Déborah Lépez
COSTES, ESCANDALLOS Y FIJACION DE PRECIOS EN RESTAURACION

Todos nos hemos preguntado, en salidas, cenas, comidas, etc,
los margenes que dejan en el establecimiento nuestras
consumiciones, como calculan los gastos generales, y como
contribuye a cubrirlos cada item de la carta.

Forma parte de la ingenieria financiera de la empresa.

Analizando diferentes autores encontramos aspectos
curiosos sobre como elaborar los los escandallos,
proponer margenes y fijar precios.

Empezamos por la base: un escandallo general
contempla, entre otras cosas 3 aspectos basicos:

a) MATERIAS PRIMAS evidente, cuanto me cuestan las patatas y a cvanto las
cobro.

b) TIEMPO DE PROCESO: |a cosa se empieza a complicar. Es importante saber
cuanto tiempo we cuesta preparar un plato porque este es el valor anadido del
equipo de un restavrante. Aprovisionamiento, cocinado, montaje y servicio, no

nos olvidemos de nada.

¢) GASTOS GENERALES: aqui entra la experiencia y los balances fin de mes, pero
finalmente podremos atribuir un coste de gastos generales asi como de desechos
(que los planes salgan mal también hay que preverlo). Energia, fransporte,
ewmbalajes, impuesto efc etc. Aqui es necesario un poco de bibliografia para no
perderse detalle.

Un resumen sin mucho detalle: sélo una conclusién: es totalmente
necesario saber lo que nos cuesta nuestro negocio para saber si es

rentable o no.

Hay una escuela que aboga por ahorrarse este largo proceso de
desglose de coste realizando la economia inversa, es decir, ver lo
que cobra mi competencia por un plato y pensar que este precio

lleva detrds un trabajo que es valido para nuestro negocio.

Peligroso verdad?
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Hablemos de los margenes de los diferentes productos de un menu.
Como todos intuimos, no todos tienen el mismo margen.
Ya sabéis, el margen de un refresco vs el margen de un chuletén no es el mismo.
Y debe ser asi: encontrar el equilibrio es lo dificil, para que el cliente no piensen
que le estan robando en un cualquier camino o que estemos regalando la comida.
En este punto entran los ratios de venta, es decir ese
coeficiente que multiplica el precio de coste para obtener
un beneficio final.
Se asignan unos parametros segln la clasificaciéon de la
receta, en la que se determina un ratio mas alto para los
productos con un coste en origen mas bajo (postres y
entrantes) mientras que se designa un ratio mas bajo a los
productos mas caros (pescados y carnes especialmente).
El ratio medio es de 3, lo que significa que nuestro precio de venta es tres veces
superior al precio de coste.

Un resumen orientativo de cuales son estos coeficientes en funcién del tipo de

plato a servir lo tienes en el siguiente cuadro:

ENTRANTES :

Ratio de 6 a 2. Solo aplicariamos un ratio 3 en ensaladas wmixtas con
productos muy caros.

SOPAS Y PASTAS :

Ratios altos, 6 a 4. Son platos muy rentables.

CARNES :

Pe 2,5 a 4 sequn las carnes, las mas rentables suelen ser el cerdo y el pollo,
y las menos rentables las carnes de caza y los chuletones o entrecotes.

PESCADOS :

Son sin duda el producto menos rentable de nuestra y mas delicado de
nuestra carta, Su ratio de venta dificilmente alcanza el 2 salvo algunas
excepciones.

POSTRES:

Como indicabamos anteriormente, es el apartado mas rentable del
restavrante, pudiendo alcanzar ratios de 810 e incluso 12, como en el
caso de los crepes.
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COMO HACER LOS ESCANDALLOS

El control y buena gestion de la materia prima es un
aspecto fundamental para obtener un
rendimiento econémico positivo.

Mantener una trazabilidad de los productos que vamos a
utilizar para la elaboracién de una receta, nos facilitara
realizar el célculo de costes de la materia prima.

Para ello contamos con el escandallo, una herramienta
que nos ayuda a determinar el coste total de un plato (por
persona) a través de la materia prima que interviene en la
elaboracion del mismo. Todo esto lo vemos en nuestros
cursos de cocina o cursos de pasteleria.

