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¿ Qué es un Lab?

¿Cómo clasificamos un LAB?

¿ Qué es un restaurante? ¿Qué es

gastronómico? 

Elementos del Lab

El Lab y el restaurante

Sistemas del Lab. Subsistemas del Sistema de

Innóvacion
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RAE:  Del laborar y -torio.

1. m. Lugar dotado de los medios necesarios para realizar investigaciones,

experimentos y trabajos de carácter científico o técnico.

2. m. Realidad en la cual se experimenta o se elabora algo.
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¿ Q U E  E S  U N  L A B ?
A B R E V I A C I Ó N  T É R M I N O  " L A B O R A T O R I O "
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 LAB amplía la funcionalidad del término LABORATORIO: 

¿ Q U E  E S  U N  L A B ?
 

Hace referencia a nuevas formas de crear conocimientos y generar cambios

Involucra a personas a través de practicas integradoras que tiene potencial para desarrollar

cambio creativos e innovadores. 

Una forma organizativa de la que se han apropiado muchas disciplinas y actores 

La forma actual huye de la estructura tradicional del laboratorio científico que se rige por el método

científico de los siglos XIX y XX. 

LAB es: 

D E F I N I C I Ó N

I
N

É
S

 C
A

S
T

A
Ñ

E
D

A
 M

A
T

O
S

 /
 2

3
_

0
6

_
2

1



E
L

 L
A

B
 D

E
 U

N
 R

E
S

T
A

U
R

A
N

T
E

 G
A

S
T

R
O

N
Ó

M
I

C
O

¿ Q U E  E S  U N  L A B ?
 

"Todo el mundo quiere un LAB. Los hay para todas las culturas y de

todos los colores. Laboratorios científicos, industriales, de diseño o

ciudadanos. Y junto a ellos todos los imaginarios que quieren hacer

de la ciudad, la empresa o el aula un laboratorio vivo" 

INVESTIGACIÓN I INNOVACIÓN EN CULTURA 

(Sangüesa, CCCBLAB, 2016)
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T I P O S  D E  L A B S

Objetivos

Formas de trabajo 

Procesos de decisión diferentes. 

Existen diferentes tipos de LABS:

Cada uno cuenta con: 

Todos mantiene un núcleo de trabajo sistemático de

construcción de conocimiento validables. 

(Sangüesa, 2013)

I
N

É
S

 C
A

S
T

A
Ñ

E
D

A
 M

A
T

O
S

 /
 2

3
_

0
6

_
2

1

E
L

 L
A

B
 D

E
 U

N
 R

E
S

T
A

U
R

A
N

T
E

 G
A

S
T

R
O

N
Ó

M
I

C
O



Espacio de trabajo normatizado orientado a la investigación.

La investigación está destinada a la obtención de nuevo conocimiento

científico. 

Se rigen por el método científico Las tareas y procesos asociados a  la

refutación de hipótesis y la experimentación. 

Un laboratorio, trabaja para establecer un conjunto de hechos

“objetivos” y verdades científicas siempre bajo la provisionalidad de su

posible refutación posterior.

Surgen en el siglo XIX con la alianza entre ciencia y capital para el

desarrollo industrial. 

Se rige por la investigación aplicada basada en el conocimiento

científico, el aplicado y la ingeniería. 

(Pasteur’s quadrant: basicresearch and technological innovation)

Los objetivos están orientados a la producción. 

El conocimiento se construye aplicando el método científico, pero

también explorando y reflexionando sobre los prototipos industriales,

paso previo a la producción. 

Introduce el componente de practicidad en el proceso y el resultado

del conocimiento creado.
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T I P O S  D E  L A B

CIENT ÍF ICO INDUSTR IAL
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El diseño como disciplina busca la mejora funcional, ergonómica y

estética. 

El laboratorio de diseño  introduce la interacción con el usuario o la

psicología. 

Trabajan con código Open Source

Entra con la segunda guerra mundial. 

Como referencia el MIT 

Se basa en la creación del conocimiento de la tecnología digital

respecto a las ciencias y las industrias tradicionales. (Waldrop, 2001).

T I P O S  D E  L A B

DISEÑO TECNOLÓGICO -  D IG ITAL
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E V O L U C I O N  D E L  L A B

F A B
L A B

F O O D  
L A B

C I T I Z I E N
L A B

M E D I A
L A B

H A C K E R
L A B

M A K E R
L A B

F U T U R E
 L A B

I N N O V A
L A B
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RAE:  De restaurar y -nte. 

1. M. Establecimiento público donde se sirven comidas y

bebidas, mediante precio, para ser consumidas en el mismo

local.
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¿ Q U E  E S  U N
 R E S T A U R A N T E ?



Las elaboraciones se degustan en el propio espacio del

restaurante

Un horario determinado durante el cual éste presta su servicio a

los clientes que acuden al mismo y que eligen qué comer y beber

en base a la oferta de elaboraciones que se recoja en la carta o

menú, 

Intencion de que  guste al comensal.

Un restaurante es un establecimiento que tiene un fin comercial, de

acceso público en la mayor parte de los casos, en el que se sirve

comida y bebida a un precio dado. 

R E S T A U R A N T E
( ¿ Q u é  e s  c o c i n a r ?  E l B u l l i )
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 1. Adj. Perteneciente o relativo a la gastronomía. 
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¿ Q U E  E S
G A S T R O N Ó M I C O ?

 del gr. Γαστρονομία gastronomía.

•1. F. Arte de preparar una buena comida.

•2. F. Afición al buen comer.

•3. F. Conjunto de los platos y usos culinarios propios de un

determinado lugar.

 

¿ Q U E  E S
G A S T R O N Ó M I A ?



Crean y/o reproducen arte culinario 

Actitud y calidad propia de la alta gastronomía

El espacio donde  se realiza arte culinario cuyas elaboraciones tienen el propósito de la

excelencia y el disfrute en la degustación  del mundo dulce y salado.  

R E S T A U R A N T E  G A S T R O N Ó M I C O
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¿ C Ó M O  C L A S I F I C A M O S
 E L  L A B  D E  U N  

R E S T A U R A N T E  G A S T R O N Ó M I C O ? I
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S E Ú N  L A  E M P R E S A  A  L A  Q U E  P E R T E N E Z C A  E L  L A B

Establecimientos que

crean y reproducen 

Establecimientos que

reproducen o crean al

nivel mas bajo

Cocina de bares,

restaurantes no

gastronómicos. 

Cocina de la restauración

gastronómica

Cocina de colectividades

Cocina de catering

Cocina industrial

alimentaria…

Un establecimiento 

Grupo de

establecimientos

Coctelería gastronómica

Restaurante gastronómico

Desayunador

gastronómico

Cafetería gastronómica 

T A M A Ñ O T I P O  D E  E M P R E S A I N T E N C I Ó N O F E R T A
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S E G Ú N  L A  E M P R E S A  A  L A  Q U E  P E R T E N E Z C A  E L
L A B

Periodo creatividad y

periodo reproducción

separados

Procesos de creatividad y

de reproducción

paralelos.

Clientes conservadores

Clientes experimentales

Empresa líder en el

mercado:  IDEA

MUGARITZ SOBRE EL

CAMPO A TRAVÉS.

Empresa que sigue

tendencias, modas y

movimientos. 

Especializada, que crea

y/o reproduce un cocinero

especializado 

No especializada, que

crea y/o reproduce un

cocinero no especializado

L I D E R A Z O T I P O  D E  C L I E N T E
D I S P O N I B I L I D A D

C R E A T I V A
E S P E C I A L I Z A C I Ó N
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S E G Ú N  R E C U R S O S

R e c u r s o s  G a s t r o n ó m i c o s

Comestibles y No comestibles

R e c u r s o s  N O  G a s t r o n ó m i c o s
Infraestructura, tiempo y conocimiento

R e c u r s o s  F I N A N C I E R O S
Según el presupuesto que tengan

y que porcentaje comprende

respecto a la facturación total del

establecimiento gastronómico. 

