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Aperitivo: Comida o bebida que se toma antes de una comida principal. 

APPCC: Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC o HACCP, por 
sus siglas en inglés) es un proceso sistemático preventivo utilizado para garantizar 
la seguridad alimentaria de forma lógica y objetiva. Se aplica en la industria 
alimentaria, farmacéutica, cosmética y en todo tipo de industrias que fabriquen 
materiales en contacto con los alimentos. Consta de diversas fases, a lo largo de 
todos los procesos de la cadena de suministro, donde se identifican, evalúan y 
previenen todos los riesgos de contaminación de los productos a nivel físico, 
químico y biológico, estableciendo medidas preventivas y correctivas para su 
control, tendientes a asegurar la inocuidad de los productos. 

Aprovisionamiento: Proceso compuesto de varias fases a través del cual una 
empresa cubre las necesidades de medios productivos para la realización de su 
actividad. Dicho proceso comienza en el momento en que se detecta una necesidad 
hasta el momento en que el género queda almacenado a la espera de su utilización 
en el ciclo productivo. 

Comida rápida / Fast food: Sector de la restauración dedicada a ofrecer un servicio 
de comida rápido, homogéneo, a precio asequible y en perfectas condiciones de 
higiene y calidad alimentaria. Empresas tipo hamburgueserías, pizzerías, bocaterías, 
entre otras. 

Departamento de cocina: Conjunto de áreas o locales necesarios para transformar 
los alimentos y convertirlos en platos elaborados.  

Elaboraciones culinarias básicas y de múltiples aplicaciones: Técnicas y 
procedimientos sencillos de ejecución para la obtención de fondos de cocina, caldos, 
caldos cortos, Mirexpoix y guarniciones sencillas, entre otros. 

Existencias: Mercancías destinadas a la venta que se guardan en un almacén. 

Ficha: En operaciones y actividades para el juego, elemento empleado como medio 
de cambio que representa el dinero del jugador. 

Ficha técnica de elaboración: Fichas en las que figuran los ingredientes, utensilios 
y proceso de elaboración de múltiples elaboraciones. Son utilizadas para el 
desarrollo y posterior servicio de comidas y bebidas. 

Fondo: Caldos o jugos sabrosos, más o menos líquidos, destinados a mojar otras 
elaboraciones; hortalizas cortadas de muy diversas formas según su aplicación que 
se utilizan para confeccionar una especialidad culinaria; base de una salsa obtenida 
por la reducción de un caldo.  
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Género: Materia prima con la que se confeccionan las elaboraciones culinarias. 

Guarnición: Aditamento, generalmente de hortalizas, legumbres, setas u otros 
elementos, que se sirve acompañando a preparaciones culinarias, formando parte 
de ellas. 

Higiene alimentaria: Conjunto de prácticas, comportamientos y rutinas que deben 
realizarse al manipular los alimentos con el objeto de minimizar el riesgo de daños 
potenciales a la salud. Los alimentos pueden transmitir enfermedades de persona a 
persona así como ser un medio de crecimiento de ciertas bacterias (tanto en el 
exterior como en el interior del alimento) que pueden causar intoxicaciones 
alimentarias. 

Preelaborar: Preparar o transformar un producto mediante el tratamiento adecuado. 

Procedimiento: Método sistemático y ordenado para realizar algo. 

Restauración: Actividad dedicada a la prestación de servicios de comidas y 
bebidas. 

Salsa: Elaboración culinaria espesada por efecto del empleo de elementos de 
ligazón, o por concentración debido a una cocción prolongada, así como por las 
cualidades de sus propios elementos de elaboración, que se utiliza como elemento 
de guarnición para el género principal de un plato. 

Servicio: Acto y efecto de servir; cubierto que se pone en la mesa para cada uno de 
los comensales; conjunto de viandas que se ponen a un tiempo en la mesa, por 
series y por orden; en transporte de pasajeros, es el conjunto de las distintas 
prestaciones que se ofrecen a los pasajeros a bordo de los trenes, como pueden 
ser: desayunos, aperitivos o snack, almuerzos y cenas, así como servicio de 
cafetería o restaurante dependiendo de la clase, el tipo de tren y del recorrido.  

Técnicas de cocción: Distintos métodos de elaboraciones culinarias. 

Unidad de producción culinaria: Lugar donde se desarrollan las preelaboraciones 
y elaboraciones culinarias. 

 


