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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

SQUE ES UN LAB?

ABREVIACION TERMINO "LABORATORIO"

RAE: Del laborary -torio.
1. m. Lugar dotado de los medios necesarios para realizar investigaciones,
experimentos y trabajos de cardcter cientifico o técnico.

2. m. Redlidad en la cual se experimenta o se elabora algo.
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

iQUE ES UN LAB?

LAB amplia la funcionalidad del término LABORATORIO:

DEFINICION

La forma actual huye de la estructura tradicional del laboratorio cientifico que se rige por el método
cientifico de los siglos XIX 'y XX.
LAB es:
e Hace referencia a nuevas formas de crear conocimientos y generar cambios
e Involucra a personas a través de practicas infegradoras que tiene potencial para desarrollar
cambio creativos e innovadores.

o Una forma organizativa de la que se han apropiado muchas disciplinas y actores
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

"Todo el mundo quiere un LA

iQUE ES UN LAB?

B. Los hay para todas las culturas y de

todos los colores. Laboratorios cientificos, industriales, de disenho o
ciudadanos. Y junfo a ellos todos los imaginarios que quieren hacer
de la ciudad, la empresa o el au

INV

ESTIGACION | INNOVAC

(Sanguesa, CCCBLA

a un laboratorio vivo"

ON

=N CULTU

3, 2016)
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

TIPOS DE LABS

(Sanguesaq, 2013)

Existen diferentes tipos de LABS:

Cada uno cuenta con:
e Objetivos
e Formas de frabagjo
e Procesos de decision diferentes.

Todos mantiene un nucleo de frabagjo sistemdtico de
construccion de conocimiento validables.

06_21

INES CASTANEDA MATOS / 23



EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

TIPOS DE LAB

CIENTIFICO

Espacio de trabajo normatizado orientado a la investigacion.

La investigacion estd destinada a la obtencion de nuevo conocimiento
cientifico.

Se rigen por el método cientifico Las tareas y procesos asociados a la
refutacion de hipdtesis y la experimentacion.

Un laboratorio, trabaja para establecer un conjunto de hechos
“objetivos” y verdades cientificas siempre bajo la provisionalidad de su
posible refutacion posterior.

20 / &

INDUSTRIAL

Surgen en el siglo XIX con la adlianza entre ciencia y capital para el
desarrollo industrial.

Se rige por la investigacion aplicada basada en el conocimiento
cientifico, el aplicado y la ingenieria.
(Pasteur’s quadrant: basicresearch and technological innovation)

Los objetivos estdn orientados a la produccion.
El conocimiento se construye aplicando el método cientifico, pero
también explorando y reflexionando sobre los prototipos industriales,

paso previo a la produccion.

Introduce el componente de practicidad en el proceso vy el resultado
del conocimiento creado.
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

TIPOS DE LAB

DISENO

El diseho como disciplina busca la mejora funcional, ergondédmica vy
estética.

El laboratorio de diseno introduce la intferaccion con el usuario o la
psicologia.

Trabajan con codigo Open Source

TECNOLOGICO - DIGITAL

Entra con la segunda guerra mundial.
Como referencia el MIT

Se basa en la creacion del conocimiento de la tecnologia digital
respecto a las ciencias y las industrias tfradicionales. (Waldrop, 2001).
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

SQUE ES UN
RESTAURANTE?

RAE: De restaurary -nte.
1. M. Establecimiento publico donde se sirven comidas y

bebidas, mediante precio, para ser consumidas en el mismo
local.

20 / 4
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

RESTAURANTE

(¢Qué es cocinar? EIBulli)

Un restaurante es un establecimiento que tiene un fin comercial, de
acceso publico en la mayor parte de los casos, en el que se sirve
comida y bebida a un precio dado.

e Las elaboraciones se degustan en el propio espacio del
restaurante

e 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
menu,

e Intencion de que guste al comensal.
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

iQUE ES
GASTRONOMICO?

1. Ad|. Perteneciente o relativo a la gastronomia.

iQUE ES
GASTRONOMIA?

del gr. fTaotpovouia gastronomia.

1. F. Arte de preparar una buena comida.

2. F. Aficion al buen comer.

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

INES CASTANEDA. JUNID 2021



EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

RESTAURANTE GASTRONOMICO

El espacio donde se realiza arte culinario cuyas elaboraciones tienen el propdsito de la
excelenciay el disfrute en la degustacion del mundo dulce y salado.
e Crean y/o reproducen arte culinario

» Actitudy calidad propia de la alta gastronomia

elBull
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

SEUN LA EMPRESA A LA QUE PERTENEZCA EL LAB

\

\//

\

C

TAMANDO

) CTIPU DE EMPRESA >

o Un establecimiento
e Grupode
establecimientos

Cocina de bares,
restaurantes no
gastronomicos.

Cocina de la restauracion
gastronomica

Cocina de colectividades
Cocina de catering
Cocina industrial
alimentaria...

