Organigrama — Brigada de Cocina
Basado en la brigada clásica de Escoffier
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Instrucciones de uso
Sustituya "Nombre y apellidos" por el nombre real de cada empleado.
Adapte los cargos y el número de puestos a la estructura real de su establecimiento.
Puede añadir o eliminar filas y columnas según sea necesario.
Para imprimir, seleccione orientación horizontal (landscape) en la configuración de impresión.
Se recomienda revisar y actualizar el organigrama cada vez que haya cambios en la plantilla.
Las partidas pueden variar según el tipo de cocina y el volumen del restaurante.
El Garde Manger se encarga de platos fríos, ensaladas y preparaciones en crudo.
En cocinas más pequeñas, un mismo chef de partida puede cubrir varias secciones.