Según el origen de la financiación

del LAB 

Según el gasto total del LAB. 

R e c u r s o s  H U M A N O S
Líderes y Equipo
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se
gú

n 
el

  n
iv

el

cr
ea

ti
vo NIVEL MUY ALTO

Creacion de nuevos estilos de

vanguardia. nacimiento de un nuevo

estilo disruptivo y modifica el curso

de la historia de la cocina

NIVEL ALTO
Creacion de un estilo nuevo, propio

de un cocinero, una manera unica y

reconocible de hacer cocina. El estilo

personal esta formado por

carcateristicas propias

NIVEL MEDIO 
Se crea dentro de la oferta

gastronómica con la creación de

nuevas herramientas, técnicas y

elaboraciones. la suma puede

generar un concepto global nuevo. 

NIVEL BAJO
La creación se realiza desde la

adaptación de una receta que evoluciona

al añadirse una visión personal del

cocinero, que le imprime su toque

personal. Incorporación de un producto,

técnicas o herramienta

*Creatividad Interpretativa nivel mas bajo
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2 0   /  2

S E G Ú N  L A  R E P L I C A B L I D A D  D E  L O S  R E S U L T A D O S

n o v e d a d

E S T I L O

Resultados nuevos que generan cierto

impacto

Forma particular de hacer cocina de un cocinero

que reune una serie de carcateristicas

personales

t e n d e n c i a E S C U E L A

Si la novedad tiene exito y es demandada por

los consumidores de forma continuada, se

genera una tendencia

Conjunto de discipulos que fueron aprendices

de un cocinero con un estilo muy defiido y/o

pertenece a un movimiento

M O D A

Si el consumo viral de una tendencia se

consolida para ser una moda. tiene auge y una

caida. Reclamo deja de ser viral y se extingue

m o v i m i e n t o
suma de cocineros con estilos personales

influyentes que toman una via de innovacion

carcaterizada por abrir caminos y marcan una

diferencia con el pasado
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2 0   /  2

M E T O D O  S I S T É M I C O

E l e m e n t o s  d e l  l a b

l o s  r e c u r s o s  d e l  l a b

l o s  s i s t e m a s  d e l  l a b

E M P R E S A
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L I D E R E S

F I L O S O F Í A

M I S I Ó N  Y

V I S I Ó N
V A L O R E S R E L A C I Ó N  C O N

T E R C E R O S

C U L T U R A

C O O R P O R A T I V A
P

L
A

N

E
S

T
R

A
T

E
G

IC
O

M A R C A

R E S U L T A D O S

C O N S E C U E N C I A S

R E C U R S O S

C
O

N
D

IC
IO

N
A

N
T

E
S

S i s t e m a  d e  i n v e s t i g a c i ó n  

S i s t e m a  d e  i d e a c i ó n

S i s t e m a  d e  e x p e r i m e n t a c i ó n  

S i s t e m a  d e  a r c h i v o  y

c a t a l o g a c i ó n

S i s t e m a  d e  e v a l u a c i ó n

P r o d u c t o s

c o m e s t i b l e s

H e r r a m i e n t a s

T é c n i c a s

G A S T R O N ÓM I C O S :  

L A B
E L E M E N T O S  D E L  L A B

T I P O  D E

L A B

S I S T E M A S  L A B

S I S T E M A  D E  G E S T I O N  Y

A D M I N I S T R A C I O N  

S I S T E M A  F I N A N C I E R O

S I S T E M A  D E  G E S T I O N  D E

P E R S O N A L  

S I S T E M A  D E  P R O D U C C I O N  

S I S T E M A  D E  C O M U I C A C I O N  

S I S T E M A  D E  I N N O V A C I O N
H u m a n o

F i n a n c i e r o s

I n f r a e s t r u c t u r a

E l  t i e m p o  c o m o

r e c u r s o

N O  G A S T R O N ÓM I C O S :  

S I S T E M A  D E  I N N O V A C I Ó N
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L A B
E L E M E N T O S  D E L  L A B

S I S T E M A  G E N E R A L   D E

O R G A N I Z A C I O N  Y

F U N C I O N A M I E N T O  D E

U N  R E S T A U R A N T E

G A S T R O N O M I C O

S .  A d m i n i s t r a c i ó n

S .  F i n a n c i e r o

S .  d e  C o m p r a s

S .  O r g a n i z a c i ó n

S .  V e n t a s

S .  I n f r a e s t r u c t u r a

S .  R e p r o d u c c i ó n

S i s t e m a  d e  G e s t ión

S
is

t
e

m
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 E
s

t
ra

t
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g
ic

o

S .  E x p e r i e n c i a l

O F E R T A  

G A S T R O N O M I C A

C O N S E C U E N C I A S
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L A B  E X T E R N OL A B  I N T E R N O

S I S T E M A  G E N E R A L

E M P R E S A

O F E R T A  

G A S T R O N Ó M I C A

d e  E M P R E S A

U N I C A

d e  G R U P O

E M P R E S A R I A L

s e g ú n

C a d a  c u a n t o  s e  c a m b i e

N i v e l  d e  i n n o v a c i o n  

D i s c i p l i n a s  q u e

i n t e r v e n g a n

C o m i d a  /  B e b i d a

M u n d o  D u l c e  /  M u n d o

S a l a d o

L í d e r

V a l o r e s

M I s i o n / V i s i o n

F i n a l i d a d  d e l

L a b

d e  E M P R E S A

U N I C A

d e  G R U P O

E M P R E S A R I A L

s e g ú n

A  q u e  s i s t e m a

i n n o v e

 Q u e  i n n o v e  p a r a  u n  r e s t a u r a n t e

g a s t r o n ó m i c oL A B

S .  A d m i n i s t r a c i ó n

S .  F i n a n c i e r o

S .  d e  C o m p r a s

S .  O r g a n i z a c i ó n

S .  V e n t a s

S .  I n f r a e s t r u c t u r a

S .  R e p r o d u c c i ó n

S i s t e m a  d e  G e s t ión
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S .  E x p e r i e n c i a l

O F E R T A  

G A S T R O N O M I C A

C O N S E C U E N C I A S

I N N O V A C I O N  

S I S T E M A

 G E N E R A L

 E M P R E S A

 R e c u r s o s

C a r a c t e r i s t i c a s

d e  l a  O f e r t a

F i n a n c i e r o s

p r e s u p u e s t o  L a b

M a t e r i a l e s

T e c n o l o g í a  d i s p o n i b l e

I n f r a e s t r u c t u r a

I n m a t e r i a l e s :  

C o n o c i m i e n t o

T i e m p o  p a r a  i n n o v a r

R R H H :  

N u m e r o  d e  p e r s o n a s

C a r a c t e r i s t i c a s

d e  l a  O f e r t a

S I S T E M A  G E N E R A L

E M P R E S A

O F E R T A  

G A S T R O N Ó M I C A

d e  E M P R E S A

U N I C A

d e  G R U P O

E M P R E S A R I A Ld e  E M P R E S A

U N I C A

d e  G R U P O

E M P R E S A R I A L

s e g ú n

A  q u e  s i s t e m a

i n n o v e

S .  A d m i n i s t r a c i ó n

S .  F i n a n c i e r o

S .  d e  C o m p r a s

S .  O r g a n i z a c i ó n

S .  V e n t a s

S .  I n f r a e s t r u c t u r a

S .  R e p r o d u c c i ó n

S .  E x p e r i e n c i a l

O F E R T A  

G A S T R O N O M I C A

S .  A d m i n i s t r a c i ó n

S .  F i n a n c i e r o

S .  d e  C o m p r a s

S .  O r g a n i z a c i ó n

S .  V e n t a s

S .  I n f r a e s t r u c t u r a

S .  R e p r o d u c c i ó n

S .  E x p e r i e n c i a l

R E S U L T A D O

C R E A T I V O

C O N S E C U E N C I A S
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S I S T E M A

