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La cocina (lugar)

el fuego

¿Dónde?

los fogones

la vitrocerámica

la campana extractora

el fregadero

el grifo

el sumidero

el escurridor

la bayeta

el estropajo

el lavavajillas (jabón)

Los electrodomésticos

el microondas

la nevera (frigorífico)

 el congelador 

la cámara frigorífica

el lavaplatos

el horno

la temperatura

alta

media

baja

se controla con 

los mandos

la parrilla
la plancha

la encimera

el armario
la estantería el cubo de la basura



Tipos de restaurante

el restaurante

el bar

el buffet libre o autoservicio el restaurante de comida rápida

el restaurante de comida precocinada

Según la comida que sirven

la cafetería

la heladería

la panadería

la pastelería

Según el tipo de cliente

un restaurante de comida gourmet o restaurante de lujo

tradicional o de comida típica

un restaurante para
vegetarianos o veganos



Lo que hace

Lo que hace

Los empleados del restaurante

el chef ejecutivo

controlar la administración

los costos de alimentos

el control de existencias

realizar el pedido

comprobar las entregas

El chef de cocina o jefe de cocina

estar a cargo (de)

supervisar

mandar

dirigir el personal

supervisar la
preparación de

alimentos

gestionar el tiempo y el trabajo

El cocinero

preparar

cocinar

El ayudante de cocina

preparación de los alimentos
previa a la cocción

limpiar el suelo

vaciar los contenedores de basura

El camarero

tomar nota del pedido

servir la comida

El cliente o comensal

comer

El uniforme

la chaqueta

el delantal

el gorro

la cofia

la bandana

los zuecos

funciones

abrir el establecimiento

atender

trabajar

ocuparse (de)

cerrar el establecimiento



Los utensilios de cocina

La batería de cocina

la cazuela

el cazo

la sartén

la olla

la olla a presión

la paella o paellera

partes (de) 

el asa

el mango

la tapadera

Los electrodomésticos de cocina

la amasadora

amasar

la licuadora

licuar (hacer sólido)

la batidora 

batir

el cortafiambres

cortar el fiambre

la tostadora

tostar (pan)

el exprimidor

exprime

la heladera

hacer helados

la freidora

freír

la máquina de pasta fresca

los sopletes

flambear

Los ralladores y cortadores

el rallador

rallar

el pelador

pelar

el cortador de manzanas

cortar manzanas

la picadora de carne

picar 

las tijeras

cortar

la tabla de cortar

el mortero

machacar

los cuchillos

el cuchillo panero

el cuchillo pelador

el cuchillo untador

el cuchillo jamonero

el cuchillo cocinero

el hacha de cocina

cortar

Los coladores
y escurridores

el embudo

canalizar líquidos

el centrifugador 

secar

el colador

colar

el pasapurés

hacer puré

Los dispensadores

el molinillo

añadir especias al plato

la aceitera

añadir aceite al plato

el salero

añadir sal al plato

el azucarero

añadir azúcar

la manga pastelera

decorar pasteles o dulces

Utensilios de medición

la báscula 

pesar

el termómetro

medir la temperatura

el recipiente medidor

medir 

Para usar con las manos

los cucharones y espumaderas

el cucharón

la espumadera

remover

la espátula 

de madera

de goma

de plástico

remover

la pinza

coger alimentos

la tenaza

coger alimentos

la batidora manual 

batir

el pincel

esparcer

el rodillo

amasar

los abrelatas y abridores

abrir

las cerillas

encender fuego

Para guardar comida 

la fiambrera

el film transparente

el papel de aluminio

Para la limpieza

el papel de cocina

el servilletero

el paño

Para la repostería

los moldes

de aluminio

de silicona

desmoldar (sacar del
molde la tarta o dulce)

la vajilla

el plato

hondo

plano

el cuenco

la cuchara

la cucharilla

el tenedor

el cuchillo

la servilleta

el vaso

la copa

la jarra

la taza

el tazón (tiene asa)

el bol (no tiene asa)

la tetera

la cafetera



Tipos de

Según la cantidad de grasa

Los alimentos

Leche

fresca

entera

semidesnatada

desnatada

sin lactosa

con calcio

Queso

tipos 

tierno

semicurado

curado

fresco

según el animal

de oveja

de cabra

de vaca

clases de quesos

azul

brie

edam

cheddar

emmental

tetilla

mozzarella

parmesano

Yogur

azucarado

natural

El huevo

de gallina

de avestruz

de codorniz

La carne

según el tipo

blanca

el pollo

el conejo

roja

el cerdo

el caballo

la vaca

la oveja

se puede

cocinar

En la cocina

freír

cocer

macerar

mechar

picar

moler

consumir

En el plato

comer

saborear

degustar

según la cocción

cruda

poco hecha

en su punto

muy hecha

quemada

a la brasa

pasada (no se puede comer)

según el corte

picada

picar

molida

moler

deshuesada

deshuesar

mechada

mechar

según la textura

tierna

jugosa

fresca

magra

seca

correosa

podrida

blanca

flácida

El pescado

según tipo

blanco (menos grasa)