No debemos confundirnos y querer obtener con esta
herramienta el precio de venta, pues para determinar este
célculo influyen otros factores como el coste de personal y
costes generales de producciéon que dentro del escandallo
no se incluyen.

Lo méas cdmodo y conveniente es que la informacién
necesaria en el escandallo se disponga en formato
tabla, como la que podemos ver mas abajo.

Estas serds las columnas necesarias:

Ingredientes
Peso bruto
Peso neto

Merma
Precio unitario
Precio total

El escandallo es un
caleulo muy comin,
sencillo y de gran
vtilidad
ampliamente
vtilizado en cocina.

Una herramienta
que todos los
cocineros deben
conocer y tener
presente al realizar
las fichas técnicas de
los platos y
desarrollar el
desglose de los
costes para, de este
wodo, llevar un
wmejor control de las
wmercancias y
aprovechawmiento del
género.

Debemos pesar los ingredientes e indicar el peso bruto, que podemos

definir como el peso total del producto.

Por ejemplo, un pimiento puede pesar unos 180g., de esta cifra perderemos
cierta cantidad al eliminar el rabo y las pipas, a esto se le conoce como


http://www.estudiahosteleria.com/cocina?piloto=HW76
http://www.estudiahosteleria.com/pasteleria?piloto=HW76&utm_source=blog_esah&utm_medium=sites_propios&utm_campaign=ESAH_PAST_GE_PASTELERIA
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merma, es decir, la parte del producto que no podremos aprovechar en la
elaboracién.

Esto es todo teoria pues, en algunos casos, la merma de ciertos productos
es aprovechable, por ejemplo, las espinas de un pescado o la carcasa de un
pollo, que podremos utilizar para elaborar un caldo.

Aun asi, se sigue considerando merma o desecho. Es comun encontrar este
célculo expresado en porcentaje, pero puede indicarse el peso simplemente.

o El PESO NETO: el peso que obtenemos después de la merma, es
decir, el resultado de restar la merma al peso bruto.
o PRECIO UNITARIO: el coste que ha tenido el ingrediente. Lo mas

comuin es que se exprese en euros por kilo.
o PRECIO TOTAL: se calcula naturalmente sobre el peso bruto,
pues es lo que hemos pagado en total por el produeto.

En un sentido estricto,
para asegurarnos que |la En una receta este céalculo nos ayuda a saber, ademéas de las

receta reﬂeja en verdad cantidades exactas a utilizar, el coste que ha tenido cada
todo lo que hewos ingrediente, la pérdida o merma que genera cada uno de ellos y
vtilizado, debewos incluir gracias a la sumatoria, sabremos con exactitud el coste total de la
absolutamente todos los materia prima empleada para un plato determinado.
ingredientes vtilizados: Para hacer el célculo mas completo, al final se dividira la
. aceite, sal,lp.iWIie“fa, sumatoria entre el nimero de comensales, platos o raciones
hierbas gromaﬂcas, ete; que hemos obtenido.
por pequenas que sean las

cantidades, o si decidimos ..
obviarlas incrementar un "€ceta v, al saber cuanto debe pesar cada racidn, el

107 el coste caleulado, célculo se realiza haciendo la division del peso total entre
la cantidad de raciones.

En un restaurante se pesa el resultado total de la

Ingredicntes | Posa hrutn Pesn neto Nerma Precin Precin tatal
unitario
Pirniznlo verde 130 150 2 30 p(16,66%) €y 0,36
Ingrecente 3 x - = -
Inpreciente £ i~ - = -
Ingreciente - - - -
Ingreciente 6 - - - -
Ingreciente J - = = -
Sumatona 15,306
Fread porpersona—--b 3082 -3 82¢
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COMO ELABORAR EL ESCANDALLO DE UN PLATO:

El escandallado forma parte de la ficha técnica del articulo de venta en
hosteleria, siendo esta Ultima un instrumento fundamental para:

ofleterminar el precio de venta de un articulo. Cuando se fija el PVP de un articulo hay que

tener en cuenta ademas de los productos utilizados la cantidad y calidad del trabajo de
cocina, sala, etc., [a inversion realizada, el nivel de costes indirectos, ...

sGonocer la manera en que se realiza en ese centro un determinado plato de manera que se

le de al cliente un producto con unas caracteristicas estables independientemente del
cocinero que lo realice.

okstandarizar el tiempo de trabajo asi como los factores utilizados.
oRealizar una prevision de los costes fotales de restavracion.
oGontrolar los costes a través de un inventario permanente.

oGontrolar el subsistema de aprovisionamiento de la empresa, ya que conocida la prevision de
ventas se puede determinar la prevision de compras.