G E N E R A L  D E L

R E S T A U R A N T E

L A B

E X T E R N O

S
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v
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n

I N N O V A C I O N  

S I S T E M A

G E N E R A L

E M P R E S A

I G U A L  L A B

I N T E N R O

L A B
Y  L A  R E L A C I O N  C O N  E L

R E S T A U R A N T E
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A B

L S I S T E M A  D E  I N N O V A C I Ó N

S I S T E M A  D E  I N V E S T I G A C IÓN

S I S T E M A  D E  I D E A C IÓN

S I S T E M A  D E  E X P E R I M E N T A C IÓN

S I S T E M A  D E  C A T A L O G A C IÓN

S I S T E M A  D E  E V A L U A C IÓN
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N
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E
S
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T

E
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A
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E

IN
N

O
V

A
C
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N

F i n a l i d a d  d e l  p r o y e c t o

O b j e t i v o  d e l  < s i s t e m a  d e

i n n o v a c ión

D e l i m i t a r  r e c u s o s

P l a n i f i c a c i o n  d e  l a s  t a r e a s

P R E V I O :

P R O C E S O  D E  E V A L U A C IÓN

Y  A U I T O R ÍA  

P R O C E S O  D E  I N V E S T I G A C IÓN

P R O C E S O  D E  I D E A C IÓN   

P R O C E S O  D E  C R E A C IÓN  

P R O C E S O  D E  A R C H I V O  Y

C A T A L O G A C IÓN  

R E S U L T A D O

 E s t u d i a r ,  i n v e s t i g a r ,  e x p l o r a r

 I d e a r ,  I n t u i r ,  I m a g i n a r ,  D e s c u b r i r

C r e a r ,  C o n c e p t u a l i z a r ,  D e s c o n t e x t u a l i z a r ,  D e s c u b r i r

C o n c e p t u a l i z a r ,  C a t a l o g a r ,  O r g a n i z a r ,  A r c h i v a r  

A n a l i z a r ,  E s t r u c t u r a r ,  A b s t r a e r

L ÍD E R E S  Y  E Q U I P O

C O N S E C U E N C I A S

C
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S U B S I S T E M A  D E L
 S I S T E M A  D E  I N N O V A C I Ó N
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F I L O S O F Í A
M I S I Ó N
V I S I Ó N
V A L O R E S

T I P O  D E  E M P R E S A
L Í D E R E S
C U L T U R A  C O O R P O R A T I V A

C U L T U R A  O R G A N I Z A C I O N A L
M A R C A  Y  M O D E L O  D E  N E G O C I O

S I S T E M A  D E  G E S T I O N  Y  A D M I N I S T R A C I O N  
S I S T E M A  F I N A N C I E R O
S I S T E M A  D E  G E S T I O N  D E  P E R S O N A L  
S I S T E M A  D E  P R O D U C C I O N  
S I S T E M A  D E  C O M U I C A C I O N  
S I S T E M A  D E  I N N O V A C I O N

S I S T E M A  S P O F

S i s t e m a  d e  i n v e s t i g a c i ó n  
S i s t e m a  d e  o b t e n c i ó n  d e  i d e a s
S i s t e m a  d e  c r e a c i ó n  
S i s t e m a  d e  a r c h i v o  y  c a t a l o g a c i ó n
S i s t e m a  d e  e v a l u a c i ó n

R E C U R S O S
P r o d u c t o s  c o m e s t i b l e s
H e r r a m i e n t a s
T é c n i c a s

G A S T R O N Ó M I C O S :  

H u m a n o
F i n a n c i e r o s
I n f r a e s t r u c t u r a
E l  t i e m p o  c o m o  r e c u r s o

N O  G A S T R O N Ó M I C O S :  

R E S U L T A D O S :  L A  O F E R T A  G A S T R O N Ó M I C A

S a p i e n s  d e  u n  p r o d u c t o
S a p i e n s  d e  u n a  t é c n i c a
S a p i e n s  d e  u n a  h e r r a m i e n t a
S a p i e n s  d e  u n a  e l a b o r a c i ó n

D E C I S I O N  D E  V I V I R  L A  E X P E R I E N C I A
R E S E R V A
T R A Y E C T O
P R E L I M I N A R E S  A  L A  D E G U S T A C I Ó N
A C O M O D A C I Ó N
A P E R I T I V O
D E C I S I Ó N  D E  L A  D E G U S T A C I O N
D E G U S T A C I Ó N
S O B R E M E S A
O P I N I Ó N
C U E N T A
S A L I D A
T R A Y E C T O

L A B
¿ E N  Q U É  I N N O V A

U N  L A B ?
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L A B
¿ E N  Q U É  I N N O V A

U N  L A B ?

D E C I S I Ó N  D E
 V I V I R  L A  E X P E R I E N C I A

P r o p u e s t a  d e l  r e s t a u r a n t e :  m e n ú ,  m e n ú  d e  d e g u s t a c i ó n ,  c a r t a  c o m i d a  y  b e b i d a
M a r k e t i n g  y  c o m u n i c a c i ó n :  p á g i n a  w e b ,  i n v i t a c i ó n ,  m o d a
E s p a c i o :  u b i c a c i ó n ,  l o c a l i z a c i ó n ,  i n f r a e s t r u c t u r a  e  i n s t a l a c i o n e s ,  t i p o  d e  e s t a b l e c i m i e n t o  y  a m b i e n t a c i ó n .  
S e r v i c i o :  p r e c i o s ,  n i v e l  d e  l u j o ,  a c t o r e s ,  t i p o  y  e s t i l o ,  h o r a r i o s  y  c a l e n d a r i o .  
 

R E S E R V A
S i  a d m i t e  r e s e r v a  o  n o .  
S i s t e m a  d e  r e s e r v a s :  h o r a r i o ,  c a l e n d a r i o ,  p r o c e s o  d e  s e l e c c i ó n  y  p a g o  p r e v i o .  
H e r r a m i e n t a s :  t e l é f o n o ,  w e b ,  e n  p e r s o n a
G e s t i ó n  y  o r g a n i z a c i ó n :  p o s i b i l i d a d e s  d e  p r e p a r a c i ó n  d e  s a l a  y  c o c i n a .  A l e r g i a s  o  i n t o l e r a n c i a s .  

T R A Y E C T O L o c a l i z a c i ó n :  s e ñ a l i z a c i ó n  a c c e s o s  a l  r e s t a u r a n t e  
F o r m a  d e  l l e g a r :  e x p l i c a c i o n e s  a l  c o m e n s a l

P R E L I M I N A R E S  A  L A
D E G U S T A C I Ó N

S e r v i c i o  V a l e t  P a r k i n g  o  e s t a c i o n a m i e n t o
E s p a c i o  i n t e r i o r :  d e c o r a c i ó n ,  i l u m i n a c i ó n ,  s o n i d o ,  a m b i e n t e
A c t o r e s :  s a l u d a n ,  d a n  l a  b i e n v e n i d a ,  g u a r d a r r o p a s ,  g u í a  a l  c o m e n s a l  a  m e s a  o  b a r r a .  

