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Aparador: Mueble ubicado en el comedor, compartimentado para albergar una 
pequeña provisión de loza, cubertería, cristalería y mantelería. 

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. 

Autoservicio: O self-service, del inglés. Servicio que consiste en la distribución de 
mostradores en línea o en islas equipados con maquinaria para mantener los 
alimentos en perfecto estado de conservación. 

Barra: Zona destinada para atender a los clientes en el bar y/o para atender a los 
camareros encargados del servicio de mesas a través del control. 

Bufé: Buffet o bufet (del francés, buffet “aparador”), es un tipo de servicio de 
comidas donde los productos alimenticios y su cubertería se exponen en mesas 
calientes y frías para el acceso libre del cliente. 

Canapé: Palabra de origen francés (Canapé) que en gastronomía es definido como 
una pequeña porción de pan, hojaldre u otro tipo de base de masa preparada, 
cubierta con una pequeña cantidad de comida que se suele servir como aperitivo frío 
o a temperatura ambiente antes del servicio de los platos principales. 

Carta de restaurante: Compendio de todos los platos que ofrece el restaurante y en 
el que suele estar incluido el menú del día. Puede estructurarse en platos por 
tipologías de contenido: carne, pasta, pescado, etc., por tipo de cocinado o por 
grupos (entremeses, primeros, segundos, postres). La carta admite múltiples 
variantes o variaciones a la hora de pedir la comanda.  

http://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_franc%C3%A9s
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Carta de bar-cafetería: Documento que contiene una relación agrupada por 
afinidades de platos, bebidas, vinos o preparaciones que el establecimiento de 
restauración ofrece al público, y sus respectivos precios. 

Comanda: Vale de recorrido interno que permite conocer la petición del cliente y a 
qué cliente corresponden, qué punto de cocción desea, quién ha tomado la 
comanda (fecha), número de clientes que ocupan la mesa y si comen a la carta o 
menú. Con estos datos se hace la factura; una de las tres copias se la queda 
facturación, otra sellada por facturación va a cocina y la 3ª copia se la queda el 
camarero. 

Comensales: Grupo de personas que se reúnen en torno a la mesa con el propósito 
de comer. 

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. 

Cristalería: Conjunto de objetos de cristal que forman parte de una vajilla. Los 
cuidados de mantenimiento serán exquisitos en la manipulación de este material en 
lo referente a golpes, ya que su dureza es muy inferior a la del resto del material, 
desconchándose y rayándose con facilidad. El repaso se lleva a cabo con vapor de 
agua acidulada y paño de hilo, transportándose al comedor en bandejas con cubre 
cuando son grandes cantidades o en la mano y sujetas por el pie y base cuando son 
pocas. Se dejan colocadas en mesas y aparadores. 

Desbarasado: Desocupar el lugar de trabajo dejando todo en su lugar habitual. En 
servicios de restauración, se dice del proceso por el que se recogen los útiles 
implicados en el servicio de sala, limpiando y colocándolos ordenadamente en su 
lugar. 

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. 

En place: Término francófono “En lugar de”, que indica unido al retour, la devolución 
de algún género y su sustitución por otro. 

Evento: Acontecimiento que se celebra de manera formal o solemne. 

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

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. 
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Fórmula de restauración: Servicio de restauración que ofrece una tendencia 
alimentaria determinada, con una oferta gastronómica particular y un tipo de gestión 
determinado (autoservicio, restaurantes de comida rápida, restauración activa, 
catering, vending, entre otras).  

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. 

Lencería: Conjunto de prendas de tela de hilo, algodón u otros materiales, 
usualmente sin teñir, que se emplean en hostelería para vestir ciertas dependencias 
y mobiliario (ropa de cama, mantelería, ropa de baño, uniformes de personal, etc.); 
subdepartamento del hotel dependiente del departamento de Pisos y vinculado 
estrechamente con la lavandería, donde se organiza, controla y almacena toda la 
ropa que es utilizada en el hotel, así como la ropa de los clientes en caso de 
solicitud. Este subdepartamento suele estar dividido en cuatro áreas: lavado de 
ropa, planchado de ropa, costura de ropa y almacén. 

Menaje: Conjunto de material (vajilla, cristalería, cubertería) y utensilios que se 
utiliza en el servicio de restauración. 

Menú: Relación ordenada de los diferentes platos que componen una comida 
ofrecida por un establecimiento de restauración, por un precio fijo y determinado en 
el que va incluido pan, agua o vino, servicio e impuestos. Normalmente se divide en 
cuatro grupos: el primero hace referencia a los platos que estimulan el apetito 
(entremeses, sopas, cremas, etc.); el segundo a los ligeros (huevos, arroces, 
pescados, etc.); el tercero a los platos fuertes (aves, carnes, caza) y el cuarto a los 
postres (repostería, frutas, quesos, etc.). 

Mise en place: Término francés que se interpreta por el de “puesta a punto”. 
Engloba las tareas preparatorias tanto de géneros, como de utillaje y equipo 
necesario para la ejecución del servicio, de forma exitosa. 

Normas de servicio: Conjunto de reglas establecidas para la ejecución correcta del 
servicio de sala, bar y cafetería. 
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Oferta gastronómica: Conjunto de productos (comidas, bebidas y otros) que un 
establecimiento hostelero ofrece a sus clientes mediante precio.  

Orden de servicio: Instrucciones detalladas del desarrollo y ejecución del servicio 
de restauración de un establecimiento, según la oferta gastronómica diseñada y las 
normas operativas de la organización. 

Preservicio: Operaciones que se realizan antes del servicio, en la fase de puesta a 
punto de la sala (mise en place). 

Procedimiento: Método sistemático y ordenado para realizar algo. 

Protocolo: Conjunto de normas, tradiciones, costumbres y técnicas que la sociedad 
y los individuos disponen para la organización de sus actos, su convivencia y sus 
relaciones internas y externas. Mediante éstas se regulan y planifican los actos 
promovidos por las instituciones públicas, entidades privadas y por las personas, se 
establece su orden y desarrollo y se ordenan los invitados y los símbolos. 

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

Sándwich: Emparedado que se suele hacer con un trozo de pan de molde abierto 
en dos mitades o dos rebanadas de cualquier tipo de pan, entre las cuales se coloca 
una o más capas de alimentos tales como carne, queso, verduras u otros, a veces 
con condimentos, salsas u otros acompañantes.  

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 servicio: Diferentes procedimientos manuales o saberes prácticos 
empleados para el servicio de las ofertas gastronómicas del establecimiento de 
restauración. 

Tipos de servicio: Modalidades de servicio de las ofertas gastronómicas de un 
establecimiento de restauración. 

 