\\
. .
§/ \

- ¥

@RI W GETITD

» Cocteleria gastrondmica

e Resftaurante gastrondmico

e Desayunador
gastronémico

« Cafeteria gastrondmica

e Establecimientos que
creany reproducen

e Establecimientos que
reproducen o crean al
nivel mas bajo
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

( LIDERAZO ) ( TIPO DE CLIENTE > ( sl L IDAD ) ( ESPECIALIZACION )
« Empresallideren el e Clientes conservadores e Periodo creatividady » Especializada, que crea
mercado: IDEA e Clientes experimentales periodo reproduccion y/0 reproduce un cocinero
MUGARITZ SOBRE EL separados especializado
CAMPO A TRAVES. e Procesos de creatividad y e No especidlizada, que
e Empresa que sigue de reproduccion crea y/o reproduce un
tendencias, modasy paralelos. cocinero no especidlizado

movimientos.
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

y 4

SEGUN RECURSOS

e

RECURSOS GASTRONOMICOS

Comestibles y No comestibles

RECURSOS NO GASTRONOMICOS

Infraestructura, tiempo y conocimiento

RECURSOS FINANCIEROS

e Segun el presupuesto que tengan
y que porcentaje comprende
respecto a la facturaciéon total del
establecimiento gastrondmico.

e Segun el origen de la financiacion
del LAB

e Segun el gasto total del LAB.

RECURSOS HUMANGOS

Lideres y Equipo

06_21
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

Y 4

SEGUN EL NIVEL

CREATIVO

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 MEDIO

Se crea dentro de Ila oferta
gastronémica con la creacidon de
nuevas herramientas, técnicas vy
elaboraciones. |la suma puede

generar un concepto global nuevo.

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 BAJO

La creacion se redliza desde Ia
adaptacion de una receta que evoluciona
al anadirse una vision personal del
cocinero, que le imprime su toque
personal. Incorporacion de un producto,
técnicas o herramienta

*Creatividad Interpretativa nivel mas bajo




EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

SEGUN LA REPLICABLIDAD DE LOS RESULTADOS

NOVEDAD

Resultados nuevos que generan cierto
Impacto

TENDENCGIA

Sila novedad tiene exito y es demandada por
los consumidores de forma continuada, se
genera una tendencia

ESTILO

Forma particular de hacer cocina de un cocinero
gue reune una serie de carcateristicas
personales

20 / 2

MODA

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

ESCUELA

Conjunto de discipulos que fueron aprendices
de un cocinero con un estilo muy defiido y/o
pertenece a un movimiento

MOVIMIENTO

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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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

METODO SISTEMICO

EMPRESA

ELEMENTOS DEL LAB
LOS RECURSOS DEL LAB
LOS SISTEMAS DEL LAB

20 / 2
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LAB

ELEMENTOS DEL LAB

EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

elBull

CONDICIONANTES

ESTRUCTURA

LIDERES

—1
< :
S SRR
= RECURSOS :
T SISTEMAS LAB
< :
N :
E GASTRONOMICOS: SISTEMA DE GESTION Y
g .« Productos ADMINISTRACION
o comestibles : SISTEMA FINANCIERO
o « Herramientas :

« Técnicas E SISTEMA DE GESTION DE

: PERSONAL

SISTEMA DE PRODUCCION
: SISTEMA DE COMUICACION
f... SISTEMA DE INNOVACION

NO GASTRONOMICOS:

« Humano

« Financieros

« Infraestructura

« El tiempo como
recurso

CONSECUENCIAS

TIPO DE

LAB

SISTEMA DE INNOVACION

Sistema de investigacidn
Sistema de ideaciodn
Sistema de experimentacion
Sistema de archivo vy
catalogacidn
Sistema de evaluacidn
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

elBullifoun

S. Administraciéon

S. Financiero

S.de Compras

S. Organizacion

S. Ventas

S. Infraestructura

S. Reproducciodn

OFERTA
------------------- GASTRONOMIC A |

CONSECUENCIAS

SISTEMA GENERAL DE
ORGANIZACION Y
FUNCIONAMIENTO DE
UN RESTAURANTE
GASTRONOMICO
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LAB

Y LA RELACION CON EL

RESTAURANTE

EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

elBull

LAB

Que innove para un restaurante
gastrondmico

LAB INTERNO

@ o
SISTEMA GENERAL OFERTA
EMPRESA GASTRONOMICA
C T O o I O
de EMPRESA l de GRUPO de EMPRESA l de GRUPO

UNICA EMPRESARIAL

[ ]

A que sistema
innove

S. Administraciéon

S. Financiero

S. de Compras

INNOVACION
SISTEMA
GENERAL
EMPRESA

S. Organizacion

S. Ventas

S. Infraestructura

S. Reproduccién

OFERTA
GASTRONOMICA

CONSECUENCIAS

« Financieros
« Materiales
o Tecnologia disponible
o Infraestructura
« Inmateriales:
o Conocimiento
o Tiempo para innovar
i
1
1
]
1
1
]
1
(]
]
(]
]
]
[

UNICA EMPRESARIAL

[ e ]

