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                                                                                                              Resumen

En Cuba a partir del año 1971 se inicia la formación de especialistas en Nutrición e Higiene de los Alimentos por medio del programa de la residencia médica. En la provincia de Pinar del Río se inicia el estudio de Técnico medio en Dietista en el Politécnico de la Salud “Simón Bolívar” en el municipio del mismo nombre a partir del año 1975. En el curso 2004-2005 se inserta esta especialidad al nuevo modelo pedagógico Tecnología de la Salud en Nutrición y Dietética. Por necesidad de perfeccionar el diseño curricular de la carrera se implementan en el curso 2010-2011 los planes de estudio D, a partir del curso 2020-2021 se comenzó la implementación de los planes E, para los que no existe una bibliografía que abarque las terminologías específicas de cada programa de la carrera. También como parte del currículo se encuentra el Inglés como Disciplina de Formación General, teniendo como objetivo fundamental que los Tecnólogos, una vez graduados, sean capaces de comunicarse profesionalmente en idioma inglés. Es por esto que se hace necesario confeccionar un folleto que contenga términos específicos de la carrera, es decir, un glosario dietético bilingüe para lograr en los estudiantes los hábitos y habilidades que les permitan apropiarse del lenguaje técnico específico en ambos idiomas. Es por esto que se realiza una revisión bibliográfica para la confección del mismo.
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                                                                                                                Abstract
In Cuba since 1971 the training of specialists in Nutrition and Food Hygiene through the program of medical residency begins. In Pinar del Río Province the study of Technician in Dietetics in the Health Polytechnic Institute "Simón Bolívar" begins in Pinar del Río Municipality in 1975. In the 2004-2005 school year this career is added to the new pedagogical model of Health Technology in Nutrition and Dietetics. Due to the need to perfect the curricular design of the career, the study plans D are implemented in the 2010-2011 school year, from the 2020-2021 school year on, the implementation of study plans E began, being the lack of bibliography to cover the specific terminologies of each career program a weak point in the study plans. On the other hand, English is seen as important subject in the formation of the future technologists, as they should be able to communicate professionally in the English language. Those are the reasons why it is necessary to prepare a brochure that contains the specific terms of the career, that is, a bilingual dietetic glossary to achieve in the students the habits and skills that allow them to appropriate the specific technical vocabulary in both languages. That is why a bibliographic review is made for its preparation.
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                                                                                                         Introducción

En la actualidad ya nadie pone en duda la importancia de la alimentación saludable como medio de promoción de salud de la población y su carácter preventivo frente a las patologías crónicas degenerativas, así como la gran eficacia terapéutica en el tratamiento de determinadas enfermedades y la gran ayuda para combatir la enfermedad en general.

Históricamente en los planes y programas y la formación de los profesionales de la salud en Cuba no existió ninguna disciplina o asignatura sobre la alimentación y nutrición. A partir de la década de 1960 se comenzaron a formar los primeros especialistas en Nutrición fundamentalmente en los antiguos países socialistas y México.

En 1971 se inicia la formación el país de especialistas en Nutrición e Higiene de los alimentos por medio del programa de la residencia médica. Aunque existía la Licenciatura en alimentos que se incluía en la facultad de Farmacia y Alimentos en la Universidad de La Habana, pero esta no cubría las necesidades del país (3).

¿Qué es la dietética? 
La ciencia que permite poner en práctica los conocimientos teóricos adquiridos en la disciplina nutrición, tanto en el individuo supuestamente sano como en el individuo enfermo.

Esta disciplina ha sido conjuntamente con nutrición la base de la formación técnica de esta especialidad y ha tenido un grana peso en los programas de la misma, así como actualmente en los diplomados y maestrías de nutrición en salud que se imparten en el instituto de dicha especialidad y en diplomados en otras provincias, y desde hace algunos años en la licenciatura en alimentos en la universidad de La Habana.

Esta disciplina responde a las necesidades de datos a los estudiantes de una gama de conocimientos y habilidades necesarias para desempeñar sus funciones tanto técnicas como gerenciales desde el nivel básico hasta su labor profesional (4).

¿Cómo elevar la calidad del aprendizaje, la actualización y el conocimiento de los términos dietéticos en los alumnos del perfil de nutrición y dietética para lograr la excelencia en los servicios de los egresados de este perfil?

Teniendo en cuenta que la escasez o nula bibliografía del perfil de nutrición y dietética puede provocar en los alumnos deficiente calidad en el aprendizaje, desactualización y escaso conocimiento de los términos dietéticos propios de las asignaturas de la carrera.

Esta situación motivó a un equipo de trabajo del bloque docente “Simón Bolívar” a la elaboración de un folleto de términos dietéticos que dotaría a los estudiantes de las principales palabras técnicas de la carrera por lo que se propone confeccionar un glosario dietético bilingüe que le permita a los estudiantes elevar los conocimientos y la vinculación con los términos básicos de las disciplinas para lograr la calidad del egresado y que también, una vez graduados, sean capaces de comunicarse profesionalmente y de aplicar el vocabulario técnico en idioma inglés.

Material y Método 
Se realiza una investigación utilizando el método de recuperación documental a través de procedimientos empíricos 

Glosario Dietético Bilingüe: Vocabulario propio de la terminología empleados en la Especialidad de Nutrición en ambos idiomas: inglés y español.
Para la confección de este glosario tenemos en cuenta los siguientes pasos 

1. Definir el vocabulario o los términos propios de la materia 
2. Localizar en las bibliografías consultadas los términos a seleccionar.

3. Colocar cada término en orden alfabético.

Resultados

Estructura del Glosario: Ubicación por orden alfabético del vocabulario técnico de las disciplinas rectoras desde el primer año de la carrera, así como otros términos a utilizar en el desempeño profesional.

A
Abdomen: Vientre. Región posterior, de los tres en que está divido el cuerpo de los insectos, arácnidos y crustáceos.

Abdomen: Belly. Later region, of the three in which the body of the insects, arachnids and crustaceans is divided.

Absolver: Atraer un cuerpo y retener entre sus moléculas las de otro en estado líquido o gaseoso.

Absolve: To attract a body and to retain between its molecules those of another in a liquid or gaseous state.

Absorción: Acción de absolver 

Absorption: the act or process of absolving.
Aceptabilidad: Calidad de aceptable.

Acceptability: Acceptable quality.
Aceptable: Capaz o digno de ser aceptado.

Acceptable: Capable or worthy of being accepted.
Aceptación: Acción y efecto de aceptar. Aprobación, aplauso de persona. 
Acepción de personas.

Acceptance: Action and effect of accepting. Approval, applause of person. Awareness of people.
Ácido ascórbico: compuesto hidrosoluble, cristalino bastante soluble en solución ácida pero sensible a la oxidación vitamina c.

Ascorbic acid: water-soluble, crystalline compound quite soluble in acid solution but sensitive to vitamin c oxidation.
Acido nicotínico: Niacina. Compuesto blanco, cristalino, soluble en agua caliente y resistente al calor, los ácidos ligeros y álcalis.

Nicotinic acid: Niacin. White, crystalline compound, soluble in hot water and resistant to heat, light acids and alkalis.
Acaramelar: Bañar una pieza con caramelo.
Caramelize: Bathe a piece with caramel.
Aceites: Lípidos, líquidos a temperatura ambiente.

Oils: Lipids, liquids at room temperature.
Acidular: Añadir al agua, vinagre, jugo de limón o cualquier otro líquido.
Acidulate: To add to water, vinegar, lemon juice or any other liquid.
Aderezar: Condimentar o sazonar los manjares. Preparar un plato para que tenga buen aspecto y cuidar su presentación.

Season: To season the delicacies. To prepare a dish so that it looks good and take care of its presentation.
Aderezo: Es lo que se añade a un plato para que sirva de adorno o complemento.

Dressing: It is what is added to a dish to serve as an ornament or complement.
Adobar: Componer, arreglar, aderezar. Poner o echar en adobo las carnes, especialmente la de puerco u otras carnes para sazonarlas y conservarlas.

Marinate: To compose, to arrange, to season. To put or marinate meats, especially pork or other meats to season and preserve them.
Aflorar: Asomar a la superficie del terreno un filón, una capa o una masa mineral cualquiera. Cernir la harina o cribar los cereales para obtener la flor o parte selecta de los mismos.
Outcrop: To hover on the surface of the land a reef, a layer or any mineral mass. To sift the flour or sift the cereals to obtain the flower or selected part of them.
Agalla: Excrecencia redonda que se forma en el roble, alcornoque y otros árboles y arbustos para la picadura de ciertos insectos al depositar sus huevos. Cada uno de los órganos de la respiración de los peces.