A C O M O D A C I Ó N
D i s p o s i c i ó n  d e  l a  s a l a :  d i v e r s a s  a c o m o d a c i o n e s ,  b a r r a ,  m e s a ,  p r i v a d o .
E l  a c o n d i c i o n a m i e n t o  d e l  e s p a c i o :  p a r t e  d e  l a  e x p e r i e n c i a  e s  l a  a m b i e n t a c i ó n  e  i n f r a e s t r u c t u r a ,  p a r a  q u e  s e  v i v e  g r a t a m e n t e
l a  e x p e r i e n c i a .  
M o b i l i a r i o  l i s t o  y  a c o r d e  c o n  e l  t i p o  d e  c o c i n a

A P E R I T I V O
E s p a c i o s  p a r a  a p e r i t i v o
T i e m p o :  E n  a l g u n o s  c a s o s  e s  p a r t e  d e l  m e n ú  d e g u s t a c i ó n ,  y  l o s  a c t o r e s  d e  s e r v i c i o  s o n  l o s  r e s p o n s a b l e s  d e l
t i m m i n g .

D E C I S I Ó N  D E  L A
D E G U S T A C I Ó N

V o c a b u l a r i o  g a s t r o n ó m i c o  /  i d i o m a
E s t r u c t u r a  d e  l a  d e g u s t a c i ó n :  m e n ú  d e g u s t a c i ó n ,  m e n ú  o  p e d i r  l a  c a r t a .  
I n f o r m a c i ó n  y  a y u d a :  e x p l i c a c i ó n  o  s u g e r i r  a l  c o m e n s a l  l a  o f e r t a  c u l i n a r i a .  

L A  D E G U S T A C I Ó N

S e r v i c i o  s i n g u l a r  s i  l o  r e q u i e r e  
V o c a b u l a r i o  g a s t r o n ó m i c o /  i d i o m a :  C a d a  e l a b o r a c i ó n ,  l a  m a n e r a  d e  d e g u s t a r  o  d e  h a c e r  u s o  d e  l a s  h e r r a m i e n t a s  d e
d e g u s t a c i ó n  o  l a s  n e c e s a r i a s  p a r a  q u e  e l  c o m e n s a l  t e r m i n e  s u  p r o p i a  e l a b o r a c i ó n  e n  l a  m e s a
E x p l i c a c i o n e s  d e  l o s  p l a t o s
C o m i d a :  

E l a b o r a c i o n e s  q u e  s e  d e g u s t a n
E s t i l o s  y  c a r a c t e r í s t i c a s
E s t r u c t u r a  d e  l a  o f e r t A

L A  S O B R E M E S A T i e m p o s :  m a r c a n  l a  e n t r a d a  a  l a  s o b r e m e s a .  
S e r v i c i o :  d e  b a j a t i v o s ,  c a f é  e  i n f u s i o n e s
A c t o r e s  d e  s e r v i c i o  o  c o c i n a  q u e  e n t a b l a  c o n v e r s a c i ó n  c o n  e l  c o m e n s a l  p a r a  s a b e r  i n q u i e t u d e s  y  s i  l e s  g u s t a  l a  e x p e r i e n c i a
E s p a c i o :  e n  c a s o  d e  q u e  s e  c a m b i e  e l  e s p a c i o  p a r a  c o n v e r s a r  o  f u m a r

L A  O P I N I Ó N
P a g o :  t a r j e t a ,  c a s h ,  r e s t r i c c i o n e s .  
E s p a c i o  d o n d e  s e  p r o d u c e  e l  p a g o :  e n  l a  m e s a ,  e n  l a  b a r r a ,  e n  l a  c a j a .  
D e s c u e n t o /  o f e r t a  /  r e g a l o s  
C o b r o :  c o n s u m o  e  i m p u e s t o ,  c a m b i o s ,  a ñ a d i d o s

L A  C U E N T A

T i m m i n g
P r o t o c o l o  p a r a  q u e  e l  c o m e n s a l  s e  v a y a  c o n t e n t o
S e r v i c i o  d e  v a l e t  p a r k i n g ,  e n t r e g a  d e  a b r i g o s ,  t a x i s .  

L A  S A L I D A

L o c a l i z a c i ó n :  s e ñ a l i z a r  l o s  a c c e s o s  d e  s a l i d a  d e l  r e s t a u r a n t eE L  T R A Y E C T O
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S I S T E M A  D E
I N V E S I G A C I Ó N

Investigación. Del lat. investigatio, -ōnis.
f. Acción y efecto de investigar

La investigación culinaria / gastronómica son todas
aquellas acciones  relacionadas con la indagación del
objeto de estudio de forma teórica o práctica. 

La cocina busca averiguar nuevas realidades que,
muchas veces, parten de hipótesis (que después se
confirman o refutan). 

La investigación culinaria es una forma de sumar
conocimientos que dan una base sólida a la teoría de la
cocina, ampliándola también en su faceta práctica,
cuando la investigación está relacionada con el proceso
culinario o con alguno de los elementos que forman
parte del mismo. 
(Crespo, 2019)

C A R Á C T E R  T E Ó R I C O  -  P R A C T I C O :  

La investigación culinaria/gastronómica se lleva a cabo
en una cocina como espacio, en un laboratorio, en la
industria…, pero también se puede explorar a nivel
teórico, sin pasar por un proceso culinario, en otros
escenarios y contextos que pueden enfocar la
investigación sin recurrir necesariamente a la práctica. 

Desarrollo de conocimiento sobre productos,
herramientas y técnicas.
Impulsar el desarrollo tecnológico a través de la
generación de nuevo conocimiento.
 Entender las relaciones y ecosistemas sociales que
genera la gastronomía y los actores involucrados. 
Educación y divulgación: Profesionalización del sector
de la restauración y de la alimentación. 

F I N A L I D A D

D E F I N I C I Ó N  R A E .  
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S I S T E M A  D E  I N V E S I G A C I Ó N

La alimentación es una de las necesidades fisiológicas
del ser humano.
El ser humano consume su entorno próximo de forma
cruda
Proceso de prueba y error: el carácter “comestible “ y
no “comestible” de los alimentos. 
El acto de comer se carga de significado cultural, genera
dinámicas sociales.
La investigación en el restaurante gastronómico utiliza
como base  el conocimiento acumulado.  
Actitud investigadora: con la evolución del restaurante
gastronómico, aspectos como la infraestructura, las
herramientas, o las condiciones higiénico-sanitarias
darán lugar a espacios con características similares a
los laboratorios donde se comienza a emplear cierto
rigor científico. 

A C T I T U D  E M P Í R I C A :  

No podemos relacionar solo la investigación
culinaria a través de prisma científico únicamente (
químico, físico y biológico) 
Hay muchas las disciplinas las que han permitido
impulsar los limites mas allá de lo meramente
culinario. 
La gastronomía como disciplina, no solo estudia los
recursos de los que se presta para generar una
elaboración que se degusta, sino que implica la
relación entre el ser humano y los alimentos que
viene definida por una tradición histórica, un
territorio, una estructura social…
El impulso mediático que ha tenido la gastronomía
en los últimos años ha generado una mayor
diversificación del sector. 
Interviene agentes de diferentes disciplinas como
agricultores, ganaderos, pescadores pero as u vez
científicos, chefs, tecnólogos de alimentos. La
gastronomía se vale de las relaciones
interdisciplinares para hablar de sostenibilidad, de
biodiversidad, nutrición y salud, identidad cultural
y tradiciones, seguridad alimentaria

I N T E N C I O N A L

La investigación es una actividad intencionada, que
persigue consolidar conocimiento y que puede derivar en
un descubrimiento si da a conocer una parte de la realidad
que se ignoraba o se logra comprender de una forma
nueva.