« Cada cuanto se cambie

« Nivel de innovacion

« Disciplinas que
intervengan

« Comida / Bebida

« Mundo Dulce / Mundo
Salado

« RRHH:
o Numero de personas

. Lider

. Valores

« Mlsion/Vision

« Finalidad del
Lab

LAB EXTERNO

SISTEMA GENERAL

de EMPRESA

UNICA

I

OFERTA
GASTRONOMICA

EMPRESA
I ° ® I Qo
de EMPRESA l de GRUPO
l de GRUPO UNICA EMPRESARIAL

EMPRESARIAL

segun I

l

A gque sistema
innove

LAB
EXTERNO

S. Administracion

S. Financiero

IGUAL LAB

INTENRO

SISTEMA

GENERAL DEL
RESTAURANTE

S. Administracion
!

S. Financiero

i
S. de Compras

S. de Compras ® 2 S. Organizacién
: INNOVACION S_V!ems
Sk Orgq'nizacién SISTEMA ;
0 I S. Infraestructura
. Vertae GENERAL !
H E M P R E SA - S. Reproduccion

S. Infraestructura

!
S. Reproducciéon

RESULTADO
_________________ CREATIVO T
|

CONSECUENCIAS

OFERTA
______________ GASTRONOMICA n———

06_21

INES CASTANEDA MATOS / 23



EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

SISTEMA DE INNOVACION

SISTEMA DE INVESTIGACION

SISTEMA DE IDEACION

SISTEMA DE EXPERIMENTACION

SISTEMA DE CATALOGACION

SISTEMA DE EVALUACION
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

PREVIO:

innovacion

CONDICIONANTES DEL SISTEMA DE

e CONSECUENCIAS o

INNOVACION

e Delimitar recusos
« Planificacion de las tareas |

« Finalidad del proyecto
« Objetivo del <sistema de

LIDERES Y EQUIPO

PROCESO DE INVESTIGACION

Estudiar, investigar, explorar

PROCESO DE IDEACION

ldear, Intuir, Imaginar, Descubrir

PROCESO DE CREACION

Crear, Conceptualizar, Descontextualizar, Descubrir

PROCESO DE ARCHIVO Y
CATALOGACION

Conceptualizar, Catalogar, Organizar, Archivar

PROCESO DE EVALUACION
Y AUITORIA

Analizar, Estructurar, Abstraer

RESULTADO

NOIOVAONNI 30 VdNL1na

...............

SUBSISTEMA DEL
SISTEMA DE INNOVACION
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

LAB

JEN  QUE
UN LAB?
®

INNOVA

TIPO DE EMPRESA
LIDERES

CULTURA COORPORATIVA

e FILOSOFIA

e MISION

e VISION

e VALORES

CULTURA ORGANIZACIONAL
MARCA Y MODELO DE NEGOCIO

SISTEMA SPOF
* SISTEMA DE GESTION Y ADMINISTRACION
SISTEMA FINANCIERO

SISTEMA DE GESTION DE PERSONAL
SISTEMA DE PRODUCCION

SISTEMA DE COMUICACION

SISTEMA DE INNOVACION o ___

RECURSOS r--- GASTRONOMICOS:

e Productos comestibles
e Herramientas

e Técnicas

---—-NO GASTRONOMICOS:
e Humano
e Financieros
e Infraestructura
e El tiempo como recurso

[ ]

L—— RESULTADOS: LA OFERTA GASTRONOMICA

Sistema de investigacion--—-—----- |
Sistema de obtencion de ideas |
Sistema de creacion

Sapiens
Sapiens
Sapiens
Sapiens

Sistema de archivo y catalogacion

Sistema de evaluacion

DECISION DE VIVIR LA EXPERIENCIA
RESERVA

TRAYECTO

PRELIMINARES A LA DEGUSTACION
ACOMODACION

APERITIVO

DECISION DE LA DEGUSTACION
DEGUSTACION

SOBREMESA

OPINION

CUENTA

SALIDA

TRAYECTO

de
de
de
de

un producto
una técnica
una herramienta
una elaboracion
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LAB

,EN  QUE
UN LAB?

INNOVA

DECISION DE
VIVIR LA EXPERIENCIA

RESERVA

TRAYECTO

PRELIMINARES A LA
DEGUSTACION

ACOMODACION

APERITIVO

DECISION DE LA
DEGUSTACION

LA DEGUSTACION

LA SOBREMESA

LA OPINION

LA CUENTA

LA SALIDA

EL TRAYECTO

m————

o

[

e @

Propuesta del restaurante: mend, mend de degustacion, carta comida y bebida

Marketing y comunicacién: pagina web, invitacion, moda

Espacio: ubicacion, localizaciéon, infraestructura e instalaciones, tipo de establecimiento y ambientacion.
Servicio: precios, nivel de lujo, actores, tipo y estilo, horarios y calendario.

Si admite reserva o no.

Sistema de reservas: horario, calendario, proceso de selecciéon y pago previo.

Herramientas: teléfono, web, en persona

Gestion y organizacion: posibilidades de preparacion de sala y cocina. Alergias o intolerancias.

Localizacion: sefAalizacion accesos al restaurante
Forma de llegar: explicaciones al comensal

Servicio Valet Parking o estacionamiento
Espacio interior: decoracion, iluminacién, sonido, ambiente
Actores: saludan, dan la bienvenida, guardarropas, guia al comensal a mesa o barra.

Disposicion de la sala: diversas acomodaciones, barra, mesa, privado.