Gill: Round excrescence that forms in the oak, cork and other trees and shrubs for the bite of certain insects to deposit their eggs. Each of the organs of the breathing of the fish.
Alcalina: Sustancia cuya solución acuosa enverdece la pintura azul, o devuelve el color rosa al tornasol enrojecido por los ácidos. En sentido general sustancia con las propiedades de la sosa y la potasa.  
Alkaline: Substance whose aqueous solution turns the blue paint green, or returns the pink color to the reddish color caused by the acids. In general substance with the properties of soda and potash.
Albúmina: Cualquiera de las numerosas sustancias albúminas que forman principalmente. Se hayan también en los plasmas sanguíneos y linfáticos, en los músculos, en la leche y en l semilla de muchas plantas y se caracteriza por su riqueza en azufre, por ser solubles en agua y por precipitarse, cuando están disueltas, por la acción de los ácidos.

Albumin: Any of the numerous albumin substances that form mainly. They are also found in the blood and lymphatic plasmas, in the muscles, in the milk and in the seeds of many plants and are characterized by their richness in sulfur, by being soluble in water and by precipitating, when dissolved, by the action of the acids.
Alimento: cualquier sustancia que una vez ingerida y transformada convenientemente proporciona al organismo la materia y la energía necesaria para mantenerse en vida. Es toda sustancia constituida por principios nutritivos que incorporados al organismo por medio de la boca, cumple funciones de nutrición ejemplo leche y carne.
Food: any substance that once ingested and transformed conveniently provides the body with the material and energy necessary to stay alive. It is any substance consisting of nutritive principles that are incorporated into the body through the mouth, fulfills functions of nutrition example milk and meat
Alimentos chatarra: Alimentos que generalmente aportan calorías, tienen pocos nutrientes y contienen sustancias nocivas para la salud: azúcar, sal, grasa, aditivos, colorantes y saborizantes artificiales.
Junk food: Foods that usually provide calories, have few nutrients and contain substances harmful to health: sugar, salt, fat, additives, artificial colors and flavors.
Alimentos funcionales: Son aquellos que proporcionan un efecto beneficioso para la salud, más allá de su valor nutricional básico, que puede ser preventivo o terapéutico.  

Functional foods: They are those that provide a beneficial effect for health, beyond its basic nutritional value, which can be preventive or therapeutic.
Aliñar: Aderezar, gobernar, administrar. Arreglar o concentrar los huesos dislocados. Condimentar comidas o preparar comidas.

Dress: To dress, to govern, to manage. To fix or to concentrate the dislocated bones. To season meals or to prepare meals.
Aliño: Acción y efecto de aliñar o aliñarse. Condimentos aderezo con que se sazona la comida.

Dressing: Action and effect of seasoning or dressing. Condiments seasoning with which the food is seasoned.
Al dente: Estado resistente a la masticación que alcanzan las pastas y los vestales durante la cocción cuando están a término.

Al dente: State resistant to chewing reached by pasta and vestals during cooking when they are full.
A la española: Bien cocinado.
Spanish style: Well cooked.
A la francesa: Poco cocinado.
French style: Little cooked.
A la juliana: Corte de cualquier alimento en tiras finas y alargadas.

To julienne: Cut any food into thin and elongated strips.
A la gran fritura: Freír un alimento en abundante grasa.

To the great frying: Fry a food in abundant fat.
Almíbar: Líquido muy dulce que se prepara cociendo agua y azúcar.

Syrup: Very sweet liquid that is prepared by boiling water and sugar.
Al plato: Utilizado para preparaciones de huevo que en algunos casos son servidos en los mismos recipientes donde se cocinan.

To the plate: Used for egg preparations that in some cases are served in the same containers where they are cooked.
Al vapor: Cocer en auto clave o en un recipiente adaptado para que el alimento tome contacto solamente con el vapor de agua.
Steam: To cook in a key car or in a container adapted so that the food only comes into contact with the steam.

Amasar: Formar o hacer masa mezclando harina, yeso, tierra o cosa semejante con agua u otro líquido.
Knead: To form or make dough by mixing flour, plaster, earth or similar with water or other liquid.
Aminoácido: Son ácidos orgánicos en los que un átomo H se reemplaza con un grupo amino. 

Amino Acid: They are organic acids in which an H atom is replaced with an amino group.

Anabolismo: Puede ser considerado como un proceso de síntesis, sus reacciones suelen ser endorgánicas y generalmente de carácter reductor. Garantizan las reparaciones, crecimiento o multiplicación de las células.

Anabolism: It can be considered as a synthesis process, its reactions are usually endorheic and generally of a reducing nature. They guarantee repairs, growth or multiplication of the cells.

Aperitivo: Que sirve para abrir el apetito. Que sirve para combatir las obstrucciones devolviendo su natural permeabilidad a los tejidos y abriendo las vías que recorren los líquidos en el estado normal.

Appetizer: Kind of food that serves to whet the appetite. It serves to combat the obstructions returning their natural permeability to the tissues and opening the ways that the liquids travel in the normal state.

Apetecible: Digno de apetecerse.

Appetizing: Worthy to be desired.

A punto: Alimento completamente cocinado.

A point: Fully cooked food.

Área: Espacio de tierra que ocupa un edificio. Medida de superficie, que es un cuadrado de diez metros de lado, equivalente a poco más de 143 varas cuadradas. Superficie comprendida dentro de un perímetro.

Area: Space of land occupied by a building. Surface measurement, which is a square of ten meters on each side, equivalent to just over 143 square yards. Area comprised within a perimeter.
Arte: Virtud, disposición para hacer alguna cosa. Acto o facultad mediante los cuales, valiéndose de la materia, de la imagen o del sonido, imita o expresa el hombre lo material o lo inmaterial y crea copiando o fantaseando. Conjunto de preceptos o reglas necesarias para hacer bien una cosa.

Art: Virtue, willingness to do something. Act or faculty by means of which, using matter, image or sound, man imitates or expresses what is material or immaterial and creates copying or fantasizing. Set of precepts or rules necessary to do a thing well.

Aromatizar: Perfumar con sustancias aromáticas.

Aromatize: Perfume with aromatic substances.

Asar: Someter un alimento a la acción directa del fuego o del aire caldeado.
Roasting: To submit a food to the direct action of fire or heated air.
Áspic: Plato frío en el que los ingredientes se presentan moldeados en gelatina.

Aspic: Cold dish in which the ingredients are presented molded in gelatin.
Áspero: No suave al tacto por tener la superficie desigual como la piedra o madera no pulimentada.

Rough: Not soft to the touch due to uneven surface such as stone or unpolished wood.
Ateroesclerosis: Acumulación de grasas fatalmente en las paredes de las arterias, estrechamiento de los vasos sanguíneos por la acumulación de grasa en dichas paredes.

Atherosclerosis: Fatal accumulation of fat in the wall of the arteries, narrowing of the accumulation of fat in these arteries

Automático: Perteneciente o relativo a la autómata. Maquinar.

Automatic: Pertaining or relative to the automaton. Plot.
Azúcar lustre o glasa: Es el azúcar convertida en polvo y ligada con algún tipo de fécula en proporción de tres partes de azúcar por una de fécula.

Sugar luster or glaze: sugar is converted into powder and linked with some type of starch in proportion of three parts of sugar to one of starch.

B

Batir: Dar golpes, golpear o mover con ímpetu o fuerza alguna cosa. Mover y revolver alguna cosa para que se condense o trabe o para que se liquide o disuelva.

Beat: To hit or move with impetus or force something. Move and stir something to be condemned or locked or to be liquidated or dissolved.
Baño de María: Calentar o cocer un plato no colocándolo en una vasija que esté en contacto inmediato con el fuego, sino que se pone en otro que se llamea al baño de María y que está lleno de agua, la cual se calienta o se hierve a fuerza de voluntad.  

Water bath: To heat or cook a dish by not placing it in a vessel that is in immediate contact with the fire, but put in another that is called to the bath of Mary and that is full of water, which is heated or boiled by force of will.
Bañar: Humedecer un alimento con salsa, caldo, aliño, almíbar u otro líquido.

Bathe: To moisten a food with sauce, broth, dressing, syrup or other liquid.
Batir a punto de Nieve: Agitar la clara de huevo hasta obtener una espuma blanca de consistencia esponjosa y densa.
Beat to the point of snow: To shake the egg white albumen until obtaining a white foam of spongy and dense consistency.
Bracear: Cocer a fuego lento en bracera cerrada  herméticamente con adición de vino blanco, tinto o jerez.
Brace: To cook over low heat in tightly closed brace with addition of white wine, red wine or sherry.
Blanco de verdura: Agua donde se han cosido algunos vegetales a la que se le agrega harina desleída en agua.