I N T E R D I S C I P L I N A R I A :  
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S A P I E N S  P A R A  P R O D U C T O S

M E T O D O  L É X I C O  S E M Á N T I C O E L  P R O D U C T O  E N  E L
M U N D O

M E T O D O  C L A S I F I C A T O R I O

E N  L A  R E S T A U R A C I O N
G A S T R O N O M I C A

E N  L A  N A T U R A L E Z A

E N  L A  S O C I E D A D

E N  L A  A L I M E N T A C I Ó N

E L  P R O D U C T O  C O M O
R E C U R S O

A P R O V I S I O N A M I E N T O
D E L  P R O D U C T O

T A X O N O M I A  D E L
P R O D U C T O  

A L M A C E N  Y  
 C O N S E R V A C I O N  D E L
P R O D U C T O

P R O D U C T O  Y  S U S
E L A B O R A C I O N E S

P R O D U C T O  Y  S U S
T É C N I C A S  

P R O D U C T O  Y  S U S
H E R R A M I E N T A S  

P R O D U C T O ,  H I G I E N E
A L I M E N T A R I A  

E L  P R O D U C T O  E N  L A
H I S T O R I A

¿ Q U E  E S  U N  P R O D U C T O ?

C O M O  C L A S I F I C A M O S  U N
P R O D U C T O ?

M E T O D O  S I S T É M I C O

M E T O D O  H I S T Ó R I C O

M E T O D O  C O M P A R A T I V O

¿ A  Q U E  S E  P A R E C E  E S T E  P R O D U C T O ?
¿ A  Q U E  N O  S E  P A R E C E ?

O r i g e n  

S i g n i f i c a d o :  R A E ,

L a r r o u s s e  y  c i e n t í f i c a

E v o l u c i ó n  d e  l a  d e f i n i c i ó n

N o m b r e  c i e n t í f i c o

M a p a  c o n c e p t u a l ? ¿ ? ¿

V a r i e d a d e s

E t i m o l o g í a  d e  l a  p a l a b r a :  

P r o d u c t o s  n o  e l a b o r a d o s :  

M i n e r a l e s  i n o r g á n i c o s

S e r e s  v i v o s

M u n d o s :  

P l a n t a s

H o n g o s

A n i m a l e s

M i c r o o r g a n i s m o s

M i n e r a l e s

H a b i t a t s :  

A é r e o

T e r r e s t r e

A c u á t i c o

A c u á t i c o - t e r r e s t r e

P r o d u c t o s  s i m i l a r e s

s e g ú n :  

F o r m a s

C o l o r e s  

T e x t u r a

S a b o r

M o l é c u l a s

U s o

S e l l o s  d e  c a l i d a d :  D . O ,

I n d i c a d o r e s  d e  c a l i d a d

C A T A  

N i v e l e s  m o r f o l ó g i c o s :  

N i v e l  p r i m a r i o

N i v e l  s e c u n d a r i o

N i v e l  t e r c i a r i o

N i v e l  c u a t e r n a r i o

C o m b i n a c i ó n  d e  p a r t e s

D e r i v a d o s

D o m e s t i c a c i ó n :  

S i l v e s t r e

C u l t i v a d o

S a l v a j e

C r i a d o

C l a s i f i c a c i o n e s

e s p e c í f i c a s :  

CRITERIOS PARA LA CLASIFICACION
CULINARIA

E v o l u c i o n  d e s d e  e s p e c i e

s i l v e s t r e / s a l v a j e

A n a l i s i s

H a b i t a t / e c o s i s t e m a

¿ Q u é  s e c t o r e s  t i e n e n  r e l a c i ó n

c o n  e l  p r o d u c t o :  a l i m e n t a c i ó n ,

c i e n c i a ,  h u m a n i d a d e s

B o t á n i c a /  Z o o l o g i c a

V i s i ó n  c i e n t í f i c a

G e n é t i c a .  t r a n s g é n i c o s

V i s i ó n  A g r i c u l t u r a /  g a n a d e r í a :

C u l t i v o  y  

c i c l o s  r e p r o d u c t i v o s

( m i g r a t o r i o s ) .

E s t a c i o n a l i d a d

c o n d i c i o n a n t e s

t i p o s  d e  c u l t i v o /  c r í a

P r o d u c c i o n e s  e n  e l  m u n d o

V i s i ó n  Q u ím i c a

C o m p o s i c i ó n  Q u ím i c a

C o m p o s i c i ó n  N u t r i c i o n a l

O t r o s  ám b i t o s : e c o n o m í a  y

s o s t e n i b i l i d a d . .

¿ D ó n d e  s e  c o c i n a ? ¿ D o n d e

s e  i n g i e r e ?  ¿ D ó n d e  s e

d e g u s t a ?

Ám b i t o  p r i v a d o  o  p u b l i c o

M e t o d o  c l a s i f i c a t o r i o

C o m e s t i b l e  n o  c o m e s t i b l e

E l a b o r a d o  o  n o  e l a b o r a d o

P r o v e e d o r e s ,  p e d i d o s ,

n e g o c i a r ,  p r e c i o s

L a  v e r i f i c a c i o n  d e l  p r o d u c t o

 V i d a  U t i l

S e c o / c a m a r a  o  c o n g e l a c i o n  

R o t a c i ó n  d e  s t o c k .  C a d a

c u a n d o  s e  u s a ?

C o n t r o  S t o c k  

 P e l i g r o s  f í s i c o s ,  q u ím i c o s

y  b i o l ó g i c o s

E l  p r o d u c t o  c o m o  e l a b o r a c i ó n  

E l a b o r a c i o n  i n t e r m e d i a  o

e l a b o r a c i o n  q u e  s e  d e g u s t a ?

¿ P a r a  c o m e r  o  b e b e r ?

N u m e r o  d e  t e c n i c a s  a  a p l i c a r

T e c n i c a  p r i n c i p a l  a  a p l i c a r

¿ P r i n c i p a l  o  s e c u n d a r i o

¿ c u a l  v a  a  s e r  l a  t e m p e r a t u r a  d e

s e r v i c i o ?  

L u g a r  e n  l a  d e g u s t a c i ó n

T i e m p o  d e  c o n s e r v a c i ó n  

M u n d o  d u l c e  o  m u n d o  s a l a d o ?

G u s t o  b a s i c o  p r e d o m i n a n t e

C o m p o n e n t e  n u t r i c i o n a l

m a y o r i t a r i o  d e  l a  e l a b o r a c i ó n  

t e x t u r a  e n  b o c a

e s t a c i o n  d e l  a ñ o  

G u s t o s  y  u s o s .  B u s q u e d a  d e

r e s u l t a d o s .  

T i p o  d e  p r o d u c t o .  v a r i e d a d . ,

c o r t e ,  c o l o r ,  t a m a ñ o . . .

M e j o r  p r o d u c t o  p o r  t i p o

e l a b o r a c i o n  f i n a l .  X  p a r a  a s a d o ,

e n s a l a d a ,  c o n f i t a r ,  f r e i r . . .

P R O D U C T O  E N  L A
I N D U S T R I A  A L I M E N T A R I A

C O M O  * * * *  U N  L A B  D E  U N

R E S T A U R A N T E

G A S T R O N ÓM I C O
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S A P I E N S  P A R A  T É C N I C A S

M E T O D O  L É X I C O  S E M Á N T I C O L A  T É C N I C A  O  E N  E L
M U N D O

M E T O D O  C L A S I F I C A T O R I O

E N  L A  R E S T A U R A C I O N
G A S T R O Ó M I C A

E N  L A  N A T U R A L E Z A

E N  L A  S O C I E D A D

E N  L A  A L I M E N T A C I Ó N

E L  T É C N I C A  C O M O
R E C U R S O

A G E N T E S  Q U E
I N T E R V I E N E N ¿ R E C U R S O
D E  Q U I E N ?

E L  C O N O C I M I E N T O
T É C N I C O

T É C N I C A S  Y  P R O D U C T O

T É C N I C A S  Y  S U S
H E R R A M I E N T A S  

R E C U R S O S  D E  L A
T É C N I C A  

 L A  T É C N I C A  E N  L A
H I S T O R I A

¿ Q U E  E S  U N A  T É C N I C A ?
¿ Q U E  E S  E S T A  T É C N I C A  E N

C O N C E T O ?

C O M O  C L A S I F I C A M O S  U N A
T É C N I C A ?