El escandallo no es mas que una relaciéon valorada de ingredientes de un
determinado plato.

Existen dos tipos de escandallos en funcién del momento en el que se
realizan.

oA priori: definicion tradicional vista en el parrafo anterior. Se trata de determinar
los costes estandares de un determinado plato o bebida de [a carta.

oA posteriori: se utiliza para verificar |a validez del escandallo a prioriy por
consiguiente la del precio establecido y para comprobar desviaciones y tomar medidas

correctoras si fueran necesarias. Se frata de que una vez realizado el evento los
responsables de cocina y sala elaboren una lista con los productos empleados en este,
una vez se introduzean los precios de las materias primas se obtendran los costes
totales de comida y bebida, y por ende, su porcentaje.

Por tanto, un control de la gestién eficiente de los consumos de comida'y
bebida del departamento de restauracion debera incorporar, ademas del
correspondiente escandallo de cada plato o bebida de la carta, los
mecanismos adecuados para comprobar el cumplimiento de los estandares
fijados.
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El escandallo lo podemos dividir en tres partes: denominacién, receta,
resumen.

o Denominacion: En el ejemplo, Cuadro 1 siguiente, se trata de un entrante, en
concreto un micuit de foie en lingote.

o Receta: Figuran las cantidades a utilizar de cada ingrediente para el nimero de
personas que aparece en el apartado raciones, cada ingrediente se valorara en
funcion del criterio utilizado en almacén (FIFQ, LIFO, PMP etc.); hay que hacer notar
que en el escandallo, ver cuadro 4.6, no figura el concepto precio, sino el concepto
coste unitario, este se obtendra, en el caso de kilos o litros, de dividir el precio de
compra entre el peso del articulo y multiplicarlo por 1.000 gramos, de esta forma
se obtiene el coste unitario de cada ingrediente. Las cantidades vtilizadas
wultiplicadas por el coste unitario nos daran el coste de cada ingrediente en esta
receta; si dividimos este coste entre el nimero de comensales del apartado raciones
obtendremos el coste unitario. Por Ultimo aparece el peso de cada ingrediente en
porcentaje sobre el coste total del plato, de esta forma estamos en condiciones de
analizar la importancia de cada ingrediente en el coste total de [a receta y por
tanto nos facilita la toma de decisiones.

o Resumen: Se reflejan las cantidades resultantes de la receta: coste por personay
precio por persona.

Ademés se le han anadido:

o COEFICIENTE MULTIPLICADOR PARA EL CALCULO DEL PRECIO TEGRICO:

cantidad que nos garantizara el margen bruto minimo que nos fijemos para
nuestro negocio. En este caso, al multiplicar por 2 nos estamos garantizando un

coste minimo del 337 y por tanto un margen de 67%:
o PRECIO TEORICO, cantidad resultante de multiplicar el coste por persona por el
coeficiente.

Este es un ejemplo de cémo hacer el escandallo de un plato:

Coste por persona = 1,97 €
Coeficiente = 3
Precio tedrico = 1,973x3= 5,92€
Consumo tedrico = 1,973/5,92= 33,33%
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ENTRANTE
Micuit en lingote
Hacio~es 2U l
Productce Udes | Kprs.  Litros sl | B q»u 7R o
utitario totzl - % % Fezo
Az acar olaang aill= n,250 nan 027 om 0,05 s 025
Brandy 0,203 12,00 240 012 5,1%| 80% O,.20
Contiturc de pétalo ze violzt L} 0350 1457 1457 072 355% 0% 0020
Pan 1.000 ss1  ss3| 028 13cw| 0% 0100
Pimierta negra molida C.0as 7,27| 015 001 3,5% 0% 0,000
Polvo dc cro C.001 209,02 010 0.01 2.2% 0% 0,020
Purt a4~ e [i= ~alra i 1,000 15,23 1524 076 SRF%| 20% 0,200
Refrescoce cola 2,000 057 111 00 25%| 9S0% 1800
Sal tina C.000 1,07 10 0.0C 2.2% 0% 0020
SuriAs 2716 27200 39 45 197 1005 7858
Hesumen Concepo
Cusle pror per st A 1S7€
Coeficlente £,00
Pracic teorico sEEt
Pretitrver la lrnir CIGE
consum3 5$5,51%
Margen brute 617,194
Pest beulo jun presung 024GK
PEeco neto por persora 0127K (adko 7

Precio de venta al publico (sin IVA): lo determinard el responsable de la actividad a la
vista de los pardmetros anteriores. En este caso se puede comprobar que para el ejemplo
se ha fijado un precio ligeramente inferior al minimo aconsejado por el precio tedrico.