Vegetable white: Water where some vegetables have been sewn, to which we add flour diluted in water.
Blanquear: Pasar un alimento por agua hirviente  - uno a cuatro minutos para ablandarlo, detener la acción enzimática o reducirle el índice de acidez. Este proceso se realiza también con algunos alimentos sumergiéndolos en aceite a 130 -140 0 C.

Whitening: To pass a food through boiling water - one to four minutes to soften it, stop the enzymatic action or reduce the acidity index. This process is also done with some foods by immersing them in oil at 130 -140 0 C.
Bechamel: Salsa blanca cuya inversión se atribuye a Luís Bechamel, notable francés del siglo XVII.

Bechamel: White sauce whose inversion is attributed to Luís Bechamel, a remarkable Frenchman of the 17th century.
Bicarbonato de sodio: Sal resultante de la combinación de ácido carbónico con el sodio.

Baking soda: Salt resulting from the combination of carbonic acid with sodium.

Bioquímica: Se ocupa del estudio de la composición química de la materia viva.

Biochemistry: It deals with the study of the chemical composition of living matter.
Biomolécula: Molécula de gran tamaño.

Biomolecule: Large molecule.
Biodisponibilidad: Proporción de un nutriente que puede ser absorbido y estar disponible para su uso o almacenamiento.

Bioavailability: Proportion of a nutrient that can be absorbed and available for use or storage.
Bolear: Moldear los alimentos, lo mismo con las manos que con instrumentos espaciales en forma esférica.

Mold: To shape food, the same with the hands that with spatial instruments in spherical form.
Bolo: Recipiente de base cóncava generalmente de acero inoxidable.

Bolo: Concave base vessel, usually made of stainless steel.
Bouquet: Montoncito de vegetales utilizado como guarnición.

Bouquet: Mound of vegetables used as a garnish.
Bromatología: Rama de las ciencias biológicas que estudia los alimentos.

Bromatology: Branch of the biological sciences that studies food.
Burbujas: Glóbulo de aire u otro gas que se forma en el interior de algún liquido y sala a la superficie del mismo.

Bubbles: Globule of air or other gas that forms inside a liquid and room to the surface of it.
Brunoise: Vegetales u otros géneros cortados finos en pequeños dados de 3 mm de grosor.

Brunoise: Vegetables or other genera cut thin in small 3 mm thick dice.

C

Cacerola: Vasija de metal de figura cilíndrica con asas o mango la cual sirve para cocer o guisar en ella.

Pan: Cylindrical metal vessel with handles or handle which serves to cook or stew in it.
Caldo: Líquido que resulta de cocer en agua la vianda o carne. Aderezo de la ensalada o del gazpacho. Jugo o guarapo de caña.

Broth: Liquid that results from cooking food or meat in water. Salad or gazpacho dressing. Juice or sugar cane juice.
Calidad: Manera de ser una persona o cosa. Carácter, genio, índole.

Quality: Way of being a person or thing. Character, genius, nature.
Carbohidratos: Son compuestos constituidos por tres elementos: Carbono, Hidrógeno y oxígeno. Son carbohidratos, los azúcares, los almidones y las celulosas. Constituyen cuantitativamente la fracción más importante de la dieta.

Carbohydrates: They are composed of three elements: Carbon, Hydrogen and oxygen. They are carbohydrates, sugars, starches and celluloses. They constitute quantitatively the most important fraction of the diet.
Carnosa: De carne. Que tiene muchas carnes. Dícese de lo que tiene mucho meollo. Dícese de los órganos vegetales formado por parénquima blando.

Fleshy: Meat. That has many meats. It is said of what is very important. It is said of the vegetal organs formed by soft parenchyma.
Cartílagos: Cualquier de las piezas formadas por tejidos cartilaginosos que pertenecen al endoesqueleto de los animales vertebrados y contribuyen a la envoltura de los centros nerviosos de los cefalópodos.

Cartilages: Any of the pieces formed by cartilaginous tissues that belong to the endoskeleton of vertebrate animals and contribute to the wrapping of the nervous centers of the cephalopods.
Casera: Que se hace o cría en casa o pertenece a ella. Dícese de la persona que es muy asistente a su casa y también de la que cuida de su gobierno o economía.

Homemade: What it’s done or breeds at home or belongs to it. 

Homely: It is said of the person who is very attentive to his house and also of the person who takes care of his government or economy.
Cavidad: Espacio hueco dentro de un cuerpo cualquiera.

Cavity: Hollow space inside any body.
Caloría: Unidad de medida utilizada para expresar el valor energético de los alimentos.

Calories: Unit of measurement used to express the energy value of food.
Capacillos: Papelillos redondos con borde rizado que se ponen como soporte de algunos dulces en almíbar.  

Mittens: Round paper with curled edges that are used as a support for some sweets in syrup.
Caramelo: Azúcar fundida hasta obtener un líquido color ámbar.

Caramel: Sugar melted to obtain an amber colored liquid.

Catabolismo: Está representado por el conjunto de reacciones mediante las cuales las sustancias complejas son transformadas en otras de menor complejidad.

Catabolism: It is represented by the set of reactions by which complex substances are transformed into others of less complexity. 

Celulosa: Cuerpo sólido insoluble en agua, en alcohol o en éter, perteneciente al grupo químico de los hidratos de carbono que forman casi totalmente la membrana envolvente de otras células vegetales.

Cellulose: Solid body insoluble in water, in alcohol or in ether, belonging to the chemical group of carbohydrates that almost completely form the envelope membrane of other plant cells.
Centrifugar: Que aleja del centro, azúcar, fuerza centrifugada. Aplicar la fuerza centrifuga a una solución con el fin de secarla o separarla.
Centrifuge: That moves away from the center, sugar, centrifuged force. Apply the centrifugal force to a solution in order to dry it or separate it.
Cereal: Aplicase a las planteas gramíneas que dan frutos farináceos, a estos mismos frutos como el trigo, el centeno y la cebada.

Cereal: Apply to the grassy plants that bear farinaceous fruits, to these same fruits such as wheat, rye and barley.
Cernir: Cerner.

Cernir: Cerner.
Cerner: Separar con el cedazo de la harina del salvado u otra cualquier materia reducida a polvo de suerte que lo más grueso quede sobre la tela, lo sutil caiga al sitio destinado para recogerlo.

Cerner: Separate with the sieve of the flour of the bran or any other material reduced to powder so that the thickest is on the cloth, the subtle fall to the place intended to collect it.
Cernidas: Acción de cerner. Cosa cernida y principalmente la harina cernida para hacer el pan. 

Stings: Stencer action. Sifted thing and mainly sifted flour to make bread.
Crema: Grasa de la leche. Nombre que reciben ciertas preparaciones culinarias que por lo general contienen harina, productos lácteos y notable densidad.
Cream: Milk fat. Name given to certain culinary preparations that usually contain flour, dairy products and remarkable density.
Cremar: Acción de dar consistencia cremosa a un alimento.

To cream: Action of giving creamy consistency to a food.
Ciclo de Krebs o ciclo de ácido cítrico: La vía degradativa final tanto de metabolismo de glúcidos, como de los aminoácidos y ácidos grasos. 
Krebs cycle or citric acid cycle: The final degradative pathway of both carbohydrate metabolism, and amino acids and fatty acids.
Cocción: Acción y efecto de cocer o cocerse cocción en medio húmedo.
Cooking: Action and effect of cooking or cooking in a humid environment.
Cocción en medio húmedo: Cocción en medio de agua. Cocción por ebullición, cocción por ebullición por vapor de agua.
Cooking in a humid environment: Cooking in the middle of water. Cooking by boiling, cooking by boiling water vapor.
Cocción de medio seco: Produce desecación de los alimentos y formación de costras. Puede ser en el horno, asado en parrilla, en asador.

Dry medium cooking: produces food desiccation and crusting. It can be in the oven, roasted on a grill, on a grill.
Cocer: Hacer que un majar crudo llegue a estar en disposición de poder comerse manteniéndose dentro de un líquido en  ebullición.

To cook: Make a raw majar to be able to eat while remaining inside a boiling liquid.
Colador: Coladero: cubeta de varios agujeros en la tabla de abajo el cual se llena de ceniza y se le echa agua para que pase por ella, sale hecha lejía.