M E T O D O  S I S T É M I C O

M E T O D O  H I S T Ó R I C O

M E T O D O  C O M P A R A T I V O

¿ Q U E  T E C N I C A S  H A Y  S I M I L A R E S ?
¿ Q U E  T E N C I N A S  D E R I V A N  D E  E S T A ?

O r i g e n  

S i g n i f i c a d o :  R A E ,

L a r r o u s s e  y  c i e n t í f i c a

E v o l u c i ó n  d e  l a  d e f i n i c i ó n

N o m e n c l a t u r a  d e  l a

t é c n i c a

E t i m o l o g í a  d e  l a  p a l a b r a :  

G a s t r o n óm i c o /  n o  g a s t r o n óm i c a

S e g ú n  e l  a c t o r  q u e  r e a l i z a  l a  t é c n i c a :   

C a m a r e r o

C l i e n t e  

C o c i n e r o  

S e g ú n  p r o c e s o s :   

P r o c e s o s  q u ím i c o s

P r o c e s o s  f í s i c o s

P r o c e s o s  f í s i c o -  b i o l ó g i c o s

S e g ú n  l a  c o m p l e j i d a d :  

S i m p l e

C o m p u e s t a .  

S e g ú n  s u  u s o :  

U s o  i n m e d i a t o

U s o  d e  c o n s e r v a c i ó n

T e c n i c a s  s i m i l a r e s :  

R e s u l t a d o s  s i m i l a r e s

M a q u i n a r i a  s i m i l a r

C o n d i c i o n e s  s i m i l a r e s

T é c n i c a s  d e r i v a d a s  

S e g ú n  f a s e  d e l  p r o c e s o :  

T é c n i c a  d e  p r e l a b o r a c i ó n

T é c n i c a s  d e  e l a b o r a c i ó n

T é c n i c a  d e  e m p l a t a d o

T é c n i c a  d e  t r a s l a d o  

T é c n i c a  d e  s e r v i c i o

T é c n i c a  d e  d e s g u t a c i ó n

 

S e g ú n  l a  r e l e v a n c i a  e n  e l

p r o c e s o :  

B á s i c a

S e c u n d a r i a .  

CRITERIOS PARA LA CLASIFICACION
CULINARIA

¿ L a  n a t u r a l e z a  r e a l i z a  l a

t e c n i c a  e n  l a  n a t u r a l

¿ L o s  a n i m a l e s  r e a l i z a n  e s t a

t e c n i c a  e n  l a  n a t u r a l e z a ?

¿ Q u é  s e c t o r e s  t i e n e n  r e l a c i ó n

c o n  e s t a  t é c n i c a ?

A r t e

C o s m é t i c a

A g r i c u l t u r a  

¿ D e  d o n d e  p r o c e d e  e s t a

t é c n i c a ?  t e r r i t o r i o ,  c u l t u r a

S o s t e n i b i l i d a d  d e  l a  t é c n i c a

T é c n i c a  t r a d i c i o n a l  o  d e

v a n g u a r d i a ?

Ám b i t o  p r i v a d o  o  p ú b l i c o

C o c i n e r o  A m a t e u r  o

c o c i n e r o  p r o f e s i o n a l  

E n  a  i n d u s t r i a  a l i m e n t a r i a :  

E l  c o n o c i m i e n t o

c i e n t í f i c o  d e  l a  t é c n i c a

A p l i c a c i ó n  d e  l a  t é c n i c a  c o n

v i s i ó n  c i e n t í f i c a

T é c n i c a  c o m o  r e c u r s o  n o

c o m e s t i b l e  

T é c n i c a  d e  r e p r o d u c c i ó n  /

t é c n i c a  p a r a  c r e a r .

¿ T é c n i c a  s i m p l e  o

c o m p u e s t a  p o r  o t r a s ?

C o s t o s  d e  a p l i c a c i ó n

S e g ú n  q u i e n  l a  r e a l i c e :

c o c i n e r o ,  c a m a r e r o  y

c l i e n t e

C o n o c i m i e n t o  y  h a b i l i d a d e s

n e c e s a r i a s

N i v e l  d e  p r o f u n d i z a c i ó n  d e

e x p e r i m e n t a c i ó n .  ¿ C u a n t a s

v a r i a b l e s  h a y  q u e  p r o b a r ?

L a  e s p e c i a l i z a c i ó n .

P r o v e e d o r e s ,  p e d i d o s ,

n e g o c i a r ,  p r e c i o s

L a  v e r i f i c a c i o n  d e l  p r o d u c t o E l  p r o c e s o  t é c n i c o  

C o n d i c i o n a n t e s  d e  l a

t é c n i c a

G r a d o  d e  c o m p l e j i d a d

H i g i e n e  y  s e g u r i d a d

a l i m e n t a r i a  d e  l a  t é c n i c a

 M a t e r i a l e s  c o m e s t i b l e s :  ¿ a

q u e  p r o d u c t o s  s e  l e  p u e d e n

a p l i c a r ?

H e r r a m i e n t a ¿  q u e

h e r r a m i e n t a s  n e c e s i t o ?

¿ Q u é  f u e n t e s  d e  e n e r g í a ?

P R O D U C T O  E N  L A
I N D U S T R I A  A L I M E N T A R I A

C O M O  * * * *  U N  L A B  D E  U N  R E S T A U R A N T E

G A S T R O N ÓM I C O
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E s p a c i o  e  I n f r a e s t r u c t u r a

n e c e s a r i o s

E s t a c i o n a l i d a d  d e  l a  t é c n i c a

¿  C u a n t o  t i e m p o  s e  t a r d a  e n

r e a l i z a r s e ?

 P r o d u c t o s  e s p e c í f i c o s  p a r a

c a d a  t é c n i c a  y  n o m b r e s  q u e

r e c i b e

T É C N I C A S  Y
E L A B O R A C I O N E S

T é c n i c a  y  e l a b o r a c i o n e s

e s p e c í f i c a s

L a  t é c n i c a  ¿ e s  p a r a  u n a

e l a b o r a c i ó n  d e l  m u n d o  d e  c o m i d a

o  b e b i d a ?

¿ E s  u n a  t é c n i c a  d e l  m u n d o  d u l c e  o

s a l a d o ? ¿ p a r a  q u e  s e  v a  a  u s a r ?

¿ E s  u n a  t é c n i c a  d e  p r e l a b o r a c i ó n ,

e l a b o r a c i ó n ,  e m p l a t a d o ,  s e r v i c i o ,

t r a s l a d o  o  d e g u s t a c i ó n ?

¿ E s  l a  t é c n i c a  p r i n c i p a l  d e  l a

e l a b o r a c i ó n  q u e  s e  d e g u s t a ?

H e r r a m i e n t a s  q u e  s e

p r e c i s a n  ¿ e s  u n a  t é c n i c a

l i g a d a  a  u n a  h e r r a m i e n t a ?

E s  u n a  t é c n i c a  a u t o m á t i c a  o

a r t e s a n a l ?

¿ Q u e  f u n c i ó n  t i e n e  l a

h e r r a m i e n t a  d e n t r o  d e l

p r o c e s o  d e  l a  t é c n i c a ?



S I S T E M A  D E  I D E A C I Ó N

Iideación. De idear.
1. f. Génesis y proceso en la formación de las ideas

Las ideas se producen gracias a los procesos
cognitivos superiores de nuestra mente. 
La capacidad que impera en este proceso de
generar ideas es la imaginación, aunque
podemos encontrar otras que son igualmente
relevantes como el ingenio, la fantasía, la
inventiva y la intuición. 

