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1.1. Definicion y clasificacion

Dentro de las tareas que se pueden encargar a los ayudantes de cocina, y depen-
diendo del establecimiento y de su oferta culinaria, los platos combinados y los
aperitivos sencillos suelen ser parte de sus atribuciones.

Bien es verdad que son elaboraciones muy distintas, que cubren necesidades de
establecimientos cuyo concepto es muy diferente, pero son elaboraciones sencillas
al fin, de las que se liberan los profesionales con mas experiencia para ocuparse
de otras tareas mas complejas, y que quiza requieren mas tiempo, habilidad y
conocimientos.

En el caso de los platos combinados, pueden llegar a suponer casi el total del
volumen de oferta de ciertos locales, aunque ya fuera de las tendencias actuales
pero todavia muy extendido, sobre todo en areas turisticas o de ocio familiar. En
estos casos, no solo los ayudantes seran los responsables de la elaboracion de
platos, de hecho, es muy probable que no exista una estructura de trabajo por par-
tidas, y que toda la brigada se divida el conjunto de tareas para la preparacion de
platos combinados.

Por otro lado, también es posible encontrar establecimientos que colmen su oferta
solo con aperitivos, pero realmente son los menos. Usualmente, si tienen un volu-
men importante, es porque el lo-
cal ofrece servicio a banquetes,
eventos, cocteles, y demas aconte-
cimientos que tienen una fase pre-
via a la degustacion propiamente
dicha.

Pero también existen establecimien-
tos con diferentes estilos culinarios,
0 cocinas que tienen que dar ser-
vicio a varios locales con distintos
ambientes, por lo que tienen cabida
ambas preparaciones tan dispares.
Es el caso de hoteles que dan servicio
a restaurante, buffet, bar-cafeteria,
parrilla de piscina, y otros igualmente
habituales. En ese caso, dependiendo
deladificultaddelaspreparaciones, del
volumen de trabajo, y de la capacidad
del local, asi como del tamano de la
brigada, se destinaran los espacios y
recursos mas apropiados para que se
aborden dichas tareas.
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Quizadtodo esto puedadarlugarapensarque los platos combinadosy aperitivos han
quedado como algo residual en el trabajo de cocina, y por ello se le encomienda su
preparacion a los ayudantes. Pero también se puede pensar que este tipo de oferta
gastrondmica ha tenido su momento de auge, y ha supuesto un gran volumen de
trabajo en determinadas zonas, en las que actualmente sigue vigente. Como todo,
depende mucho del nivel de elaboracion y la sofisticacion que se quiera alcanzar. El
plato combinado sigue formando parte de un tipo de alimentacion muy econémico
e informal, a la que ahora se esta incorporando toda la tendencia actual de la
comida elaborada, sorpresivay fruto de aplicar procedimientos muy tecnificados a
materiales de altisima calidad.

Vayamos, pues, por partes en esta busqueda de definiciones de cada uno de los as-
pectos que se plantean.

1.1.1. Platos combinados

El plato combinado es una linea gastronémica muy ligada a establecimientos eco-
nomicos, de zonas turisticas o de ocio familiar, que exponen sus cartas en fotos en la
parte exterior del local. Este tipo de restaurante era algo muy frecuente en las zonas de
turismomasivointernacional, yaqueresultabaunaalternativaeconomicaalrestaurante
tradicional, y facilmente entendible por personas de todas las procedencias.

En la actualidad, aunque siguen copando cierto volumen de negocio, no esta en
linea con las nuevas tendencias que van surgiendo, y que buscan algo mas que una
simple presentacion de alimentos tradicionales con distintas guarniciones.

El objetivo del plato combinado es ofrecer en un solo plato el conjunto de alimentos
que conforman un almuerzo o cena: ensalada, verduras, patatas, u otra guarnicion,
y el ingrediente principal, usualmente carne o pescado. Al ofrecerlo todo en el
mismo plato (a veces bandejas o tablas de madera, barro o incluso piedra), con las
cantidades justas de género para un comensal, el precio se ajusta bastante bien, y
se presenta en buena cantidad.