Colander: Colladen: bucket with several holes in the table below which is filled with ash and water is poured through it, it is made of bleach.
Colar: Pasar un líquido por manga, cedazo o puño.

Strain: To pass a liquid by sleeve, sieve or fist.
Cóctel: Combinación de bebidas alcohólicas jarabes y hielo. Se aplica también a ciertas mezclas de diferentes alimentos – sólidos o líquidos utilizados frecuentemente como aperitivos.

Cocktail: Combination of alcoholic drinks, syrups and ice. It also applies to certain mixtures of different foods - solids or liquids frequently used as snacks.
Correa: Textura elástica inapropiada que adquieren las masas de harina en su elaboración cuando se amasan de forma inadecuada.

Strap: Inappropriate elastic texture that the masses of flour acquire in their preparation when they are improperly kneaded.
Combinar: Unir cosas diversas, de manera que formen un compuesto o agregado. 

Comestible que se puede comer. Todo género de mantenimiento.

To combine: Unite diverse things, so that they form a compound or aggregate.

Edible that you can eat. All kinds of maintenance.
Complejo B: Dícese de lo que compone de elementos diversos. Compuesto de varias vitaminas hidrosolubles.   

Complex B: It is composed of diverse elements. Composed of several water-soluble vitamins.

Consomé: Galicismo por Caldo consumado. Caldo muy concentrado y sustancioso.

Consomé: Galicismo by Caldo consummado. Very concentrated and substantial broth.
Condimentar: Aderezo, sazonar, poner el alimento, sal, especias etcétera.

To season: to season, to put food, salt, spices and so on.
Condimento: Lo que sirve para sazonar la comida y darle buen sabor.

Seasoning: What serves to season the food and give it a good flavor.
Consistencia: Duración, estabilidad, solidez, trabazón, coherencia entre las partículas de una masa, cortar dividir una masa o separar sus partes con algún instrumento como cuchillo, tijera, espada etcétera.

Consistency: Duration, stability, solidity, interlocking, coherence between the particles of a mass, cutting dividing a mass or separating its parts with some instrument such as knife, scissors, sword and so on.
Confitar: Cubrir las frutas con un baño de azúcar o cocerlas en almíbar para conservarlas.

To confite: Cover the fruits with a sugar bath or boil them in syrup to preserve them.
Costumbre: Hábito adquirido por la repetición de actos de la misma especie. Práctica muy usada y recibida, que ha adquirido fuerza de precepto.

Custom: Habit acquired by the repetition of acts of the same kind. Very used and received practice, which has acquired the force of precept.
Cortapastas: Utensilio de cocina que se emplea para dar forma a las pastas.

Cortapastas: Kitchen utensil used to shape pasta.
Costrones: Pedazos de pan frito utilizados para complementar sopas, brochetas y otras preparaciones.

Costrones: Pieces of fried bread used to supplement soups, skewers and other preparations.
Clorofila: Es el pigmento verde de las plantas localizados en los cloroplastos que determinan la fotosíntesis.

Chlorophyll: It is the green pigment of plants located in chloroplasts that determine photosynthesis.
Cuajar: Unir y trabar las partes de un líquido para convertirlo en sólido.

To set: Join and lock the parts of a liquid to make it solid.
Culinaria: Perteneciente o relativo a la cocina.

Culinary: Pertaining or relative to the kitchen.
Cultura: Cultivo. Resultado o efecto de cultivar los conocimientos humanos y de afinarse por medio del ejercicio las facultades intelectuales del hombre.

Culture: Cultivation. Result or effect of cultivating human knowledge and refining through exercise the intellectual faculties of man.
Cuarto de luna: Cortar en rodajas y dividir simétricamente en cuatro partes.

Quarter Moon: Cut into slices and divide symmetrically into four parts.
Chamuscar: Quemar una cosa por la parte exterior.

To singe: Burn one thing from the outside.
Chantilly: Crema de leche montada a punto de nieve.

Chantilly: Cream of milk mounted to the point of snow.
Chef: Jefe de cocina.

Chef: Head chef.

D

Decantar: Es trasvasar lentamente un líquido cualquiera a un recipiente como objeto de separar la parte clara, limpia de la parte espesa o fondo.

To decant: It is slowly transferring any liquid to a container as an object to separate the clear, clean part of the thick part or bottom.
Degradar: Quitar las grasas a las lanas o los tejidos que se hacen con ellas. Quitar las grasas al caldo o salsa.

To degrade: Remove fats from wool or fabrics made with them. Remove fats to broth or sauce.
Desarrollo: Acción o efecto de desarrollar o desarrollarse.

Development: Action or effect of developing or developing.
Descarnar: Quitar el hueso a la carne. Quitar parte de una cosa o desmoronarla.

To remove the flesh: Remove the bone from the meat. Remove part of a thing or crumble it.
Deshuesar: Quitar el hueso de un animal o fruta.

Boning: Remove the bone of an animal or fruit.
Desleír: disolver o desunir las partes de algunos cuerpos por medio de un líquido.

To dissolve: dissolve or disengage the parts of some bodies by means of a liquid.
Desmenuzar: deshacer una cosa dividiéndola en partes menudas. Examinar menudamente una cosa.

To crumble: undo a thing by dividing it into small parts. Small examination of one thing.

Desollar: quitar la piel del cuerpo de algún animal o de alguno de sus miembros.

Skinning: remove skin from the body of an animal or one of its members.
Desperdiciar: Malbaratar, gastar, emplear mal una cosa, como el dinero, la comida, etc. No aprovechar debidamente una cosa. 
To waste: To squander, spend, misuse a thing, such as money, food, etc. Not properly use one thing.
Destruir: Deshacer, arruinar, asolar una cosa material. Deshacer, inutilizar.

To destroy: Undo, ruin, ravage a material thing. Undo, disable
Diáfana: Dícese del cuerpo a través del cual pasa la luz casi en su totalidad.

Diáfana: Dícese of the body through which the light passes almost in its entirety.
Diverticulosis: Aparición de pequeños sacos inflamados en el tracto digestivo común en personas mayores de 40 años.

Diverticulosis: Appearance of small inflamed sacs in the common digestive tract in people over 40 years of age.

  
Dieta: régimen que se manda a observar a los enfermos o convalecientes en el comer y el beber y por atención esta comida y bebida. Régimen alimentario normal o especial.
Diet: regime that is sent to observe the sick or convalescent in eating and drinking and for attention this food and drink. Normal or special diet.
Dietética: Parte de la terapéutica, que trata del empleo de los medios higiénicos en las enfermedades. Estudio de los regímenes alimentarios, y señala las reglas a que debe ajustarse la alimentación del sano y el enfermo.

Dietetics: Part of the therapy, which deals with the use of hygienic means in diseases. Study of diets, and points out the rules to which the diet of the healthy and the sick should be adjusted.
Digestión: Acción y efecto de digerir: Infusión prolongada, en un líquido apropiado, de aquel cuerpo del que se quiera extraer una sustancia.

Digestion: Action and effect of digesting: Prolonged infusion, in an appropriate liquid, of that body from which you want to extract a substance.
Digestible: Que puede ser digerido.

Digestible: That can be digested.

Disímiles: Desemejantes, diferencias.

Dissimilar: unlike, differences.
Dimensión: Longitud, extensión o volumen de una línea, una superficie o de un cuerpo respectivamente.
Dimension: Length, extension or volume of a line, a surface or a body respectively.
Dips: Pastas elaboradas a base de puré de vegetales, productos lácteos, mayonesa y condimentos diversos que se consumen preferiblemente con pan. 

Dips: Pasta made with mashed vegetables, dairy products, mayonnaise and various condiments that are preferably consumed with bread.
Disolver: Desunir, separa las partículas o moléculas de u n cuerpo sólido o espeso, por medio de un líquido con el cual se incorporan. Separa, desunir las cosas que estaban unidas de cualquier modo.

To dissolve: Separate, separates the particles or molecules of a solid or thick body, by means of a liquid with which they are incorporated. Separate, disengage the things that were attached in any way.
Disolución: Acción y efecto de disolver o disolverse. Compuesto que resulta de disolver cualquier sustancia en un líquido.

Dissolution: Action and effect of dissolving or dissolving. Compound that results from dissolving any substance in a liquid.
Doblar: Aumentar una cosa. Tostar ligeramente una cosa de comer.

Double: Increase one thing. Lightly toast a thing to eat.
Dorar: Cocinar hasta lograr el color oro.

Browning: Cooking until golden color.

E
Ebullición: Hervor

Boiling: When something boils.