El acondicionamiento del espacio: parte de la experiencia es la ambientacion e infraestructura, para que se vive gratamente
la experiencia.

Mobiliario listo y acorde con el tipo de cocina

Espacios para aperitivo
Tiempo: En algunos casos es parte del menld degustacion, y los actores de servicio son los responsables del
timming.

Vocabulario gastronémico [ idioma
Estructura de la degustacion: menld degustacion, mena o pedir la carta.
Informacion y ayuda: explicacion o sugerir al comensal la oferta culinaria.

Servicio singular si lo requiere

Vocabulario gastronémico/ idioma: Cada elaboracién, la manera de degustar o de hacer uso de las herramientas de
degustacion o las necesarias para que el comensal termine su propia elaboracion en la mesa

Explicaciones de los platos

Comida:

oc Elaboraciones que se degustan

o Estilos y caracteristicas

o Estructura de la ofertA

Tiempos: marcan la entrada a la sobremesa.

Servicio: de bajativos, café e infusiones

Actores de servicio o cocina que entabla conversacion con el comensal para saber inquietudes y si les gusta la experiencia
Espacio: en caso de que se cambie el espacio para conversar o fumar

Pago: tarjeta, cash, restricciones.

Espacio donde se produce el pago: en la mesa, en la barra, en la caja.
Descuento/ oferta [ regalos

Cobro: consumo e impuesto, cambios, afnadidos

Timming
Protocolo para que el comensal se vaya contento
Servicio de valet parking, entrega de abrigos, taxis.

Localizacion: sefAalizar los accesos de salida del restaurante

06_21
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

SISTEMA DE
INVESIGACION

La investigacion culinaria / gastrondmica son todas
aquellas acciones relacionadas con la indagacién del
objeto de estudio de forma tedrica o practica.

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

La investigacion culinaria es una forma de sumar
conocimientos que dan una base sélida a la teoria de la
cocina, ampliandola también en su faceta practica,
cuando la investigacion esta relacionada con el proceso
culinario o con alguno de los elementos que forman
parte del mismo.

(Crespo, 2019)

DEFINICION RAE.

Investigacion. Del lat. investigatio, -Onis.
f. Accion y efecto de investigar

CARACTER TEORICO - PRACTICO:

La investigacion culinaria/gastronomica se lleva a cabo
en una cocina como espacio, en un laboratorio, en la
industria..., pero también se puede explorar a nivel
teorico, sin pasar por un proceso culinario, en otros
escenarios y contextos que pueden enfocar Ia
investigacion sin recurrir necesariamente a la practica.

FINALIDAD

e Desarrollo de conocimiento sobre productos,
herramientas y técnicas.

e Impulsar el desarrollo tecnolégico a traves de la
generacion de nuevo conocimiento.

e Entender las relaciones y ecosistemas sociales que
genera la gastronomia y los actores involucrados.

e Educacion y divulgacion: Profesionalizacion del sector
de la restauracion y de la alimentacion.

06_21
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EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

SISTEMA DE INVESIGACION

ACTITUD EMPIRICA:

e |a alimentacion es una de las necesidades fisioldgicas
del ser humano.

e E| ser humano consume su entorno proximo de forma
cruda

e Proceso de prueba y error: el caracter “comestible
no “comestible” de los alimentos.

e E| acto de comer se carga de significado cultural, genera
dinamicas sociales.

e La investigacion en el restaurante gastronomico utiliza
como base el conocimiento acumulado.

e Actitud investigadora: con la evolucién del restaurante
gastronomico, aspectos como la infraestructura, las
herramientas, o las condiciones higiénico-sanitarias
daran lugar a espacios con caracteristicas similares a
los laboratorios donde se comienza a emplear cierto
rigor cientifico.

1

y

INTENCIONAL

La investigacion 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.

INTERDISCIPLINARIA:

e No podemos relacionar solo la investigacion

culinaria a través de prisma cientifico Unicamente (
quimico, fisico y biolégico)

Hay muchas las disciplinas las que han permitido
impulsar los limites mas alla de lo meramente
culinario.

La gastronomia como disciplina, no solo estudia los
recursos de los que se presta para generar una
elaboracion que se degusta, sino que implica la
relacion entre el ser humano y los alimentos que
viene definida por una tradicion historica, un
territorio, una estructura social...

El impulso mediatico que ha tenido la gastronomia
en los ultimos afos ha generado una mayor
diversificacion del sector.

Interviene agentes de diferentes disciplinas como
agricultores, ganaderos, pescadores pero as u vez
cientificos, chefs, tecnologos de alimentos. La
gastronomia se vale de las relaciones
interdisciplinares para hablar de sostenibilidad, de
biodiversidad, nutricion y salud, identidad cultural
y tradiciones, seguridad alimentaria

06_21
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elBullifoundation

feeding creativity

METODO LEXICO SEMANTICO

¢QUE ES UN PRODUCTO?

