o)

ala carte

appetizer

bahan basah

bahan kering

bahan kimia

bain marie

bakteria

ban (bun)

bankuet

bater (batter)

beignet
bill folder

buffet

busboy / busgirl

chafing dish
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Glosari

hidangan masakan yang tersenarai pada menu yang boleh
dipilih secara berasingan mengikut cita rasa pelanggan
pada harga yang telah ditetapkan dan dimasak

mengikut pesanan.

makanan pembuka selera yang bertujuan untuk
merangsang selera sebelum hidangan utama.

bahan makanan yang tidak boleh disimpan lama dan perlu
disimpan dalam peti sejuk seperti sayur-sayuran,
buah-buahan, daging, ikan, ayam serta makanan

dingin beku.

bahan makanan yang boleh disimpan lama seperti
makanan dalam tin, makanan berkaleng dan
makanan kering.

jirim yang berbentuk pepejal, cecair atau gas yang
digunakan dalam memproses makanan.

bekas mengandungi air yang dipanaskan untuk
mengekalkan kepanasan makanan.

organisma satu sel yang tidak dapat dilihat oleh
mata kasar.

roti manis yang berbentuk bulat.

majlis makan bagi keraian rasmi seperti
majlis perkahwinan.

adunan daripada tepung, telur dan susu atau air yang
terdiri daripada bater cair dan bater pekat.

cucur yang diperbuat daripada adunan pastri choux.
fail kecil untuk bil.

sajian aneka makanan yang diperagakan di meja hidangan
untuk membolehkan pelanggan membuat pilihan sendiri.

staf yang membantu pramusaji semasa layanan.

bekas menghidang makanan yang mempunyai alat
pemanas daripada lilin atau wax.



clear meat

compound salad

course
debone
desert
diet

doh (dough)

fillers

fillet

ganache

glis

gluten

gula aising (icing sugar)

gula melaka

hentian penyajian (sideboard)

hiasan utama (center piece)

hollow ware

campuran isi daging, putih telur, mirepoix, tomato
dan stok putih.

salad campuran yang disusun menarik dalam pinggan
hidang bersama-sama salad dressing atau
secara berasingan.

hidangan.

ayam yang telah dibuang tulang.

hidangan pembasuh mulut, pencuci mulut.
pengambilan nutrien dalam kadar dan kuantiti tertentu.

tepung yang telah dicampurkan ramuan serta diadun
untuk dibuat roti, pastri dan lain-lain.

bahan tambahan untuk gubahan bunga (seperti bunga
kecil) yang bertujuan untuk memenuhi ruang kosong
ketika menggubah bunga.

ikan yang telah dibuang tulang.

campuran krim dan coklat.

menyalut atau menutupi permukaan sesuatu makanan.
protein di dalam gandum.

gula yang dikisar halus dan dicampur dengan tepung
jagung dan kalsium klorida.

gula yang diperbuat daripada nira kelapa, terdapat dalam
bentuk bulat leper atau silinder dan berwarna perang tua.

perabot yang digunakan di restoran untuk meletakkan
peralatan menghidang.

merupakan hiasan utama yang diletakkan di atas meja.

peralatan seperti teko, jag susu, mangkuk gula, pinggan
hidang dan dulang.



[Lasgh

hot water bath

kafe

kafein

kain layan (service cloth)

kain pengelap (tea towel)
kalogen dan elastin
karamel

krim putar

krim ringan

kudapan

kulapuk atau fungus

kutleri

laddu

lapik alas meja (silent cloth)

lassi

lelemak (shortening)

e |
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\

membakar dalam acuan yang diletakkan di atas dulang
yang berisi air.

restoran kecil yang menyajikan makanan dan
minuman ringan.

bahan perangsang yang terdapat di dalam kopi.

kain yang digunakan oleh pramusaji untuk menyapu
remah atau mengangkat pinggan hidang panas /
mengangkat makanan panas.

kain untuk menggilap peralatan penyajian.
protein di dalam tisu pengantara daging.
gula yang dimasak sehingga perang dan cair.

krim yang diputar sehingga kembang dan
kekal bentuknya.

krim yang mengandungi lemak mentega yang rendah,
iaitu sekitar 18% - 20%.

hidangan harian yang diambil antara jam 9.00 hingga
11.00 pagi yang juga dikenali dengan nama minum pagi
(coffee break).

mikroorganisma multisel dengan morfologi filamen.

peralatan seperti pisau, sudu atau garpu yang digunakan
dalam penyediaan atau untuk menikmati makanan.

sejenis manisan dalam hidangan masyarakat India.

alas yang diletakkan di bawah alas meja untuk
mengelakkan daripada menggelongsor atau untuk
menyerap bunyi daripada peralatan penyajian.

minuman yang berasaskan yogurt.

lemak yang dihasilkan daripada sayur-sayuran dan bijirin.