Elaboración: Acción y efecto de elaborar.

Elaboration: Action and effect of elaboration.
Elaborar: Preparar un producto por medio de un trabajo adecuado.

To elaborate: Prepare a product by means of an adequate work.
Emulsionar: Hacer que una sustancia, por lo general grasa, adquiera el estado de emulsión.

To emulsify: Make a substance, usually fat, acquire the state of emulsion.
Emulsión: Líquido de aspecto lechoso que tiene en suspensión pequeñísimas partículas de sustancias insolubles en agua, como grasas, resinas o bálsamos.

Emulsion: Liquid of milky aspect that has in suspension very small particles of insoluble substances in water, like fats, resins or balsams.
Empanizar: Envolver un alimento e huevo batido y en pan o galleta rayada.

Breaking: Wrap a food and beaten egg and bread or cookie striped.
Emparedar: Colocar un alimento entre dos cuadros o triángulos de pan.

To sandwich: Place a food between two boxes or triangles of bread.
Energía: Eficacia, poder, virtud para obrar. Fuerza de voluntad, rigor y tensión en la actividad. Causa capaz de transformarse en trabajo mecánico.
Energy: Efficiency, power, virtue to act. Force of will, rigor and tension in the activity. Cause capable of transforming into mechanical work.
Enharinar: Manchar de harina, cubrir con ella la superficie de una cosa. 
To flour: Smear of flour, cover with it the surface of a thing.
En pluma: Corte aplicado a la cebolla para obtener medios anillos.

Envolver un alimento en huevo batido y harina.

In pen: Cut applied to the onion to obtain half rings.
Wrap a food in beaten egg and flour.
Enzimas: Sustancias proteínicas que producen las células vivas y que actúan como catalizadores en los procesos de metabolismo.

Enzymes: Protein substances that produce living cells and that act as catalysts in metabolism processes.
Escabeche: Salsa o adobo con vino o vinagre, hojas de laurel y otros ingredientes para conservar    sabrosos pescados y otros manjares.
Pickle: Sauce or marinade with wine or vinegar, bay leaves and other ingredients to preserve tasty fish and other delicacies.
Escabechar: Echar en escabeche.

Pickling: Pickled.
Escaldar: Someter los alimentos durante unos segundos al agua hirviendo para ablandar o mondarlos. Quitar a las aves las plumas con facilidad.

Blanching: Submit the food for a few seconds to the boiling water to soften or peel. Remove feathers from birds easily.
Escalfado: De escalfar.

Poached: Poaching.
Escalfar: Cocer en agua hirviendo o en caldo los huesos sin la cáscara. Calentar

To poach: To cook the bones without boiling in boiling water or in broth. To warm.

Escurrir: Hacer que una cosa mojada o que tiene agua despida la parte que ayuda detenida. Destilar y caer gotas al licor que estaba en un vaso.
To drain: Make a wet thing or have water dismiss the part that helps stopped. Distil and drop drops to the liquor that was in a glass.
Esparcir: Separa, extender lo que está junto o amontonado, derramar extendiendo.
To spread: Separate, spread what is together or stacked, spill spreading.
Espesador: Alimento o ingrediente que tiene la propiedad de espesar.
Thickener: Food or ingredient that has the property of thickening.
Espátula: Paleta, generalmente pequeña con bordes afilados y mango largo del que se sirven los farmacéuticos y los pintores para hacer ciertas mezclas.

Spatula: Palette, usually small with sharp edges and long handle that pharmacists and painters use to make certain mixtures.
Especies: Conjunto de cosas semejantes entre sí por tener uno o varios caracteres comunes.

Species: Set of things similar to each other by having one or more common characters.
Espesa: Dícese de la masa o sustancia fluida o gaseosa que tiene mucha densidad o condensación Dícese de las cosas que están muy juntas y afectadas; como suele suceder en los trigales, arboleda y los montes.

Thick: It is said of the mass or fluid or gaseous substance that has a lot of density or condensation. It is said of the things that are very close together and affected; as it usually happens in the wheat fields, groves and mountains.
Espolvorear: Despolvorear, esparcir sobre una cosa otra echa polvo.

To sprinkle: Sprinkle, sprinkle on another thing throws dust.
Espumar: Quitar la espuma como la que hace la olla, el vino, etc.

Frothing: Remove the foam like the one made by the pot, the wine, etc.
Estofar: Hacer el guiso llamado estofado; guisar poniendo los componentes de la salsa al fuego con la carne en crudo.

To stew: Make the stew called stew; stew putting the components of the sauce to the fire with the raw meat.
Evaporación: Acción o efecto de evaporarse.

Evaporation: Action or effect of evaporating.
Evaporar: Es convertir los líquidos en gases. Presenta particularidades este fenómeno según se verifique al vacío, en el seno de otro gas en cuanto al cerrado o atmósfera limitada o en la atmósfera tibia la evaporación a acompañada de enfriamiento. Por que el líquido para cambiar este estado sustrae de si mismo y de los cuerpos contiguos el calor latente de vaporización.

To evaporate: It is to convert liquids into gases. This phenomenon has particularities according to whether it is verified in a vacuum, in another gas in terms of the closed or limited atmosphere or in the warm atmosphere, evaporation accompanied by cooling. Because the liquid to change this state subtracts from itself and from the contiguous bodies the latent heat of vaporization.
F

Fase: Cada una de las diversas aspiraciones o figuras con que se dejan ver la luna y algunos planetas según los ilumina el sol. Cada uno de los aspectos sucesivos que presentan un aspecto o una cosa.

Phase: Each one of the different aspirations or figures with which the moon and some planets are allowed to see as the sun illuminates them. Each of the successive aspects that present an aspect or a thing.
Farsa: Masa o pasta compuesta de diversos ingredientes molidos.

Farce: dough or pasta composed of various ground ingredients.
Fermentar: Producirse un proceso químico por la acción de un fermento, que aparecen íntegramente al final de la serie de reacciones químicas sin haberse acidificado.

To ferment: To produce a chemical process by the action of a ferment, which appear completely at the end of the series of chemical reactions without having been acidified.
Fermento: Cualquiera de las sustancias coloidales solubles en agua y elaboradas por las células, que intervienen en el desarrollo de muchos procesos bioquímicos actuando a la manera de los catalizadores inorgánicos.

Ferment: Any of the colloidal substances soluble in water and elaborated by the cells, which intervene in the development of many biochemical processes acting in the manner of inorganic catalysts.
Fibras: Cada uno de los filamentos que entra en la composición de los tejidos orgánicos  vegetales o animales.

Fibers: Each of the filaments that goes into the composition of organic vegetable or animal tissues.
Fibrosas: Que tiene muchas fibras.

Fibrous: That has many fibers.
Filtrar: Hacer pasar un líquido por un filtro. Penetrar un líquido a través de un cuerpo sólido. 

Filter: Pass a liquid through a filter. Penetrate a liquid through a solid body.
Física: Ciencia que tiene como objetivo el estudio de los cuerpos, de  sus leyes y propiedades, mientras no cambia su composición así como el de los agentes naturales en los fenómenos que en los cuerpos produce su  influencia. 

Physics: Science that aims at the study of bodies, their laws and properties, while not changing their composition as well as that of natural agents in the phenomena that influence their bodies.
Fogón: Sitio adecuado en las cocinas para hacer fuegos y guisos.
Cooker: Suitable place in the kitchens to make fires and stews.
Fondear: Crear un sabor base para un alimento antes de agregar la salsa o caldo de cocción.

To anchor: Create a base flavor for a food before adding the sauce or cooking broth.
Freír: Hacer que un manjar crudo llegue a estar en disposición de poderse comer, teniéndolo en tiempo necesario en aceite o grasa hirviendo.

To fry: Make a raw delicacy to be able to eat, having it in time necessary in boiling oil or fat.
Fricción: Acción y efecto de friccionar.

Friction: Action and friction effect.
Friccionar: Restregar. Dar friegas.

To Friction: Scrub. Give rubs.
G

Gajo: División interior de varias frutas.

Gajo: Interior division of several fruits.
Granos: Semillas y frutos de las mieses: Como del trigo, cebada, etc.

Grains: Seeds and fruits of the harvest: As wheat, barley, etc.
Grasa: Lípidos de consistencia sólida o semisólida a temperatura ambiente.
Fat: Lipids of solid or semi-solid consistency at room temperature.
Granillo: Alimento desmenuzado utilizado para cubrir las ensaladas, postres y helados.