C O N D I C I O N A N T E S  D E L  S I S T E M A

Instintos:  impulsos primarios inconscientes y
naturales que se dan en las personas al enfrentarse y
relacionarse con la realidad. Entre estos destacan el de
supervivencia y de reproducción. 
Las emociones y los sentimientos: las reacciones a un
estímulo externo o interno (evocar un recuerdo). 
Nuestra condición de “animal social y relacional” :
vinculación en comunidades (familia, pueblo, país, etc.)  
la cultura, el lenguaje, la experiencia, el aprendizaje y
la educación, las costumbres y hábitos o los valores y
las actitudes que nos rodean.

(Lexico de la innovación, 2021)

D E F I N I C I Ó N  R A E .  
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N A T U R A L E Z A

L A B
M A N U A L  P A R A  L A

* * * *  D E  U N  L A B  D E

U N  R E S T A U R A N T E

G A S T R O NÓM I C O

S E R  H U M A N O L O  Q U E  H A C E   E L  S E R  H U M A N O

¿ D E  D O N D E
P R O C E D E N  L A S

I D E A S ?

U n  L u g a r :  p a í s ,  c i u d a d ,
t e r r i t o r i o ,  M e d i o  r u r a l  o
u r b a n o  
Z o n a s  c l i m á t i c a s
C o n t i n e n t e s  y  z o n a s
g e o g r á f i c a s
B i o m a s
C o n t e x t o  p o l í t i c o  
E c o s i s t e m a s :  
A c c i d e n t e s  g e o g r á f i c o s  
C o n e x i ó n  S e r  h u m a n o  c o n
n a t u r a l e z a :  

I d e a s  r e l a c i o n a d o s  c o n  l a
n a t u r a l e z a :

V i s t a
O l f a t o
O i d o
T a c t o  

T e m p e r a t u r a s
T e x t u r a s

G u s t o

S e n t i d o  d e l  h u m o r
t r a n s g r e s i ó n  
L a  m e m o r i a  
D i s p o s i t i v o s  E m o c i o n a l e s

V e r t i e n t e  f í s i c a :  
V e r t i e n t e  S e n s o r i a l :  L o s
s e n t i d o s  c o m o  p u n t o  d e
p a r t i d a

V e r t i e n t e  P s i q u i c a :  E l  S e x t o
s e n t i d o :  

Á M B I T O  S A P I E N S

P R O F E S I O N E S

D I S C I P L I N A S  A C A D E M I C A S

A C T I V I D A D E S  
E C O N O M I C A S  C N A E

S E C T O R E S  

L A  R E S T A U R A C I Ó N  G A S T R O N O M I C A

E L E M E N T O S  D E L
 R E S T A U R A N T E

L i d e r e s
C u l t u r a  c o o r p o r a t i v a
M a r c a
M o d e l o  y  p l a n  d e  n e g o c i o
C u l t u r a  o r g a n i z a c i o n a l  
S i s t e m a s
R e c u r s o s
O f e r t a  g a s t r o n o m i c a
S i s t e m a  e x p e r i e n c i a l  

A d m i n i s t r a c i o n e s
P u b l i c a s
A l i m e n t a c i ó n
A p r e n d i z a j e
A u t o n o m o
A r t e
B i e n e s t a r
C o m u n i c a c i o n  
C o n o c i m i e n t o
C o n s u m o  /
c o m e r c i o
C u l t u r a
E c o n o m i a
E d u c a c i ó n
E m p e s a s
E n e r g i a
I n g e n i e r i a
E n t r e n i m i e n t o

V i v i e d o
H i s t o r i a
I n f r a e s t r u c t u r a
i d e n t i d a d  H u m a n a
I n n o v a c i o n
I n v e s t i g a c i o n
J u s t i c i a
P O l i t i c a
S a l u d
S e g u r i d a d
S o c i e d a d
S o s t e n i b i l i d a d
T e c n o l o g í a
T e l e c o m u n i c a c i o n e s
T r a b a j o
T r a n s p o r t e

R E C U R S O S

P r o d u c t o
H e r r a m i e n t a s
T e c n i c a s
E n e r g í a
E l a b o r a c i o n e s  I n t e r m e d i a s
I n f r a e s t r u c t u r a
F i n a n c i e r o s  
H U m a n o  
N o  m a t e r i a l e s

O F E R T A
 G A S T R O N O M I C A

E s t r u c t u r a  d e  l a  o f e r t a
E l a b o r a c i o n e s  q u e  s e
d e g u s t a n
A g r u p a c i o n e s  o  e s t i l o s

S I S T E M A
 E X P E R I E N C I A L



M É T O D O S  C R E A T I V O S

Crear.  Del lat. creāre.
1. tr. Producir algo de la nada.
2. tr. Establecer, fundar, introducir por vez primera algo;
hacerlo nacer o darle vida, en sentido figurado. 

Actitud creativa
Sentidos abiertos. 
Conocimiento de la herencia culinaria 

El ritmo y la exigencia
Los recursos , el tiempo para crear. 
La relación o dialogo con otras disciplinas. 
La organización funcional del restaurante
 Actitud positiva 
 Conocimientos técnicos
 Marco cultural 
Aspectos materiales. Infraestructura,
recursos gastronómicos (comestibles y no
comestibles)) 
Organización del tiempo

¿ Q U É  N E C E S I T A M O S  P A R A  C R E A R ?D E F I N I C I Ó N  R A E .  

Entendemos el verbo “crear” como la acción de establecer,
fundar o introducir por primera vez algo nuevo o no
conocido.  Léxico de la Innovación, 2021

 “Crear es no copiar” (J. Maximin). I
N

É
S

 C
A

S
T

A
Ñ

E
D

A
 M

A
T

O
S

 /
 2

3
_

0
6

_
2

1

E
L

 L
A

B
 D

E
 U

N
 R

E
S

T
A

U
R

A
N

T
E

 G
A

S
T

R
O

N
Ó

M
I

C
O



El concepto es el punto de partida para crear. 

Subjetivo. El concepto es propio del emisor y lo expresa de una
forma única (ingredientes, emplatado) . 

Capacidad de reflexión: La reflexión está por encima del
hedonismo gustativo.
Capacidad emocional: generar una respuesta emocional en
el comensal. 
Capacidad Sensoperceptiva:  es la respuesta sensorial del
comensal. 

El objetivo de la cocina conceptual es generar en el comensal :  

M E T O D O S  C R E A T I V O S

Hedonismo Gustativo: Puede estar presente (Mugaritz) o no
(mousse de humo) . De las dos formas no es un prioridad. El
hedonismo gustativo esta sujeto al orden en que se presente la
comunicación. 

M É T O D O  C O N C E P T U A L

Intención Creativa: para considerar un plato conceptual debe
ser una creación incremental o disruptiva. A su vez, podemos
decir que cada vez que hay creatividad y hay un emisor que
entienda el valor de la creación, incitara ala reflexión

Libertad: no debemos - restringir la creatividad a las mezclas de
productos o elaboraciones gustativamente deliciosas ya que
cuarta la libertad. 

La mínima expresión de la cocina conceptual seria inspirarse o
adaptar un plato clásico a otro contexto. Reconceptualizar una
realidad previa.  
La máxima seria partir del absurdo, de conceptos que no tengan
ninguna relación con la gastronomía. 

La cocina conceptual tiene diferentes niveles y focos. 

Se solapa con otros estilos y metodos

Artística creativa: el concepto se aplica a la estética: 
Técnica de emplatado y degustación 
Herramienta de emplatado y degustación

Científica técnica: técnica de las elaboraciones intermedias.
Ejemplo:
Cultural social: el concepto se basa en generar una reacción social
en el comensal. 
Hedonismo experiencial : el concepto se aplica a la forma de
degustarse y a las reacciones sensoriales e intelectuales que pueda
generar. 
Alimentación fisiológica: se busca nutrir un aspecto determinado
usando un concepto especifico. 

 Dimensiones de la cocina conceptual: 

La comunicación del concepto:  La cocina conceptual se basa en la
comunicación de un concepto a través de un medio (elaboración que se
degusta) Como se realice la comunicación es vital para el resultado que
se quiera conseguir. 