En este caso el margen bruto total es de 3,59 €, que resulta de restarle al PVP sin IVA el
coste por persona:
359€=556€-1,97€

Hay casos extremos en los que el PVP dista mucho del que nos aconseja el precio tedrico.
En determinados establecimientos no es aconsejable vender por debajo de un precio
dado debido, por ejemplo, a la alta calificacion del servicio, de este modo si un consomé
tiene por coste 0,26 € y lo multiplicamos por 3 nos saldria un precio tedrico de 0,78 €, en
este caso el margen seria del 67%, pero este margen sélo seria de 0,52 €.

Lo mismo ocurre en sentido contrario, si el brazuelo de cordero tiene un coste unitario de
14 €, tendriamos que venderlo, con el coeficiente igual a tres, a 42 €, en cuyo caso el
margen bruto seria del 67 %, pero en términos monetarios de 28 €, en este caso se
puede bajar considerablemente el precio sin que el beneficio, en términos monetarios, se
vea perjudicado.
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1 Si compramos una bolsa de espinacas de 300 gramos al precio de 1,50 €, el coste
unitario, esto es por kilogramo de espinacas, sera de 5,00 € el kilo, este resultado se ha
obtenido de dividir 1,50 entre 300 gramos y se ha multiplicado por 1000. El mismo
resultado se hubiera obtenido si hubiéramos dividido 1,50 entre 0,3 kilos.

o  Consumo y margen bruto: ya se ha hecho referencia a ellos en el punto anterior,
el primero determinara el consumo estandar con el PVB determinado y el segundo
al margen estdndar que se obtiene con ese precio. Como puede comprobarse, si
el consumo es igual al 33,51 %, el margen bruto seré igual a 1 menos el consumo,
que resulta el 64,49 %.

o Peso por persona: se utiliza como mecanismo de comprobacién, en el ejemplo
246 gr., volveremos sobre este punto en el apartado siguiente. Si el peso hubiera
sido de 600 o 75 gr., por ejemplo, evidentemente el escandallo estaria mal
confeccionado.

ENTRANTE
Micuit cn lingote
Rativies 20 |
Procucios Uces Lgre.  _itros “f;:::' ' ?Iol':: pC:':ﬁ’ %
fzucar blanculllz 3,250 0,90 0,23 0,0L 0%
Brandy 0.200| 12,00 243 012 6.1%
Confitura de pétalo de violcta 1| 3.2%0 1457 1457 072 36°%
Fan 1000 =50 5,50 048 13,5%
Pimienra negra molidz 1075 7.7 n R 0.0 0,5%
Polvo de oro 2,001 205,00 0.12 .01 0.2%
Punzas de toic extro 1] 1,000 1£24 15724 076 38X
Refresco de cola 4,000 uss 1,13 D,UB 4%
S~1lina 0,0e0 .07 0,10 0,00 0,2%
Sumas 2,716 2,200 39,45 157 100%
Rezumen Conzegto
Locte por persora -97%Z
Cneficiente 5.00
Precio t=drico 592¢
Prccio venta bruzo 556t
LonsLmo 35,5 1%
Mergen binln 54.49%
Peso por parsona 3,246 K Cacdo 1
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TRATAMIENTO DE LAS MERMAS

En el escandallo del cuadro 1, micuit en lingote, el dltimo dato que aportdbamos era el
del peso del plato elaborado en funcién de los ingredientes utilizados, en este caso 246
gramos por persona o racion.

La utilizaciéon del peso en bruto para la elaboracién del escandallo es esencial porque
nosotros compramos todos los ingredientes en bruto y somos los que soportamos la
merma.