Granillo: Shredded food used to cover salads, desserts and ice cream.
Glasear: Dorar o abrillantar un alimento bañándolo con mermeladas, salsas, cremas u otras preparaciones.

To glaze: Brown or brighten a food by bathing it with jams, sauces, creams or other preparations.
Gelatina: Sustancia sólida, incolora y transparente insípida y notable por su mucha coherencia, producto de la transformación del calógeno del tejido conjuntivo y de los huesos y cartílagos por efecto de la cocción.

Gelatin: Solid substance, colorless and transparent insipid and remarkable for its great coherence, product of the transformation of the conjunctive tissue and bone and cartilage by the effect of cooking.
Germen: Principio rudimental de un nuevo ser orgánico. Parte de la semilla de que se forma la planta.
Germ: rudimental principle of a new organic being. Part of the seed from which the plant is formed.
Gratinar: Tostar al horno los alimentos preparados con una pasta rayada (generalmente pan o queso) o con una salsa bechamel hasta que tome un color dorado.

To gratin: To roast to the oven the foods prepared with a striped pasta (usually bread or cheese) or with a béchamel sauce until it takes a golden color.
Grosura: sustancia grasa o mantecosa, o jugo untuoso y espeso.

Thickness: fat or butter substance, or unctuous and thick juice.
Guarnición: Acompañamiento, generalmente de verduras, que se sirve junto al plato principal.

Garnish: Accompaniment, usually of vegetables, which is served next to the main course.
Guisar: Preparar los majares sometiéndolos a la acción del fuego. Preparar los alimentos haciéndolos cocer, después de reahogados en una salsa compuesta de grasas, agua o caldo, cebollas y otros condimentos.

To stew: Prepare the seeds by submitting them to the action of fire. Prepare the food by cooking them, after reaping in a sauce made up of fats, water or broth, onions and other condiments.
Guiso: Manjar guisado.

Stew: Stew delicacy.
Guisado: Guiso preparado con salsa después de reahogado el manjar y mezclado por lo general con cebolla y harina.

Stew: Stew prepared with sauce after reahogado the delicacy and mixed usually with onion and flour.
H

Hervir: Producir burbujas un líquido cuando se eleva suficientemente su temperatura, o por la fermentación.

To boil: Produce bubbles a liquid when its temperature is sufficiently raised, or by fermentation.
Higiene: Parte de la medicina que tiene por objetivo la conservación de la salud, precaviendo enfermedades.

Hygiene: Part of medicine that aims to preserve health, preventing diseases.
Hidrolizar: Reacción de doble descomposición de una sustancia con el agua.

To hydrolyze: Reaction of double decomposition of a substance with water.
Hidrosoluble: Soluble en agua.

Water soluble: Soluble in water.
Hierro: Elemento mineral que se encuentra en la hemoglobina de los glóbulos rojos de los animales. Es muy necesario para la prevención de la anemia nutricional.

Iron: Mineral element found in the hemoglobin of the red blood cells of animals. It is very necessary for the prevention of nutritional anemia.
Hierbas aromáticas: Plantas con sabores peculiares que generalmente tienen propiedades medicinales. Se utilizan para conformar el sabor de muchos alimentos y tienen altos valores nutricionales que contribuyen al completamiento de la dieta  humana. Sus partes secas se denominan especias.
Aromatic herbs: Plants with peculiar flavors that generally have medicinal properties. They are used to form the flavor of many foods and have high nutritional values that contribute to the completion of the human diet. Its dry parts are called spices.
Humear: Exhalar, arrojar y echar de si humo. Arrojar una cosa bajo o vapor que se parece al humo.

To smoke: Exhale, throw and throw smoke. Throw a low or vapor thing that looks like smoke.

I

Incorporar: Agregar, unir dos o más cosas para que hagan un todo y un cuerpo entre sí. Agregándose una o más personas a otras para formar un cuerpo.

To incorporate: Add, join two or more things to make a whole and a body together. Adding one or more people to others to form a body.
Incisión: Hendidura que se hace en algunos cuerpos con instrumentos cortantes. 

Incision: Slit that is made in some bodies with sharp instruments.
Ingredientes: Cualquier cosa que entra con otras en un remedio, bebida, guisado u otro compuesto.

Ingredients: Anything that comes with others in a remedy, drink, stew or other compound.
Inmersión: Acción de introducir o introducirse una cosa con un líquido.

Immersion: Action to introduce or introduce a thing with a liquid

J

Julianas: Verduras cortadas en tiritas de 3 cm de largo por un1-2 cm de espesor.

Julianas: Vegetables cut in strips 3 cm long by 1-2 cm thick.
Jugosidad: Calidad de jugoso.

Juiciness: Juicy quality.
Jugo: Una de las sustancias animal o vegetal sacado por presión, cocción o destilación, muchas carnes se fríen o cuecen con su propio jugo.

Juice: One of the animal or vegetable substances extracted by pressure, cooking or distillation, many meats are fried or cooked with their own juice.
Jugoso: Que tiene jugo, azúcar jugosa.

Juicy: That has juice, juicy sugar.

L

Leguminosas: Dícese a hierbas, matas, arbustos y árboles angiospermos dicotiledóneos, con hojas casi siempre alternas, por lo general compuestas y con estipulas o flores colon actinomorfas o sidomorfas, amariposadas en muchos especies, y fruto en legumbres con varias semillas sin albumen. Frijoles o granos (negros, colorados, bayos)
Legumes: Says herbs, bushes, shrubs and angiosperms dicotyledonous trees, with almost always alternate leaves, usually composed and stipules or actinomorphic or sidomorphic colon flowers, yellowed in many species, and fruit in legumes with several seeds without albumen. Beans or grains (black, red, bay)
Lienzo: Tela que se fabrica de lino, cáñamo o algodón.

Canvas: Fabric that is made of linen, hemp or cotton.
Ligar: Atar, unir o enlazar.

To bind: Tie, bind or link.
Liposoluble: Sustancia soluble en grasa.

Liposoluble: Substance soluble in fat.
Lonja: Cortes en forma de tiras largas y no muy gruesas que se aplica a algunos alimentos.

Fish market: Cortes in the form of long and not very thick strips that is applied to some foods.

M

Macerar: Poner y dejar un alimento en remojo, sea en agua, vinagre o alcohol.

To macerate: Put and leave a food to soak, be it in water, vinegar or alcohol.
Macedonia: Ensalada de frutas.

Macedonia: Fruit salad.
Magra: Flaca con poca o ninguna grasa 

Lean: Skinny with little or no fat.

Maicena: Harina fina de maíz.

Cornstarch: Fine corn flour.
Majar: Machacar y aplastar cualquier alimento hasta convertirlo en pasta fina.

To crush: Crush and crush any food until it becomes fine pasta.
Marinar: Dar cierta sazón al pescado para conservarlo

To marinate: Give the fish a certain flavor to preserve it.

Masa: Mezcla que proviene de la incorporación de un líquido con una materia polimerizada de la cual resulta un todo espeso, blando y consistente. Lo que resulta de la harina con agua y levadura para hacer el pan.
Mass: Mixture that comes from the incorporation of a liquid with a polymerized material of which it is a thick, soft and consistent whole. What results from the flour with water and yeast to make the bread.
Menú: Galicismo por minuta. Lista de una comida.

Menu: Galicismo por minuta. List of a meal.
Mezclar: Juntar, unir incorporar una cosa con otra.

To mix: Put together, join one thing with another.
Media luna: Cortar en rodajas y dividir simétricamente en dos partes 

Half moon: Cut into slices and divide symmetrically into two parts.

Mesa en plaza: Estado que se alcanza cuando los ingredientes que tomarán parte en los diferentes platos del día están listos para ser utilizados, es decir, limpios, cortados exprimidos, etc.

Table in square: State that is reached when the ingredients that will take part in the different 
dishes of the day are ready to be used, that is, clean, cut squeezed, etc.
Mineral: Pertenece al grupo o reunión numerosa de la sustancias inorgánicas o algunas de sus partes.
Mineral: Belongs to the group or large gathering of inorganic substances or some of their parts.
Migas de pan: Parte interior del pan desprovisto de corteza, rallada o molida que puede presentarse en estado fresco o seco.

Bread crumbs: Inside part of the bread devoid of crust, grated or ground that can occur in fresh or dry state.
Mirepoix: Compuesto aromático formado por cebolla, zanahoria y apio que se utiliza para enriquecer el sabor de los fondos de cocina, las sopas, las salsas y otras preparaciones.

Mirepoix: Aromatic compound formed by onion, carrot and celery that is used to enrich the flavor of kitchen backgrounds, soups, sauces and other preparations.
Moderado: Que tiene moderación. Que guarda el medio entre los extremos.