Etimologia de la palabra:

- Origen

. Significado: RAE,
Larrousse y cientifica

« Evolucion de la definicidn

«- Nombre cientifico

- Mapa conceptual?y?,

- Variedades

METODO COMPARATIVO

« Productos similares
segun:
o Formas
o Colores
o Textura
o Sabor
o Moléculas
o Uso
.« Sellos de calidad: D.O,
Indicadores de calidad
« CATA

EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

« Productos no elaborados:
o Minerales inorgénicos
o Seres vivos

« Mundos:
o Plantas
o Hongos
o Animales

o Microorganismos

¢A QUE SE PARECE ESTE PRODUCTO?
¢A QUE NO SE PARECE?

o Minerales

. Habitats:
o Aéreo

o Terrestre

o Acudtico

o Acudtico-terrestre

COMO **** UN LAB DE UN
RESTAURANTE
GASTRONOMICO
31.04.21

METODO CLASIFICATORIO

COMO CLASIFICAMOS UN
PRODUCTO?

CRITERIOS PARA LA CLASIFICACION
CULINARIA

EN LA NATURALEZA

« Evolucion desde especie
silvestre/salvaje

- Analisis
Habitat/ecosistema

« Niveles morfoldgicos:
o Nivel primario
o Nivel secundario
o Nivel terciario
o Nivel cuaternario
o Combinacién de partes
o Derivados
- Domesticacion:
o Silvestre
o Cultivado
o Salvaje
o Criado
. Clasificaciones
especificas:

SAPIENS PARA PRODUCTOS

METODO SISTEMICO

EL PRODUCTO EN EL

e R

EN LA SOCIEDAD

« ;Qué sectores tienen relacidn

con el producto: alimentacidn,

ciencia, humanidades
.« Botéanica/ Zoologica

o Visidn cientifica

o Genética. transgénicos
« Visién Agricultura/ ganaderia:

o Cultivo vy

o ciclos reproductivos

(migratorios).

o Estacionalidad

o condicionantes

o tipos de cultivo/ cria

o Producciones en el mundo
« Vision Quimica

o Composicién Quimica

o Composicion Nutricional
. Otros ambitos:economia vy
sostenibilidad..

degusta?

MUNDO

S S e S S e S e e e e e 555

EN LA ALIMENTACION

. ;Dénde se cocina?;Donde
se ingiere? ;Ddénde se

« Ambito privado o publico

————— e e

EL PRODUCTO COMO
RECURSO

« Comestible no comestible
- Elaborado o no elaborado

TAXONOMIA DEL
PRODUCTO

Metodo clasificatorio

APROVISIONAMIENTO
DEL PRODUCTO

« Proveedores, pedidos,
negociar, precios
« La verificacion del producto

ALMACEN Y
CONSERVACION DEL
PRODUCTO

. Vida Util

« Seco/camara o congelacion

« Rotacidon de stock. Cada
cuando se usa?

« Contro Stock

PRODUCTO, HIGIENE
ALIMENTARIA

. Peligros fisicos, quimicos
y bioldgicos

PRODUCTO EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

R e E e L S e P e P e Pt

EN LA RESTAURACION
GASTRONOMICA

PRODUCTO Y SUS
ELABORACIONES

El producto como elaboracidn
Elaboracion intermedia o
elaboracion que se degusta?
iPara comer o beber?

Numero de tecnicas a aplicar
Tecnica principal a aplicar
(Principal o secundario
jcual va a ser la temperatura de
servicio?

Lugar en la degustacidn
Tiempo de conservacidn
Mundo dulce o mundo salado?
Gusto basico predominante
Componente nutricional
mayoritario de la elaboracidn
textura en boca

estacion del afo

Gustos y usos. Busqueda de
resultados.

Tipo de producto. variedad.,
corte, color, tamano...

Mejor producto por tipo
elaboracion final. X para asado,
ensalada, confitar, freir...

B e e e |

METODO HISTORICO

EL PRODUCTO EN LA
HISTORIA
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PRODUCTO Y SUS
HERRAMIENTAS



elBullifoundation

feeding creativity

METODO LEXICO SEMANTICO

iQUE ES UNA TECNICA?
¢QUE ES ESTA TECNICA EN
CONCETO?

Etimologia de la palabra:

- Origen

. Significado: RAE,
Larrousse y cientifica

« Evolucidn de la definicidn

- Nomenclatura de la

técnica

METODO COMPARATIVO

¢QUE TECNICAS HAY SIMILARES?
¢QUE TENCINAS DERIVAN DE ESTA?

. Tecnicas similares:
o Resultados similares
o Maquinaria similar
o Condiciones similares
. Técnicas derivadas

METODO CLASIFICATORIO

® SAPIENS PARA TECNICAS

EN LA NATURALEZA

.« ;La naturaleza realiza la
tecnica en la natural

. iLos animales realizan esta
tecnica en la naturaleza?

EN LA SOCIEDAD

. ;Qué sectores tienen relacion
con esta técnica?
o Arte
o Cosmética
o Agricultura

. ;De donde procede esta
técnica? territorio, cultura

. Sostenibilidad de la técnica

. Técnica tradicional o de
vanguardia?