No suelen ser preparaciones muy complejas, ni se usan técnicas de coccion muy
diferentes a las clasicas. Se busca la sencillez en la preparacion, la simpleza en
los ingredientes, y las elaboraciones menos complicadas, pero eso si, un plato
completo, que no necesite de mas complementos en forma de guarnicion, salsa u
otros aditamentos.

También suele ser un servicio muy rapido, en locales donde es facil doblar* las
mesas, e ir alojando a tantos comensales como dé la jornada. Esto surge de la

«M Volver a utilizar una mesa, después de haber servido de apoyo para otros comensales. Una vez
terminan, se limpia, se cambia la manteleria, y se coloca cuberteria nueva para el siguiente “turno”
de comensales.



necesidad en muchos casos de dar avituallamiento a grupos de turistas que tienen
muy poco tiempo para comer y seguir con las visitas programadas.

Las ventajas de esta linea de negocio son muchas desde el punto de vista de la
organizacion del trabajo en cocina y sala, y de la oferta de un servicio de “bajo
coste” en una zona donde el turismo de masas atrae a personas de muy diferentes
niveles econdmicos. Por el contrario, estandariza mucho los servicios de una zona
y la oferta culinaria queda muy reducida, por lo que la percepcidn general que se
crea es la de una hosteleria de poca calidad.

Aunque pueda parecer superado, este tipo de servicios puede ser algo comple-
mentario, en establecimientos donde se oferte servicio de alimentacion durante
las horas de disfrute de piscina, playa u otras actividades, en las que al cliente le
puede resultar incomodo desplazarse para cambiar su indumentaria, almorzar,
y seguir con la actividad. Por lo tanto queda justificada la inclusion de cartas de
platos combinados en cafeterias, bares o barras en estas zonas.

En los hoteles de playa, por ejemplo, siempre se tiene esta oferta presente, por ser
el sitio en el que mas se demandarian en principio estos servicios. Se puede decir
que va con la filosofia del cliente vacacional, y con aquello que va a buscar: relax en
la playa, actividades en ropa de bafo, y huida de protocolos y convenciones.
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1.1.2. Aperitivos
El término “aperitivo” puede hacer referencia a dos definiciones distintas:

O Es toda aquella bebida que se toma antes de una comida principal, que sirve
para abrir el apetito. Usualmente alcohdlica y de sabores preferentemen-
te amargo o dulce. (Vermut, Martini, licores de hierbas, o vinos de Jerez o
Malaga).

O Es toda aquella comida que acompaia a la bebida de aperitivo, ya que al ser
alcohdlicay al estar el comensal en ayunas, podria sobreactuar en el mismo.

Definiciones distintas pero totalmente complementarias, ya que a la hora del
aperitivo no puede ir un producto sin el otro, y no se entiende que el precedente de
una comida carezca de alguno de los dos.

Esportanto, todoaquelloquese
ingiere durante la espera de una
comida. Por extension también
se definira como “aperitivo” o
“cocktail”, al evento en el que
se sirve dicho aperitivo, que
da pie a un tipo de protocolo,
indumentaria y acto social.
Puede preceder a un almuerzo
0 cena o, por el contrario, ser el
Unico avituallamiento del acto o
evento.

Vista una primera definicion ge-
nérica, se pueden usar distintos
términos que hacen referencia a
esta forma de comer, anteceder
una comida, o dar pié a un acto
social: tapas, pinchos (pintxos),
canapés, banderillas, etc. Todas
ellas son preparaciones que
igualmente acompafan a una
bebiday, bienpuedenconformar
el total del acto, o precederaun
almuerzo o cena que se servira
posteriormente., y que tienen
pequefias diferencias tanto de
origen como de finalidad gas-
tronomica.