Moderate: That has moderation. That keeps the middle between the ends.
Moler: Es quebrantar un cuerpo reduciéndolo a menadísimas partes hasta hacerlo 
polvo.

To grind: It is to break a body by reducing it to very few parts until it becomes dust.
Mojo: Conjunto de condimentos preparados en crudo utilizados para cumplimentar el sabor de algunos alimentos cocinados.

Mojo: Set of condiments prepared raw used to fill the flavor of some cooked foods.
Mondar: Retira la cáscara de frutos, tubérculos y vainas.

Mondar: Remove the skin of fruits, tubers and pods.
Mouse: Puré cocido de un alimento mezclado con una jalea sostenida y crema de leche montada al 40%.

Mouse: Cooked puree of a food mixed with a sustained jelly and milk cream mounted at 40%.
Muñequita: Compuesto aromático formado por especias secas, que se introduce en las preparaciones líquidas envueltas en una tela de lienzo amarrada con un cordel y sujeta al mango de la cazuela.

Doll: Aromatic compound formed by dry spices, which is introduced into the liquid preparations wrapped in a canvas cloth tied with a string and attached to the handle of the casserole.
N

Normalizar: Regularizar o poner en buen orden lo que no lo estaba. Hacer que una cosa sea normal.

Normalize: Regularize or put in good order what was not. Make a thing normal.
Nutritivo: Capaz de nutrir 

Nutritious: Able to nourish
Nutrir: Aumentar las sustancias del cuerpo animal o vegetal por medio del alimento, separando las partes que se van perdiendo en virtud de las acciones catabólicas.

To nourish: Increase the substances of the animal or vegetable body through food, separating the parts that are lost by virtue of the catabolic actions.
Nutrientes: Sustancia asimilable de los alimentos 

Nutrients: Food assimilable substance.
O

Oleaginoso: Aceitoso, que produce aceite.

Oleaginous: Oily, which produces oil.
Organismo: Conjunto de órganos del cuerpo animal o vegetal y de las leyes porque se rige.

Organism: Set of organs of the animal or vegetable body and the laws because it is governed.
Oxidación: Acción y efecto de oxidar y oxidarse.

Oxidation: Action and effect of oxidizing and oxidizing.
Oxidar: Combinar una sustancia con el oxígeno o sustraerle hidrógeno lo cual aumenta la proporción de oxígeno en la molécula. Esta combinación hace que se pierdan algunas vitaminas como la vitamina C.

To oxidize: Combine a substance with oxygen or subtract hydrogen, which increases the proportion of oxygen in the molecule. This combination causes some vitamins such as vitamin C to be lost.
P

Parrilla: Utensilio de hierro en forma de rejilla con mangos y pie y a propósito para poner a la lumbre lo que se ha de asar o tostar.
Grill: Iron utensil in the form of a grid with handles and feet and on purpose to put to the fire what has to be roasted or toasted.
Pasmar: Enfriar mucho.

To stun: Cool a lot.
Patógeno: Dícese de los elementos y medios que se originan y desarrollan las enfermedades.

Pathogen: Dícese of the elements and means that originate and develop diseases.
Pectinas: Producto ternario, semejante a los hidratos de carbono, está disuelto en el jugo de muchas frutas maduras.

Pectins: Ternary product, similar to carbohydrates, is dissolved in the juice of many ripe fruits.
Pedernal: Variedad de cuarzo que se compone de sílice con muy pequeñas cantidades de agua y alúmina.

Flint: Variety of quartz that is composed of silica with very small amounts of water and alumina.
Pelar: Cortar, arrancar, quitar, es quitar la piel, película o coraza a las frutas o vegetales. También se usa por desplumar cuando se trata de aves.

To peel: Cut, tear, remove, is to remove the skin, film or shell to fruits or vegetables. It is also used for plucking when it comes to birds.
Perlas: Alimento cortado en forma esférica.

Pearls: Food cut into a spherical shape.
Picar: Consiste en cortar el alimento finamente con un instrumento afilado.

To chop: It consists of cutting the food finely with a sharp instrument.
Pigmento: Materia colorante que disuelta o en forma de gránulos se encuentra en el protoplasma de muchas células vegetales o animales.

Pigment: Dye matter that dissolved or in the form of granules is found in the protoplasm of many plant or animal cells.
Porción: Cantidad sacada de otra mayor.

Portion: Quantity taken from another greater one.
Potaje: Caldo de olla. Otro guisado hecho con legumbres secas (Leguminosas)

Soup/stew: Pot broth. Another stew made with dried legumes (Legumes)
Puré: Pasta que se hace de leguminosas u otras cosas comestibles, cocidas, pasadas por colador. Sopa formada por esta pasta diluida en caldo.

Pureed: Pasta that is made of legumes or other edible things, cooked, passed through colander. Soup formed by this paste diluted in broth.
Puntear: Adicionar pequeñas cantidades de sal y /o especias a un alimento para ajustar su sabor.

To tap: Add small amounts of salt and / or spices to a food to adjust its flavor.
Preparación: Acción y efecto de preparar o prepararse.

Preparation: Action and effect of preparing or preparing.
Preparar: Prevenir, disponer o aparejar una cosa para que sirva a un efecto. Hacerlas operaciones para obtener un producto.

To prepare: Prevent, arrange or rig a thing to serve an effect. Make them operations to obtain a product.
Presión: Acción y efecto de comprimir.

Pressure: Action and effect of compressing.
Primavera: Conjunto de vegetales tierno cortado, alguno de ellos en triángulo o en forma de bastoncitos.

Spring: Set of cut tender vegetables, some of them in triangle or in the form of sticks.
Proteínas: Compuestos orgánicos presentes en las células vivas. Participan en la formación de los tejidos de los diferentes órganos del cuerpo.

Proteins: Organic compounds present in living cells. They participate in the formation of the tissues of the different organs of the body.
Proceso: Acción de ir adelante. Conjunto de fases sucesivas

Process: Action to go forward. Set of successive phases
R

Ración: Cantidad de alimento que se sirve a una persona.

Ration: Amount of food that is served to a person.
Ralladura: Lo que queda rallado.

Grated: What is left grated.
Rallar: Es subdividir en hojuelas, láminas o tiritas mediante un guayo o rallador 

To grate: It is subdivided into flakes, slices or strips using a guayo or grater.

Raspar: Es quitar la película exterior a ciertos alimentos o quitar capas por la presión del cuchillo u otro instrumento. 

To scrape: It is to remove the outer film to certain foods or to remove layers by the pressure of the knife or another instrument.
Rebanar: Hacer rebanadas una cosa o de alguna cosa. Cortar o dividir una cosa de una parte a otra

Slicing: Slicing a thing or something. Cut or divide a thing from one part to another
Receta: Prescripción facultativa. Nota escrita de esta prescripción.
Recipe: Optional prescription. Written note of this prescription.
Recipiente: Que recibe. Vaso donde se reúne el líquido que destila un alambique.

Recipient: Who receives. Glass where the liquid that distils a still.
Recubrir: Volver a cubrir.

Coating: Re-cover.
Rehogar: Sazonar una vianda a fuego lento, sin agua y muy tapada para que le penetre la manteca o aceite y otras cosas que se echen con ella.

Sauté: Season a meal over low heat, without water and very covered so that the butter or oil and other things that are thrown with it penetrate.
Rellenar: Volver a llevar una cosa, llenar enteramente, llenar de carne picada  u otros ingredientes una ave u otro manjar.

To fill: Take something back, fill it completely, fill it with minced meat or other ingredients, a bird or other delicacy.
Rebozar: Pasar un alimento por harina y huevo.

To coat: Pass a food through flour and egg.
Remojar: Empapar en agua o poner en remojo una cosa.  

To soak: Soak in water or soak a thing.
Rendimiento: Producto de una cosa.

Performance: Product of a thing.
Reducir: Cocer una salsa, un caldo o cualquier líquido disminuyendo su volumen, hasta lograr la consistencia deseada.  
Reduce: Cook a sauce, a broth or any liquid decreasing its volume, until achieving the desired consistency.
Restauración: Acción y efecto de restaurar.

Restoration: Action and effect of restoring.
Restaurar: Recuperar.

Restore: Retrieve.
Retención: Acción y efecto de retener.

Retention: Action and effect of retaining.
Retener: Detener, conservar, guardar en sí.

To retain: Stop, keep, save itself.
Retracción: Acción de retractarse de lo que antes se había dicho o prometido 

Retraction: Action to retract what was previously said or promised.