De esta forma si compramos un buen jamédn, la pata —el hueso- y los recortes son
pagados al mismo precio que el resto de la carne, por ello a la hora de escandallar la
racién de jamén debemos utilizar el doble del peso, aproximadamente, del producto que
finalmente le pongamos en el plato al cliente.

Volviendo al micuit, parece evidente que el cliente no va ingerir 246 gramos de producto,
teniendo en cuenta, sobre todo, la utilizacién de abundante liquido para su elaboracion.
Veamos como quedaria el escandallo y, por ende, el peso del articulo que le servimos al
cliente:

ENTRANTE
Micuit en lingote
Haciores U I
Productce Udec  kprs.  Litros el e SR g,
uritario totsl r % % Fezo
Aracar olaan aills 250 nan n21 oo A% 0% 0,12%
Brandy 0,203 1202 240 0.2 51%| 80% 0,13
Contiturz de pétalo ceviolzta L 0350 1457 1457 072 355% 0% 0020
Pan 1,000 5,57 557 028 13C%| 0% 0,700
Pimiecta negra molida C,0as 7,27 0. 158 001 J,5% 0% 0,000
Polvo dc cro C.001 209,03 010 001 2.2% 0% 0,020
Purt a4~ e [ii= ~alra i 1,000 15,23 1524 N7F SRF% Mm% 0,200
Refresco ce cola 2,002 0,57 L.i1 0.0 25%| S0% 1,800
Sal tina C.090 1,07 010 0.0C 2,2% 0% 0020
Surids 2716 2200 39 45 197 100% 7558
Hesumen Concepo
Cusle por perstr A 1S7 €
Coeficlents g,00
Pracio teorico sh2t
Pi=titrver lalwn n CIGE
consuma $5,51%
Margen Erute 61,19%
Pestr beulo jun preesina 024GK
PEeco neto por perso-a 0127 K (ke

Al escandallo inicial, cuadro 1, se le han afiadido dos columnas que expresan la
merma porcentual del ingrediente utilizado y su merma estandar en funcién del
porcentaje (si decimos que el azicar tiene una merma del 50% los 250 gramos

9
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utilizados se convierten en el plato en 125), de esta forma la merma efectiva es de
2,385 kilogramos. Al final del resumen se ha afiadido la linea de peso neto por
persona, que resulta de dividir el peso bruto menos la merma entre el nimero de
raciones, en nuestro caso el producto final en el plato del cliente tiene un peso de
127 gramos, cantidad muy adecuada al tipo de producto.

EL ESCANDALLO SEGUN EL TAMANO DEL PLATO

En esta ocasién vamos a contemplar la problematica a la que nos enfrentamos cuando
un plato determinado puede ser servido en distintos formatos, o mejor dicho
tamanos, por ejemplo racién y tapa. Para ello debemos modificar nuestra forma de
realizar el resumen del escandallo.

Antes de comenzar con el nuevo anélisis recordemos el formato del escandallo con las
mermas, para ello vamos a ver el escandallo de un hoso maki o sushi variado que
utilizaremos como referencia para esta entrada:

Primeros
loso Maki
Hacio~es 8 I
Froductce Udes | Kgrs. Litros e |t SR P RAY i
utitario totsl v % " rezo
Ay a 0,757 nof o0 000 0,2%| 25% 0,158
Algs Norl 3 0003 0,.7 051 CCE 108% 10% 0,000
Arroz orictal C,300 2,82 087 011 133% 0% 0,020
Aln blanin n,12% 1n07 1 2= NiF  254%| 15% 0019
Azicar tlanquills Lo LE> Lol LU J.d% 5% LL2
Pasta "Waszbi C.005 52,22 20 0.0C 5% 0% 0,020
Peping 0125 2,25 02= o004 50%| 20% 0,025
sal fina Lo U3s Loy Lou JI% 5% Lo
Salmén fresco 0125 7,53 0354 012 13€%| 15% 0019
\inagre ce arroz 0,083 Le g7 0.60 007 12,7% 5% 0,002
SUmas Lsus 0480 &3 050 10U%6 U Z5:
Resurmen Curnepra
Cozte por perso~a 2=9C
Coeficieate 2.00
Pracio tebrico 1,77 ¢
Procio vorta bruzo vt
Pimt it ver la al palidino ZI0E
consuma 11,52%
Margen brute 83,18%
Pestr bl jun presuna 017K
Peco neto por persora 0 135K

