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Técnicas gastronomicas

Técnicas culinarias basicas y gastronomicas relacionadas
con la elaboracion de comiday bebida
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¢ Qué es la
Metodologia
Sapiens?

Metodo Lexico - Semantico
Metodo Sistémico
Metodo Historico

Metodo Comparativo

Método Clasificatorio

Metodologia Sapiens

Conectando conocimiento

elBullifoundation
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¢, Que es una tecnica?

® @
Accion o procedimiento, regido por normas 0 un cierto Deﬁ“lClOneS
protocolo y logia, con el proposito de llegar a un de lOS términos

resultado es

¢ Qué es U 'ma?

Conjunto de reglas sobre una materia con una interconexion
entre si, para llegar a un resultado determinado

¢, Qué es una herramienta? <

Son objetos que te sirvan para conseguir un objetivo ‘
siguiendo una técnica

¢, Que es la tecnologia?

Suma de los conocimientos cientificos que permite
desarrollar nuevos procesos y tecnicas que faciliten Metodo Lexico - Semantico
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¢, Los origenes de las t

En la relacion del ser

humano con la
naturaleza, surge la

necesidad de
modificar su entorno
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Meétodo Historico
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Paleolitico y Neolitico

“Cocinar nos hizo
hombre”

Paleolitico:
Las manos las primeras
herramientas
Descubrimiento del fuego
Expertos en el despiece

Neolitico:
Descubrimiento de la ceramica
De nomadas a sedentarios
Nace la aaricultura v aanaderia

VOLUMEN |

Paleolitico
y Neolitico

Los origenes
de |la coclina

Bullipedia
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Antiguas

Civilizaciones
“Tecnologia artesanal”

Nacen las técnicas culinarias
actuales:

Fritura - guisar - elaboracion de
masas - fermentacion de
bebidas (vino - cerveza) -
secado profesional - confitado -
escabeches - hornear -
elaboracion de dulces ... etc.




Edad Mediay
Renacimiento

Nacimiento del arte
culinario

Gran  diversidad  de
ingredientes y uso de
especies

Modulacion del fuego

“Consideracion de la
coclna como un arte”
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La Gran Cocina Francesa

“Inicios de la ciencia moderna aplicada
a las tecnicas”

Surgen las herramientas de frio,
camaras frigorificas, ... etc.

Revolucion industrial, nuevas fuentes &
de energia

Popularizacion del consumo de
vegetales

Se establecen las reglas del
“buen gusto”




Clasicismo
Codificado

Estructuracion de las
bases de la disciplina
culinaria y las jerarquias
en cocina

Modernizacion de las
técnicas culinarias

Recopilacion Yy
actualizacion de  los
clasicos culinarios
franceses

e Internacionales.

BIBLIOTHEQUE PROFESSIONNELLE

Le (Quide
Culinaire

AIDE-MEMOIRE DE CUISINE PRATIQUE

Par A. ESCOFFIER

De MM. Puiréas GILBERT et Emine FETU
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Nouvelle Cuisine

Larevolucion culinaria
francesa

Refinamiento de las técnicas culinarias y
las tecnicas de emplatado

Teécnica - Tecnologia
Cocci10n al vapor - Sous - vide

“Cuisine Minceur”
Aligerar las elaboraciones del arte culinario

Nacen multiples técnicas y elaboraciones

dAe 1ne chefe fiindadoree dAel movimiento

OCTOBRE 1973 N°54 SF-50FB-450F5

uveau GUlDB




Tecno-emocional

Revolucion de las técnicas
gastronomicas

Cuestionamiento del status quo culinario
“Crear es no copiar’
Ciencila & Cocina -1+ D

La busqueda de nuevos caminos
creativos de entender la cocina

Nuevos ingredientes tecnoldgicos
(hidrocoloides)

'l?e a2 TNouvelle Cuisine
HQW Spam‘- came the New France 7

\/anadiiardia aastronAamica



Tecnicas culinarias de sala en la
elaboracién .4 : de bebidas

Tecnicas
gastronomicas

Teécnicas
Culinarias

Meéetodo comparativo




Clasilicacion de las técnicas de elaboracion Clasilficaciones especificas de las lécnicas de conservacion

Para el consumo inmediato:
De transformacion por manipulacion:

UtihzacioOn de no
Fara cambiar o0 dar forma
Helacionadas a la 1extura sin necesidad de cambio de temperatura

Fara modificar a traves del frio
Fara introducir Almostera controlada

Mediante calor

Téacnicas de conservacion

Fara recubnr o cubrir

, A Mediante calor
Relacionado con el gusio y el sabor
De mezcia de productos y elaboraciones entre s

Concretas ames, durante y después de aplicar técnicas de transformacion Mediante aditlivos

For ikradiacion
coccion C
y Allas presiones

’ . N . ~LA '
De transformacién por “cocclon fria"” Por mélodos de consefvacion quimicos

Por deshidratacion
Altas presiones
For deshidratacion &
Por métodos de transformacion guimica
De transformacion aplicando calor sin coccion
For aplicacion de calor girecta
Por sumargir en liquido hirviendo
For aplicacidon de calor indirectamente

Clasificacion de las técnicas para cocinar basicas segun S¢ son de uso
inmedialo o0 de conservacion

¢ Clasificacion de las técnicas para cocinar basicas segun s son para
cocinar comiga o bebida

¢ Clasificacion de las técnicas para cocinar basicas segun recurso gastro-

Transformacion aplicando Calor con Cocclon : p ’ e X
NOMICo de la restauracion gastronéomica al que se aplican

A travées de un medio seco

A traves de un medio aereo

A traves de un medio humedo
A traves de un medio hquido
A traves de un medio graso

¢ Clasificacion de las técnicas para cocinar basicas segun orden alfabético

-

< Clasiicacion de las técnicas para cocinar basicas segun si son nominales

0 nonominales

A traves de un medio Mixto o combinado
Otros medios de aplicar calor

¢ Clasificacion de las tecnicas para cocinar basicas segun sl son simples o
compuestas
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