Revolver: Menear una cosa de un lado a otro, moviendo alrededor o de arriba hacia abajo.

To stir: Stir a thing from side to side, moving around or from top to bottom.
Rodaja: Lonja de una alimento que ha sido cortado transversalmente.
Rodaja: Lonja of a food that has been cut transversely.
S

Sacaperlas: Utensilio de cocina que se emplea para cortar los alimentos en forma esférica. 
Sacaperlas: Kitchen utensil used to cut food into a spherical shape.
Sal: Cloruro de sodio regular, en cubos a veces gigantescos. Puede ser incoloro o coloreado de rojo o amarillo. Es soluble en agua.  

Salt: Regular sodium chloride, cubes sometimes gigantic. It can be colorless or colored red or yellow. It is soluble in water.

Salcochar: Cocer en agua con sal.

To boil: Cook in water with salt.
Sancochar: Cocer a medias un alimento sin sal.

To parboil: Cook half a food without salt.
Salmuera: Agua cargada de sal. Agua que sueltan lasa cosas saladas.

Brine: Water loaded with salt. Water that releases lasa salty things.
Saltear: Hacer una cosa discontinuamente sin seguir el reden natural o salteando y dejando sin hacer parte de ella. Esta operación es distinta a freír. Cocer a fuego lento alguna cosa.

Sautéing: Doing a thing discontinuously without following the natural redemption or skipping and leaving without being part of it. This operation is different from frying. Simmer something.
Salud: Estado en que el ser orgánico ejerce normalmente todas sus funciones.

Health: State in which the organic being normally exercises all its functions.
Salpimentar: Acentuar el sabor con sal y pimienta.
Salpimentar: Accent the flavor with salt and pepper.
Salvado: Cascarilla que envuelve el grano de los cereales.

Bran: Cascarilla that surrounds the grain of the cereals.
Sípido: Aplicase a la sustancia que tiene algún sabor.

Sípido: Apply to the substance that has some flavor.
SIDAN: Son las disfunciones del sistema inmune secundarias a la malnutrición y responsables directos o indirectos de la muerte de un niño cada 2 s en todo el mundo

SIDAN: They are the dysfunctions of the immune system secondary to malnutrition and directly or indirectly responsible for the death of a child every 2 seconds around the world.

Sazonar: Dar sazón al manjar. Condimentar la comida con  sal, pimiento especias etc.

To season: Give flavor when tasting. Season the food with salt, pepper, spices, etc.
Sedimento: Materia que habiendo estado suspensa en un líquido se posa en el fondo por su mayor densidad.
Sediment: Matter that having been suspended in a liquid settles on the bottom due to its greater density.
Similar: Que tiene semejanza con una cosa.

Similar: That has resemblance to a thing.
Sodio: Metal de color y brillo argentinos. Que se empaña rápidamente en contacto con el aire, blando como la cera, muy ligero y que descompone el agua a la temperatura ordinaria.

Sodium: Metal of Argentine color and shine. That is quickly fogged in contact with the air, soft as wax, very light and that decomposes the water at ordinary temperature.
Sofreír: Freír un poco o ligeramente una cosa.
To fry: Fry a little or slightly a thing.

Sofrito: Sofreír.

Fried: Sofreír.
Sopa: Plato compuesto por un líquido alimenticio y de rebanadas de pan, féculas, arroz, fideos y el caldo de olla u otro análogo en que se han cocido.

Soup: Plate consisting of a food liquid and slices of bread, starch, rice, noodles and pot broth or other similar in which they have been cooked.
Soufflé: Puré de un alimento mezclado con crema de leche y claras montadas a punto de nieve.

Soufflé: Puree of a food mixed with cream of milk and clear mounted to point of snow.
Suavidad: Calidad de suave.

Softness: Quality of soft.
Superficie: Límite o término de un cuerpo, que lo separa y distingue de lo que no es él. 

Surface: Limit or term of a body, which separates and distinguishes it from what is not it.
T

Tanteo: Acción o efecto de tantear o tantearse.
Scoring: Action or effect of probing or testing.
Tantear: Medir o parangonar una cosa con otra para ver si viene bien o ajustada.

To test: Measure or compare one thing with another to see if it is good or tight.
Tajada: Corte longitudinal utilizado generalmente para la fruta.

Chop: Longitudinal cut generally used for fruit.
Tostar: Poner una cosa a la lumbre para que lentamente se le introduzca el calor, y se vaya desecando sin quemarse hasta que tome color. Calentar demasiado.

Toast: Put a thing to the fire so that the heat is slowly introduced, and it goes dry without burning until it takes color. Too much heat.

Tornear: Acción de dar forma con el cuchillo a cualquier vegetal.

Turning: Action of shaping any vegetable with the knife.
Trozar: Romper, hacer pedazos.

To cut: Break, make pieces.
Trozo: Pedazo de una cosa 

Piece: Piece of a thing.

Triturar: Moler, desmenuzar una materia sólida sin reducirla enteramente a polvo. Separación de los artículos alimenticios en pequeñas cantidades.

To crush: Grind, crush a solid matter without reducing it entirely to powder. Separation of food items in small quantities.

U

Uniformidad: Calidad de uniforme.
Uniformity: Uniform quality.

Uniforme: Dícese de dos cosas que tienen la misma forma.

Uniform: Dícese of two things that have the same form.
Unir: Juntar dos o más cosas entre sí, haciendo de ellas un todo. Mezclar o trabar algunas cosas entre sí incorporándolas.

To join: Join two or more things together, making them a whole. Mix or lock some things together by incorporating them.
Utensilio: Lo que sirve para el uso manual y frecuente.

Utensil: What is used for manual and frequent use.

V

Vademécum: Libro o manual de consulta
Vademécum: Book or reference manual.

Vapor: Fluido uniforme en que por la acción del vapor se convierten ciertos cuerpos, generalmente los líquidos.

Steam: Uniform fluid in which by the action of steam certain bodies are converted, usually liquids.
Vertical: Aplicase a la receta o plano perpendicular al del horizonte. 

Vertical: Apply to the recipe or plane perpendicular to the horizon.
Vísceras: Cada uno de los órganos contenidos en las principales cavidades del cuerpo humano y de los animales.

Viscera: Each of the organs contained in the main cavities of the human body and animals.

X

Xeroftomía: Sensación subjetiva de disminución de la saliva.

Xeroftomía: Subjective sensation of saliva diminution.

Z

Zumo: Líquido natural que se extrae de las frutas, verduras u hortalizas.

Juice: Natural liquid that is extracted from fruits, vegetables or vegetables.

Conclusiones:
· A través de este folleto, los alumnos, desde el primer año de su carrera, comenzarán a crear hábitos y habilidades en el empleo del vocabulario técnico de la especialidad en español y a partir del tercer año, apropiarse del inglés con fines especiales.
· Por primera vez los estudiantes tendrán en la biblioteca un folleto con los términos de la especialidad en español e inglés contribuyendo a la interdisciplinariedad y cumplimiento de una de las estrategias curriculares.

· Este glosario no propone sustituir ninguna de las bibliografías básicas de la especialidad, sin embargo, en él se concentra casi la totalidad del vocabulario técnico que tanto estudiantes desde su primer año, como los profesores, necesitarán en su preparación en aras de lograr una mayor calidad tanto del egresado, como de las clases impartidas.

· Con este glosario se le ofrecen las herramientas a los profesores de inglés para lograr un mayor vínculo del idioma con la carrera.
Bibliografía:

1. Cocina Ecológica en Cuba 2006
2. Manual de Dietoterapia. Colectivo de autores pág. 179-180 2000 

3. Martín Isabel, doctora Plasencia Delia: Perfil del egresado página (1-10) 2010
4. Martin  Isabel, doctora Plasencia Delia: Programas  de las disciplinas nutrición e higiene  2010-2012 página (1- 4) 

5. Nutrición Ministerio de Salud Pública. Colectivo de autores 2013.

6. Vademécum para el cocinero pág. 173 – 189
7. Hernández M y colaboradores. Temas de nutrición. Nutrición Básica. Edit Ciencias médicas. La Habana. 2012
8. Hernández M y colaboradores. Temas de nutrición. Dietoterapia. Edit Ciencias médicas. La Habana. 2009
9. Jiménez S y colaboradores. Guías alimentarias para niñas y niños cubanos hasta dos años de edad. UNICEF. Cuba 2006
10.  Porrata C y colaboradores. Guías alimentarias para la población cubana mayor de dos años de edad. Ciudad de la Habana. 2008