10
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Si después de realizado el escandallo queremos ofrecer este mismo plato como
tapa tendriamos que cambiar el nimero de raciones, por ejemplo a veinte,
cambiar precios y tendiamos los datos necesarios

No obstante, convendria disefiar un sistema que nos permita realizar los cambios
necesarios para poder verlos en la misma hoja sin necesidad de copiar y trabajar
en un escandallo distinto. Al mismo tiempo que realizamos el cambio de formato
vamos a aprovechar para utilizar un mecanismo distinto al del coeficiente para
obtener el precio tedrico, este serd el del coste deseado, lo veremos a
continuacion.

Encabezamiento: si un mismo plato puede tener varios formatos recomendados
de venta del encabezamiento sélo nos quedaria el nombre del escandallo, ya que
cada uno de los distintos formatos se podria se podria encasillar en distintas
partidas de la carta.

Cuerpo: el nimero de raciones para las que se realiza la preparaciéon carece de
sentido ya que no es el mismo para una tapa que para una racién.

Resumen: se cambia esta denominacién por la de formatos recomendados de
venta, y en este apartado la variable mas importante es la de peso neto en kg de
la presentacién, que es lo que determinara el formato. De esta manera, si, como
en el ejemplo siguiente, queremos que nuestra racién debe tener un peso de 150
gramos netos a partir de ahi realizaremos los célculos para determinar nuestro
coste por racion, consumos, margenes y PVP:

=050 Maki
Froducos Udes Kzs. tros fande it ol
uritanc |. s W Pren
fgue C,75C CC1 o1 0,23 5% C,183
Algr N o uxs AT 11,13 T 1% AN
Ao il C.3cC 283 0,87 183% C% c.0C2
ainhiarn 0125 am .28 JRAY 1% nam
fricar bleguille €2iC C&5 gcCt 0,a% 5% c.oCL
rasta Wansakl 0008 S277 n,2F S.E% ny non
Pepisw 0125 225 0,28 6,0% 0% 025
ol fine k2 M1 025 non nix s nant
salmon fresco U125 FAs U4s 190 1% vuld
viragrs onarear n,nen 407 nean  127% ¢ 000
sumes L0 U, v3u <. 10U U2ZlJ
Fremams resamenendes or o o o i i
a5 remen | TSt e sulie p. rmpmdn | 22ITE 5 Czizedu Deseeuy | Oromsr
kx romamen rocarsa in A taniva | dacs

Racion 2,150 A5 Jus 11.3% s BRI 191 2,10 R T
Tape 00U 2,23 30% 12.5% Fo0% 37,9% C76 C.&1 2,00
Keoim mrsca 2.100 PEt s 1= 18, 4o, CTR S 1/ 1,3 2,00

11
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Uno a uno los componentes de los formatos recomendados de venta son:
o  Peso neto en kg: Peso neto que el autor del escandallo recomienda para cada presentacion. Se

parte con lo ventaja sobre el resumen, donde el nimero de raciones determina el peso del plato,
en que el autor del escandallo determina con exactitud su peso, de manera que su control resulta
mucho mas facil.

o Coste: Coste que, en funcién de los datos del cuerpo del escandallo, tendrd el formato
recomendado. En la racién se obtendria de multiplicar por 0,150 kg el resultado de dividir el coste
total del escandallo entre peso neto total del plato:

Coste = [4,73 €/(0,703 kg + 0,790 kg — 0,253 kg)] x 0,150 kg = 0,57 €

Hay que tener en cuenta que los resultados que obtengamos, si queremos seguir los célculos por nuestra
cuenta, pueden variar por efecto de los redondeos, ya que por ejemplo el coste de la racion es
exactamente, para cinco decimales, 0,57189 €.

o Consumo. Sustituye al coeficiente. Hace referencia a dos calculos distintos, el coste porcentual
deseado que como minimo queremos que tengan nuestros platos y el que se obtiene del PVP
recomendado por el autor del escandallo. En el primer caso nos sirve de referencia para que al
asignar un PVP no pongamos un precio que no cumpla nuestro coste minimo, al menos
inconscientemente.