EL TECNICA COMO

RECURSO

METODO SISTEMICO

- = o o e o ] o o = = o ————

LA TECNICA O EN EL

MUNDO

EN LA ALIMENTACION

Ambito privado o publico
Cocinero Amateur o
cocinero profesional

En aindustria alimentaria:

o El conocimiento
cientifico de la técnica
Aplicacion de la técnica con

vision cientifica

AGENTES QUE

e

A O A

INTERVIENEN:RECURSO

DE QUIEN?

e et

b Ittt et i |

METODO HISTORICO

LA TECNICA EN LA
HISTORIA

EN LA RESTAURACION
GASTROOMICA

TECNICAS Y PRODUCTO

COMO CLASIFICAMOS UNA
TECNICA?

CRITERIOS PARA LA CLASIFICACION
CULINARIA

« Gastrondmico/ no gastrondmica
.« Segun el actor que realiza la técnica:
o Camarero
o Cliente
o Cocinero
« Segln procesos:
o Procesos quimicos
o Procesos fisicos
o Procesos fisico- bioldgicos
- Segln la complejidad:
o Simple
o Compuesta.
.« Segln su uso:
o Uso inmediato
o Uso de conservacion

COMO **** UN LAB DE UN RESTAURANTE
GASTRONOMICO
31.04_21

.« Segun fase del proceso:
o Técnica de prelaboracion
o Técnicas de elaboracidn
o Técnica de emplatado
o Técnica de traslado
o Técnica de servicio
o Técnica de desgutacidn
. Segln larelevancia en el
proceso:
o Basica
o Secundaria.

- Técnica como recurso no
comestible

« Técnica de reproduccidn /
técnica para crear.

.« i;Técnica simple o
compuesta por otras?

- Costos de aplicacidn

EL CONOCIMIENTO
TECNICO

« El proceso técnico

« Condicionantes de la
técnica

« Grado de complejidad

Higiene y seguridad

alimentaria de la técnica

Segln quien la realice:
cocinero, camarero y
cliente

Conocimiento y habilidades
necesarias

Nivel de profundizacidon de
experimentacion. jCuantas
variables hay que probar?
La especializacion.
Proveedores, pedidos,
negociar, precios

La verificacion del producto

| « Productos especificos para
! cada técnica y nombres que
|
I recibe
|
| ]
I__ TECNICAS Y
| ELABORACIONES
I . Técnica y elaboraciones
|
especificas
|
. La técnica jes para una
| 6 p
elaboraciéon del mundo de comida
|
| | o bebida?
| | - ;Es una técnica del mundo dulce o
| | salado?;para que se va a usar?
| - Es una técnica de prelaboracion,
RECURSOS DE LA | elaboracion, emplatado, servicio,
TECNICA | traslado o degustacion?
: « (Es la técnica principal de la
- Materiales comestibles: ;a | elaboraciéon que se degusta?
que productos se le pueden |
aplicar? I
- Herramientag que ] .
. . TECNICAS Y SUS
herramientas necesito? |
- - HERRAMIENTAS

.« ,Qué fuentes de energia?

PRODUCTO EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

« Espacio e Infraestructura
necesarios

. Estacionalidad de la técnica

« i Cuanto tiempo se tarda en
realizarse?

Herramientas que se
precisan ;es una técnica
ligada a una herramienta?
Es una técnica automatica o
artesanal?

,Que funcidn tiene la
herramienta dentro del
proceso de la técnica?
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SISTEMA DE IDEACION

DEFINICION RAE.

lideacion. De idear.
1. f. Génesis y proceso en la formacion de las ideas

e Las ideas se producen gracias a los procesos
cognitivos superiores de nuestra mente.

e La capacidad que impera en este proceso de
generar ideas es la imaginacidon, aunque
podemos encontrar otras que son igualmente
relevantes como el ingenio, la fantasia, la
inventiva y la intuicion.

CONDICIONANTES DEL SISTEMA

e [nstintos: impulsos primarios inconscientes vy
naturales que se dan en las personas al enfrentarse y
relacionarse con la realidad. Entre estos destacan el de
supervivencia y de reproduccion.

e Las emociones y los sentimientos: las reacciones a un
estimulo externo o interno (evocar un recuerdo).

e Nuestra condicidn de “animal social y relacional” :
vinculaciéon en comunidades (familia, pueblo, pais, etc.)
la cultura, el lenguaje, la experiencia, el aprendizaje y
la educacién, las costumbres y habitos o los valores y
las actitudes que nos rodean.

(Lexico de la innovacidon, 2021)
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¢DE DONDE
PROCEDEN LAS
IDEAS?