I
N

É
S

 C
A

S
T

A
Ñ

E
D

A
 M

A
T

O
S

 /
 2

3
_

0
6

_
2

1

E
L

 L
A

B
 D

E
 U

N
 R

E
S

T
A

U
R

A
N

T
E

 G
A

S
T

R
O

N
Ó

M
I

C
O



Conceptualización: como método creativo el minimalismo parte
de minimizar alguno de los elementos de un concepto. 

Actitud creativa: el método minimalista tiene que partir de una
actitud creatividad por generar un resultado original.

M E T O D O S  C R E A T I V O S

M I N I M A L I S M O

Minimalismo como método no está vinculado a una estética
minimalista, mientras que el minimalismo como estilo está
vinculado 

Sensopercepción 
 Gustativamente honesto. 
 Máxima calidad de los ingredientes 
 Reflexión: de profundidad y directa 
 Emoción: despertar una respuesta emocional 

Mínimo número de elaboraciones intermedia y máxima magia:
conjunto de características que generan impacto en el comensal.

 

Máxima expresión del minimalismo: 1 producto + 1 concepto +
1 técnica + 1 herramienta 

Productismo: minimalismo de producto. 
 Preservar el gen de un producto 
 Máxima expresión utilizar un único producto
Sabor al cuadrado: potenciar el sabor original del
producto 

Herramientalismo: 
 Minimalismo de herramientas para conseguir la
máxima magia
como método creativo restringimos el numero de
herramientas que se pueden utilizar. 

Tecnicalismo: minimalismo técnico: 
Utilizar el mínimo de técnicas para conseguir la
máxima magia posible. 

El foco: 

Mínimo número de elaboraciones intermedias: 3 como máximo. 
Proporción de los elementos entre sí: admite las dos variantes: 

Igual proporción de los elementos
Protagonismo de uno sobre el otro: pichón y demi.
Proporción de los elementos con el espacio ( herramientas de
emplatado y degustación) 

La composición de elementos: 

 Pluralismo 
 Gigantismo 
 Maximalismo 
 Esencialismo 
 Minaturismo 
 Declinación 

Estilos que dialogan con el minimalismo: 

Taxonomía del producto: para representar un concepto de
forma minimalismo necesitamos una visión holística del
concepto. 
Representación gráfica: bocetos 

Herramientas creativas: 
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 Auras aromáticas
Formas de comer que den protagonismo al aroma. 
Perfumes. 
Nuevas herramientas. 

Aroma: Papel fundamental en la experiencia gastronómica. Pero
puede convertirse en protagonista, si otorgamos su personalidad
propia, potenciando sus funciones de forma intrínseca, con el fin de
ampliar el espectro de sensaciones. 

Actitud creativa: se busca estimular los sentidos como punto de
partida para crear. 

M E T O D O S  C R E A T I V O S

L O S  S E N T I D O S

Comer implica usar todos los sentidos y cada uno de ellos
implica un método creativo diferente. 

Colores
Formas 
Proporciones. 
Disposición

Vista: El primer sentido que interviene en la degustación es el
sentido de la vista. Estímulos la vista a través de los siguientes
parámetros: 

Oído: El oído es el sentido que menos interviene en el acto de
comer aunque no está ausente ya que es el sentido que nos aporta
lo relativo a la sociabilidad,  a la conversación, incluso a la
interacción con el camarero cuando le indica como comer un plato. 

Tacto: viene definido por dos sensaciones principales: 
Temperatura: Entendemos la temperatura como la sensación táctil
del comensal teniendo y cuenta de que el comensal tolera un rango
de temperaturas de entre -20 a 65 grados. La temperatura puede
venir definida por:

La temperatura de servicio 
El contraste de temperaturas en elaboraciones intermedias
El contraste de temperaturas a través de las herramientas de
servicio y degustación 

Texturas: La textura nos aporta un conjunto de sensaciones que se
transmiten a través del tacto táctil y bucal.  Este recurso es tan
infinito como el número de texturas existentes. 

Consistencias originales de un producto. 
Variación de texturas de un producto: Actuando sobre las
texturas se puede obtener infinidad de variaciones. Uso de
texturizaste. 
Contrastes de texturas

La armonía, modificando las proporciones de los gustos
básicos, complementando matices. 
Juego de estímulos en una secuencia. 
Juego de sensaciones: 
Simbiosis mundo dulce a mundo salado. 
Mezclas disruptivas de sabores

Gusto: El gusto es una combinación de estímulos que proceden
de diferentes sentidos. El Origen en las papilas gustativas,
receptores táctiles y térmicos, mucosa olfativa que se estimula
por los olores alimentarios en el momento de la deglución.

Diálogo con otras disciplinas: ciencia (neuro ciencia) diseñadores, 
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Trabajo individual y grupal

Actitud creativa: partimos de una fuente histórica para generar un
resultado creativo y original.

M E T O D O S  C R E A T I V O S

M E T O D O  B I B L I O G R Á F I C O

¿Reproducir o interpretar? 
Actitud canónica o actitud adaptativa?

Objetivo:  definir cuál es la intención de ejercicio

Contexto histórico y social 
Condicionantes de la época. 
Análisis de recursos de la época 

Conocimiento previo del contexto: si partimos de una fuente
histórica, el entendimiento del contexto será vital para poder crear. 

Una obra en concreto de un cocinero 
La figura de un cocinero 

El foco: 

Un periodo histórico 

Vaciado de recetas: comprensión de las recetas y parámetros de
la época. 
Estudios preliminares sobre el libro/ fuente bibliográfica 
Evolución de las recetas históricas: entender cómo han
evolucionado determinadas recetas icónicas (manjar blanco) 
Trabajar con bocetos 
Análisis del índice: Productos, herramientas y técnicas.  Espacios
y actores. 
Glosario libros: Problemas lingüísticos. 
Leer análisis históricos:
Bodegones, ver otras referencias. El tema del cuchillo. 

Herramientas del método: 

Dos Pebrots
Paco Morales - NOOR
Allberto Ferrus - BonAmb 

Representantes: 

Reunión inicial para definir el objetivo del método
Lectura del libro o fuentes bibliográficas
Proceso de documentación y análisis: 
Autoría 
Estructura
Finalidad del libro  
Proceso de ideación por separado
Se comparten las ideas y se matizan en grupo. 
Llegar a un consenso sobre las ideas a experimentar  

Proceso:
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
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F i n a l i d a d  d e l  p r o y e c t o

O b j e t i v o  d e l  < s i s t e m a  d e

i n n o v a c ión

D e l i m i t a r  r e c u s o s

P l a n i f i c a c i o n  d e  l a s  t a r e a s

P R E V I O :

P R O C E S O  D E  E V A L U A C IÓN

Y  A U I T O R ÍA  

P R O C E S O  D E  I N V E S T I G A C IÓN

P R O C E S O  D E  I D E A C IÓN   

P R O C E S O  D E  C R E A C IÓN  

P R O C E S O  D E  A R C H I V O  Y

C A T A L O G A C IÓN  

R E S U L T A D O

 E s t u d i a r ,  i n v e s t i g a r ,  e x p l o r a r

 I d e a r ,  I n t u i r ,  I m a g i n a r ,  D e s c u b r i r

C r e a r ,  C o n c e p t u a l i z a r ,  D e s c o n t e x t u a l i z a r ,  D e s c u b r i r

C o n c e p t u a l i z a r ,  C a t a l o g a r ,  O r g a n i z a r ,  A r c h i v a r  

A n a l i z a r ,  E s t r u c t u r a r ,  A b s t r a e r

L ÍD E R E S  Y  E Q U I P O

C O N S E C U E N C I A S
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S U B S I S T E M A  D E L
 S I S T E M A  D E  I N N O V A C I Ó N
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