 Quantia de dinheiro dada ao garcom como agradecimento
pelo servigco prestado.

Guarnicao

2 Acompanhamento servido junto ao prato principal.
Host/Hostess

3 Pessoaresponsavel porrecebere acomodar os clientesem

um restaurante.




Conceitos de Preparacao: M

1 Mise en Place

Preparacao e organizacao dos ingredientes e utensilios
antes doinicio do servico.

2 Menu Degustacao

Sequéncia de pequenos pratos servidos em uma unica
refeicao para ofereceruma experiéncia gastrondmica
completa.

3 Preparacao do Servico

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




Pratos e Refeicoes: P

Prato Principal

Principal refeicao do menu, servida apos os aperitivos ou entradas.

Prato do Dia

Prato especial preparado e servido emum dia especifico,
geralmente nao constante no cardapio regular.

Porcoes

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




Reservas e Atendimento: R

1 Reserva

Solicitacao antecipada para
garantirumamesaemum
restaurante.

Recepcao

Area dorestaurante onde os
clientes saorecebidose

direcionados as suas mesas.

Rotatividade

Fluxo de clientesemum
restaurante, importante paraa
eficiéncia do servico.



Estilos de Servico: S

Servico a Francesa Servico a Inglesa

Método de servironde o garcom Método de servironde o garcom
apresenta os pratos ao cliente e os apresenta o pratocompletoe o
serve diretamente no prato. cliente se serve.

Sommelier

Profissional especializado em
vinhos, responsavel por fazer
recomendacoes e servirvinhos aos
clientes.



Utensilios e Equipamentos: T

/O

Talheres

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

5

Trainee

Garcomem treinamento, ainda
adquirindo experiéncia.

\

=

Travessa

Recipiente usado para servir
alimentos amesa, geralmente em
refeicoes familiares ou buffets.



Vinhos e Bebidas: V

Vinho da Casa Vinicola Variedade de Bebidas

Vinho selecionado pelo restaurante Local onde os vinhos sao Gama de opcoes de bebidas
para ser oferecidocomoumaopcao  produzidos, muitas vezes oferecidas pelo estabelecimento,
padrao e geralmente de boa oferecendo degustacoes e tours. incluindo coqueteis, cervejas e

qualidade. bebidas nao alcodlicas.



Termos Internacionais: W

1

Waiter/Waitress

Termo eminglés para garcom
ou gargonete.

Wine Pairing
Pratica de combinarvinhos
especificos com pratos para

realcar a experiéncia
gastronémica.

Walk-in

Cliente que chegaao
restaurante semreserva
prévia.



Conclusao

Importancia do Conhecimento

Dominar estes termos e conceitos € fundamental para o sucesso na
carreirade garcom.

Aprendizado Continuo

O setorderestauracao esta sempre evoluindo, exigindo atualizacao
constante dos profissionais.

Exceléncia no Atendimento

O conhecimento técnico, aliado a cordialidade, resultaemum
servico de alta qualidade.