NATURALEZA

Ideas relacionados con la

haturaleza:

e Un Lugar: pais, ciudad,
territorio, Medio rural o
urbano

e Zonas climaticas

e Continentes y zonas
geograficas

e Biomas

e Contexto politico

e Ecosistemas:

e Accidentes geograficos

e Conexion Ser humano con
haturaleza:

LAB

MANUAL PARA LA
**** DE UN LAB DE
UN RESTAURANTE
GASTRONOMICO

SER HUMANO

Vertiente fisica:
Vertiente Sensorial: Los
sentidos como punto de
partida
e Vista
e Olfato
e Oido
e Tacto
o Temperaturas
o Texturas
e Gusto
Vertiente Psiquica: EI Sexto
sentido:
e Sentido del humor
e transgresion
e La memoria
e Dispositivos Emocionales

AMBITO SAPIENS

Administraciones
Publicas
Alimentacion
Aprendizaje
Autonomo
Arte
Bienestar
Comunicacion
Conocimiento
Consumo [
comercio
Cultura
Economia
Educacién
Empesas
Energia
Ingenieria
Entrenimiento

PROFESIONES

SECTORES

ACTIVIDADES
ECONOMICAS CNAE

Viviedo

Historia
Infraestructura
identidad Humana
Innovacion
Investigacion
Justicia

POlitica

Salud

Seguridad
Sociedad
Sostenibilidad
Tecnologia
Telecomunicaciones
Trabajo
Transporte

DISCIPLINAS ACADEMICAS

LA RESTAURACION GASTRONOMICA

ELEMENTOS DEL
RESTAURANTE

RECURSOS

OFERTA
GASTRONOMICA

SISTEMA
EXPERIENCIAL

Lideres

Cultura coorporativa
Marca

Modelo y plan de negocio
Cultura organizacional
Sistemas

Recursos

Oferta gastronomica
Sistema experiencial

Producto

Herramientas

Tecnicas

Energia

Elaboraciones Intermedias
Infraestructura
Financieros

HUmano

No materiales

Estructura de la oferta
Elaboraciones que se
degustan
Agrupaciones o estilos
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METODOS CREATIVOS

DEFINICION RAE.

Crear. Del lat. creare.

1. tr. Producir algo de la nada.

2. tr. Establecer, fundar, introducir por vez primera algo;
hacerlo nacer o darle vida, en sentido figurado.

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

“Crear es no copiar” (J. Maximin).

EQUE

NECESITAMOS PARA CREAR?

e Actitud creativa
e Sentidos abiertos.
e Conocimiento de la herencia culinaria

@)

©)

@)

El ritmo y la exigencia

Los recursos , el tiempo para crear.

La relacion o dialogo con otras disciplinas.

La organizacion funcional del restaurante
Actitud positiva

Conocimientos técnicos

Marco cultural

Aspectos materiales. Infraestructura,
recursos gastronomicos (comestibles y no
comestibles))

Organizacion del tiempo
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o METODO CONCEPTUAL

La cocina conceptual tiene diferentes niveles y focos.
e La minima expresion de la cocina conceptual seria inspirarse o

El concepto es el punto de partida para crear.

EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICO

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

El objetivo de la cocina conceptual es generar en el comensal :
e Capacidad de reflexion: La reflexion esta por encima del
hedonismo gustativo.
e Capacidad emocional: generar una respuesta emocional en
el comensal.
e Capacidad Sensoperceptiva: es la respuesta sensorial del
comensal.

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
comunicacion.

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

adaptar un plato clasico a otro contexto. Reconceptualizar una
realidad previa.

e La maxima seria partir del absurdo, de conceptos que no tengan

ninguna relacién con la gastronomia.

Se solapa con otros estilos y metodos

Dimensiones de la cocina conceptual:
e Artistica creativa: el concepto se aplica a la estética:

o Técnica de emplatado y degustacion

o Herramienta de emplatado y degustacion
Cientifica técnica: técnica de las elaboraciones intermedias.
Ejemplo:
Cultural social: el concepto se basa en generar una reaccion 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.
Alimentacion fisioldgica: se busca nutrir un aspecto determinado
usando un concepto especifico.
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La comunicacién del concepto: La cocina conceptual se basa en la
comunicacion de un concepto a traves de un medio (elaboracion que se
degusta) Como se realice la comunicacion es vital para el resultado que
Se quiera conseguir.

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

OO OENNOION

METODOS CREATIVOS



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

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

Minimo numero de elaboraciones intermedia y maxima magia:
conjunto de caracteristicas que generan impacto en el comensal.
e Sensopercepcion
e Gustativamente honesto.
e Maxima calidad de los ingredientes
e Reflexion: de profundidad y directa
e Emocién: despertar una respuesta emocional

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

Maxima expresion del minimalismo: 1 producto + 1 concepto +
1 técnica + 1 herramienta

EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

OIOIONENOIO0

La composicion de elementos:
e Minimo numero de elaboraciones intermedias: 3 como maximo.
e Proporcion de los elementos entre si: admite las dos variantes:
o |gual proporcién de los elementos
o Protagonismo de uno sobre el otro: pichon y demi.
o Proporcion de los elementos con el espacio ( herramientas de
emplatado y degustacion)

METODOS GREATIVOS

MINIMALISMO

El foco:
e Productismo: minimalismo de producto.

o Preservar el gen de un producto
o Maxima expresion utilizar un unico producto
o Sabor al cuadrado: potenciar el sabor original del

producto

e Herramientalismo:

o Minimalismo de herramientas para conseguir la

maxima magia

o como método creativo restringimos el numero de

herramientas que se pueden utilizar.

e Tecnicalismo: minimalismo técnico:

o Utilizar el minimo de técnicas para conseguir la

maxima magia posible.