la merluza

el bacalao

la lubina

el besugo

la dorada

el rape

el rodaballo

la trucha

azul (más grasa)

la angula

la anguila

el arenque

el atún

el bonito

la anchoa

la caballa

el salmón

la sardina

según su conservación

fresco o del día

congelado

congelar

enlatado o en conserva

ahumado

ahumar

según su origen

de mar

de río

de roca

según su cocción

frito

freír

crujiente

hervido

hervir

al horno

hornear

macerado

macerar

a la parrilla

rebozado

rebozar

a la sal

saltear

cocido

cocer

crudo

se puede

limpiar

escamar

pudrir

estropear

La patata

Las legumbres

las lentejas

los garbanzos

los guisantes

las habas

las judías

La verdura

la lechuga

los canónigos

la rúcula

la endibia

el tomate

el pepino

el espárrago

el champiñón

la aceituna

el aguacate

la col

el brócoli

el calabacín

la alcachofa

el ajo

la zanahoria

la cebolla

el puerro

la berenjena

la acelga

el pimiento

La fruta

bayas

el arándano

la frambuesa

la fresa

la mora

cítricos

el limón

la mandarina

la naranja

el pomelo

el melón

la sandía

exóticas

la chirimoya

el coco

el kiwi

fruta dulce

el albaricoque

el plátano

la cereza

la ciruela

el higo

la manzana

la pera

el melocotón

el níspero

la uva

Los frutos secos

la almendra

la avellana

las nueces

el cacahuete

la castaña

el pistacho

las pipas

las pasas

El pan

tipos según la harina

integral

de trigo

de centeno

de maíz

de avena

blanco

moreno

negro

de molde

de hamburguesa

baguette

La pasta

los espaguetis

la lasaña

los canelones

los tallarines

los macarrones

los tortelini

Los cereales

el arroz

de grano largo

de grano medio

de grano redondo

el maíz

el trigo

la avena

El azúcar

blanco

moreno

glas

La miel

El aceite

de girasol

de oliva

de palma

La mantequilla
Las especias

el azafrán

la vainilla

el cardamomo

la pimienta

la canela

el anís

el clavo

el curry

el comino

el pimentón

el perejil

el hinojo

¿Cómo sabe?

sabores

dulce

salado

ácido

agrio

picante

amargo

¿Cómo ha quedado?

insípido o soso

fuerte

delicioso

sabroso

crudo

quemado

Textura

aceitoso

graso

cremoso

jugoso

crujiente

seco



todo tipo de alimentos sólidos

La preparación de la comida

Con agua

lavar o limpiar

escurrir

colar

remojar o dejar a remojo

Mover

batir

mezclar

remover

continuamente

suavemente

verter

un líquido en un recipiente

Cortar

pelar

trocear

picar

¿Cómo?

en trozos

a rodajas

en tiras

en juliana

ajo, carne, cebolla, perejil

rallar

triturar

medir

medidas

gramos

litros-mililitros

kilos

Temperatura

precalentar

calentar

enfriar

congelar

alta

puede ser

media

baja

a fuego lento

Los alimentos se pueden

hervir

asar

al horno

a la plancha

a la parrilla

guisar

freír

sofreír

pochar

hornear

al vapor

cocer

Mientras se cocinan los alimentos

reducir

reposar

condimentar

macerar

marinar

saltear

sazonar

adobar

Al final

desmoldar

emplatar

durante el servicio

el pedido/la comanda

la receta

los ingredientes

expresiones útiles

oído

cantar la comanda



El menú

La bebida

el agua

el vino

la cerveza

resfresco

El entrante

las croquetas 

de bacalao

de jamón

patatas fritas

patatas bravas

calamares a la romana

los chopitos/ puntilla

los aros de cebolla

el paté

el queso frito con arándanos

los boquerones en vinagre

los champiñones rellenos 

la ensaladilla rusa

la ensalada de verduras

El primer plato

la menestra de verduras

berenjena rellena

macarrones

espaguetis a la carbonara 

espaguetis a la boloñesa

arroz caldoso

lentejas

ENSALADAS

el guiso

SOPAS

de pescado

de verduras

CREMAS

de calabacín

de verduras

de champiñones

El segundo plato

solomillo a la parrilla

escalopines de solomillo
ibérico a la plancha

pollo asado

alitas de pollo

carrilleras ibéricas

callos

bacalao al pil pil

Lomos de atún

Pimientos rellenos

El postre

flan

yogur

helado

mousse

natillas

fruta

tarta de chocolate

café

té



Platos típicos españoles

la paella valenciana el gazpacho (andaluz) la tortilla de patatas el cocido madrileño el salmorejo cordobés el bocadillo de calamares el pulpo a feira (a la gaellga) la fabada (asturiana)

la fideuà los mejillones al vapor
el chorizo a la sidra

las croquetas las patatas a la riojana
el bacalao a la vizcaína la sopa de ajo los churros con chocolate las migas
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