marjerin pastri (pastry margerine) lemak daripada bijirin dan sayuran yang dicampur dan
disebatikan untuk menghasilkan marjerin kenyal dan liat
serta mempunyai takat mencair yang agak tinggi.

menu senarai masakan yang disajikan pada sesuatu hidangan
atau yang boleh dipesan di restoran dan sebagainya.

menyapu remah (crumbing down) menyapu sisa makanan di atas meja tetamu menggunakan
kain layan.
meringue putih telur yang dipukul bersama-sama gula sehingga

kental dan berkilat.
minuman berkarbonat (carbonated drinks) minuman yang dimasukkan gas karbon dioksida.

mise en place persediaan awal yang dilakukan serta pengumpulan
semua bahan dan peralatan yang diperlukan
sebelum memasak.

nutrien bahan kimia yang terkandung di dalam semua bahan
makanan yang berfungsi untuk memelihara kesihatan.

onion brulee bawang besar yang dibelah dua dan dibakar
permukaannya hingga perang.

orange zest hirisan halus kulit oren yang digunakan sebagai bahan
tambahan pada hidangan.

pelayan palsu (tray stand) rangka besi keluli kalis karat yang boleh dilipat, digunakan
untuk meletakkan dulang. Pada kebiasaannya, alat ini
digunakan sebagai hentian penyajian (side board)
dalam bankuet.

pencemaran makanan kehadiran benda asing di dalam makanan yang
menyebabkan makanan itu tidak selamat dimakan.

pencemaran silang perpindahan kuman daripada makanan mentah kepada
makanan yang telah dimasak secara langsung atau
tidak langsung.

penggoreng jeluk (deep fat fryer) alat khas yang digunakan untuk menggoreng dengan
minyak yang banyak.

peranggu beberapa benda dan lain-lain yang menjadi kesatuan yang
lengkap, set.

KPM
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peranggu meja (cover)

piramid makanan

porsi

prover

quiche

resipi

resipi standard

reversed type

sachet

sajian

sanitasi

saute

savouri (savoury)
seduh

selendang meja (table runner / overlay)

[Lacs
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tempat makan untuk seorang yang dilengkapi
peralatan asas.

satu panduan yang fleksibel tentang jenis dan jumlah yang
disarankan untuk menu harian.

sepinggan makanan (di kedai makan dan lain-lain).

alat yang digunakan untuk mempercepat proses
pengembangan doh.

masakan yang dibuat menggunakan doh pai dan berinti
savouri, dihidangkan sebagai pembuka selera, snek atau
hidangan utama.

senarai bahan (ramuan) dan peraturan yang diperlukan
dalam menyediakan sesuatu masakan atau makanan.

resipi yang telah diuji beberapa kali dan sekurang-
kurangnya tiga kali ujian untuk menghasilkan produk yang
mempunyai kualiti dan kuantiti yang dikehendaki.

tulisan berwarna samar atau putih berlatar belakangkan
warna gelap.

bungkusan yang mengandungi herba dan rempah untuk
memberi perisa kepada stok, sup dan sos

sesuatu yang disajikan, hidangan makanan.

sistem kawalan kebersihan awam termasuk bekalan air
bersih, pembuangan sampah dan pembuangan najis.

memasak dengan cepat di atas api yang kuat dengan
menggunakan sedikit lemak.

makanan yang berperisa rempah atau pedas.
merendamkan daun seperti daun teh dalam air panas.

selendang yang diletakkan di atas alas meja sebagai
hiasan meja.



senior waiter

simple salad

sirap (syrup)
sitrus

skim the scum

sothi

table d’hote

tannin

topping
tossed salad

tuan rumah (host)

tumis

whole meal bread

zZester

pramusaji yang ditugaskan untuk bertanggungjawab
terhadap sekumpulan staf, sebilangan meja dan satu
hentian penyajian / sideboard.

salad yang mengandungi sejenis atau lebih bahan dan
sayur-sayuran

campuran air dengan gula yang dimasak.
buah-buahan daripada jenis limau atau oren.

proses mengeluarkan buih keladak yang timbul di
permukaan stok.

sayur-sayuran yang dimasak bersama-sama tairu dan
santan sehingga pekat.

hidangan masakan yang lengkap tetapi dengan pilihan
yang terhad pada harga yang telah ditetapkan.

bahan perangsang yang boleh didapati di dalam teh.
bahan yang diletakkan di atas permukaan kek.
salad campuran yang digaul sekali dengan salad dressing.

ketua bagi kumpulan yang akan membuat keputusan
tentang makanan yang dipesan atau pembayaran bil.

menggoreng perencah masakan di dalam minyak
yang sedikit.

roti yang diperbuat daripada tepung yang masih
mengandungi kulit, germa dan endosperma.

alat yang digunakan untuk menghiris kulit
buah-buahan citrus.
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