Estilos que dialogan con el minimalismo:

Pluralismo
Gigantismo
Maximalismo
Esencialismo
Minaturismo
Declinacion

Herramientas creativas:

e Taxonomia del producto: para representar un concepto de

forma minimalismo necesitamos una visidon holistica del
concepto.

e Representacion grafica: bocetos
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® LOS SENTIDOS

Actitud creativa: se busca estimular los sentidos como punto de

partida para crear. Tacto: viene definido por dos sensaciones principales:

e Temperatura: Entendemos la temperatura como la sensacion tactil
Comer implica usar todos los sentidos y cada uno de ellos del comensal teniendo y cuenta de que el comensal tolera un rango
implica un método creativo diferente. de temperaturas de entre -20 a 65 grados. La temperatura puede

venir definida por:
o Latemperatura de servicio
o El contraste de temperaturas en elaboraciones intermedias
o El contraste de temperaturas a través de las herramientas de

Dialogo con otras disciplinas: ciencia (neuro ciencia) disefiadores,

Vista: El primer sentido que interviene en la degustacion es el servicio y degustacion
sentido de la vista. Estimulos la vista a traves de los siguientes e Texturas: La textura nos aporta un conjunto de sensaciones que se
parametros: transmiten a traveés del tacto tactil y bucal. Este recurso es tan

e Colores infinito como el nUmero de texturas existentes.

e Formas o Consistencias originales de un producto.

e Proporciones. o Variacion de texturas de un producto: Actuando sobre las

e Disposicion texturas se puede obtener infinidad de variaciones. Uso de

texturizaste.

Aroma: Papel fundamental en la experiencia gastronomica. Pero
o Contrastes de texturas

puede convertirse en protagonista, si otorgamos su personalidad

OBENOIOIO0

EL LAB DE UN RESTAURANTE GASTRONOMICDO

propia, potenciando sus funciones de forma intrinseca, con el fin de Gusto: El gusto es una combinacién de estimulos que proceden
ampliar el espectro de sensaciones. de diferentes sentidos. El Origen en las papilas gustativas,
e Auras aromaticas receptores tactiles y térmicos, mucosa olfativa que se estimula
e Formas de comer que den protagonismo al aroma. por los olores alimentarios en el momento de la deglucion.
e Perfumes. e | aarmonia, modificando las proporciones de los gustos
e Nuevas herramientas. basicos, complementando matices.

Juego de estimulos en una secuencia.
Juego de sensaciones:

Simbiosis mundo dulce a mundo salado.
Mezclas disruptivas de sabores

Oido: El oido es el sentido que menos interviene en el acto de
comer aunque no esta ausente ya que es el sentido que nos aporta
lo relativo a la sociabilidad, a la conversacién, incluso a la
interaccion con el camarero cuando le indica como comer un plato.

METODOS GREATIVOS
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OIOBNOIOIO

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

Objetivo: definir cudl es la intencidn de ejercicio
e ;Reproducir o interpretar?
e Actitud candnica o actitud adaptativa?

Conocimiento previo del contexto: si partimos de una fuente
historica, el entendimiento del contexto sera vital para poder crear.
e Contexto historico y social
e Condicionantes de la época.
e Analisis de recursos de la época

Trabajo individual y grupal

Proceso:
1.Reunion inicial para definir el objetivo del método
2.Lectura del libro o fuentes bibliograficas
3.Proceso de documentacion y analisis:
4.Autoria
5.Estructura
6.Finalidad del libro
7.Proceso de ideacion por separado
8.Se comparten las ideas y se matizan en grupo.
O.Llegar a un consenso sobre las ideas a experimentar

METODOS GREATIVOS

METODO BIBLIOGRAFICO

Herramientas del método:
e Vaciado de recetas: comprension de las recetas y parametros de

la época.

Estudios preliminares sobre el libro/ fuente bibliografica
Evolucion de las recetas historicas: entender como han
evolucionado determinadas recetas iconicas (manjar blanco)
Trabajar con bocetos

Analisis del indice: Productos, herramientas y técnicas. Espacios
y actores.

Glosario libros: Problemas linguisticos.

Leer analisis histéricos:

Bodegones, ver otras referencias. El tema del cuchillo.

El foco:
e Una obra en concreto de un cocinero
e |afigura de un cocinero

Un periodo historico

Representantes:
e Dos Pebrots
e Paco Morales - NOOR
e Allberto Ferrus - BonAmb
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PREVIO:

innovacion

CONDICIONANTES DEL SISTEMA DE

e O

INNOVACION

e Delimitar recusos
« Planificacion de las tareas |

« Finalidad del proyecto
« Objetivo del <sistema de

LIDERES Y EQUIPO

PROCESO DE INVESTIGACION

Estudiar, investigar, explorar

PROCESO DE IDEACION

ldear, Intuir, Imaginar, Descubrir

PROCESO DE CREACION

Crear, Conceptualizar, Descontextualizar, Descubrir

PROCESO DE ARCHIVO Y
CATALOGACION

Conceptualizar, Catalogar, Organizar, Archivar

PROCESO DE EVALUACION
Y AUITORIA

Analizar, Estructurar, Abstraer

RESULTADO

NOIOVAONNI 30 VdNL1na

...............

SUBSISTEMA DEL
SISTEMA DE INNOVACION
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