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Técnicas Culinarias
y 

Técnicas gastronómicas 

Técnicas culinarias básicas y gastronómicas relacionadas 

con la elaboración de comida y bebida 



¿Qué es la 
Metodología

Sapiens?

Método Léxico - Semántico

Método Sistémico 

Método Histórico

Método Comparativo 

Método Clasificatorio 



Definiciones 
de los términos 

¿Qué es una técnica? 

Acción o procedimiento, regido por normas o un cierto

protocolo y metodología, con el propósito de llegar a un

resultado específico.

¿Qué es un sistema?

Conjunto de reglas sobre una materia con una interconexión 

entre sí, para llegar a un resultado determinado

¿Qué es una herramienta?

Son objetos que te sirvan para conseguir un objetivo 

siguiendo una técnica

¿Qué es la tecnología?

Suma de los conocimientos científicos que permite 

desarrollar nuevos procesos y técnicas que faciliten la 

obtención de nuevos resultados más optimizados

Método Léxico  - Semántico 



¿Los orígenes de las técnicas?

En la relación del ser 

humano con la 

naturaleza, surge la 

necesidad de 

modificar su entorno

Las actividades 

humanas evolucionan 

a económicas dentro 

del sistema de la 

empresa

Método Sistémico 



Timeline de las
técnicas culinarias

Los orígenes de las
acciones humanas y
su evolución histórica

Método Histórico 



Paleolítico y Neolítico 

“Cocinar nos hizo
hombre”

Paleolítico:

Las manos las primeras

herramientas

Descubrimiento del fuego

Expertos en el despiece

Neolítico: 

Descubrimiento de la ceramica

De nomadas a sedentarios

Nace la agricultura y ganadería



Antiguas 
Civilizaciones 

“Tecnologia artesanal”

Nacen las técnicas culinarias 

actuales: 

Fritura - guisar - elaboración de

masas - fermentación de

bebidas (vino - cerveza) -

secado profesional - confitado -

escabeches - hornear -

elaboración de dulces … etc.



Edad Media y 
Renacimiento 

Nacimiento del arte

culinario

Gran diversidad de

ingredientes y uso de

especies

Modulación del fuego

“Consideración de la

cocina como un arte”



La Gran Cocina Francesa 

“Inicios de la ciencia moderna aplicada 

a las técnicas” 

Surgen las herramientas de frio, 

cámaras frigoríficas, … etc. 

Revolución industrial, nuevas fuentes 

de energía

Popularización del consumo de  

vegetales 

Se establecen las reglas del 

“buen gusto”



Clasicismo      

Codificado 
Estructuración de las

bases de la disciplina

culinaria y las jerarquías

en cocina

Modernización de las

técnicas culinarias

Recopilación y

actualización de los

clásicos culinarios

franceses

e internacionales.



Nouvelle Cuisine  

La revolución culinaria 

francesa 

Refinamiento de las técnicas culinarias y

las técnicas de emplatado

Técnica - Tecnología

Cocción al vapor - Sous - vide

“Cuisine Minceur”

Aligerar las elaboraciones del arte culinario

Nacen multiples técnicas y elaboraciones

de los chefs fundadores del movimiento



Tecno-emocional 

Revolución de las técnicas 

gastronómicas 

Cuestionamiento del status quo culinario

“Crear es no copiar”

Ciencia & Cocina  - I + D 

La búsqueda de nuevos caminos

creativos de entender la cocina

Nuevos ingredientes tecnológicos 

(hidrocoloides)

Vanguardia gastronómica  



Técnicas 

Culinarias 

Técnicas 

gastronómicas 

Técnicas culinarias de sala en la 

elaboración             de bebidas 

Método comparativo 
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¡Gracias! 

Técnicas culinarias & Técnicas Gastronomicas  