° Deseado. Coste porcentual que como minimo queremos que tengan nuestros platos. El
hecho de utilizar el consumo deseado porcentual nos permite fijar de forma mas sencilla y
certera el importe de nuestro coste minimo, de manera que para un coste deseado del
30% el coeficiente deberia ser 3,33, en este caso la relacién es sencilla, pero si quisiéramos
que nuestro coste deseado fuera del 31% el coeficiente a utilizar seria 3,23, en ambos
casos existen mas decimales. En el ejemplo el coste deseado es del 30% y tendra
incidencia en el margen y PVP deseado.

o Sobre precio recomendado. Se calcula, una vez hemos asignado el PVP recomendado,

dividiendo el coste de la presentacion entre el cociente de dividir este PVP entre uno mas
el IVA que esté en vigor en cada momento, en nuestro caso el 10%. En la tapa serfa:
Consumo sobre p. recomendado = 0,23 €/(2,00€/1,10) = 12,6%
o Margen. Margen bruto para la presentacién. También se utilizaran dos y se obtienen a partir de los
costes porcentuales.
o Deseado. Diferencia entre 100% menos el coste deseado: 100% — 30% = 70%

o Sobre precio recomendado. Se puede obtener de la misma forma que en el caso anterior,

por ejemplo para la tapa: 100% - 12,6% = 87,4%. O dividiendo el margen bruto de la
presentacion entre el PVP sin IVA, el margen bruto se obtiene de restarle al PVP
recomendado sin IVA el coste de la presentacion, por ejemplo para la media racién:

M. bruto sobre p. recom. =[(3,20€/1,10)- 0,38 €]/ (3,20 € / 1,10) = 86,89%

o PVP.
o Deseado sin IVA. Se obtiene automéaticamente dividiendo el coste de la presentacién entre

el coste deseado, por ejemplo para la racion:

PVP deseado sin IVA =0,57 €/30% = 1,91 €

Este deberia ser el precio minimo al que deberiamos vender nuestra presentacién si queremos que nuestro

coste no supere el 30%

o Deseado con IVA. Se obtiene de sumarle el IVA al precio anterior:
PVP deseado con IVA=1,91€x1,10=2,10 €

° Recomendado. Es el precio que recomienda el autor del escandallo para que figure en la carta.
De esta manera sencilla podemos tener en un mismo documento u hoja de calculo todas las
presentaciones derivadas de un mismo escandallo.
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EL ESCANDALLO DE UN BUFFET

La elaboracion del escandallo del servicio de desayuno o pensiones en autoservicio es
solo aparentemente mas dificil que el que se realiza para un plato, y esta apariencia de
dificultad se basa en el desconocimiento de los componentes del buffet que el cliente
consumira.

Esta composicién sélo se conocerd a posteriori, no obstante, el conocimiento de
nuestros clientes hara que cada vez nuestros calculos sean mas ajustados, de manera
que dicha dificultad, ahora acotada, sélo se tendrd en cuenta cuando se inicia la
actividad.

En cualquier caso, el escandallo de nuestro buffet se realizard& mediante dos
procedimientos:

En el caso de que incorpore platos preparados previamente, escandallando sus
componentes plato a plato, a continuacion se calcula cuanto producto se pondra a
disposicion de un nimero determinado de clientes, por ejemplo cien, al final dividiremos el
coste y peso total entre el nimero de clientes y obtendremos el coste unitario.

Para las crudités y resto de productos sin elaborar se calculara la cantidad

de cada producto que se pondra a disposicion de un nimero de clientes determinado, por
ejemplo cien, una vez incorporados fodos los productos se dividiran costes y pesos
totales entre el nimero de clientes para los que se ha realizado el escandallo y
tendrewos el coste unitario.

Sumando las dos cantidades anteriores tendremos el coste de comida del servicio y
podremos por fin fijar el precio de venta y realizar los controles pertinentes tal y
como se realiza en el escandallo de un plato.

A continuacién vamos a realizar el escandallado de un almuerzo, para simplificar no

vamos a realizar el escandallo individual de cada uno de los platos preparados que lo

componen, vamos a realizarlo como si se tratara de un Unico plato, o todos fueran
crudités o productos sin elaborar, de manera que el cuadro que aparecerd a continuacion
tendrd la apariencia de un solo plato con una gran cantidad de ingredientes.

Se ha elaborado para un total de 100 comensales, el precio bruto de venta de comida

previsto es de 6,94 € (al que habrd que sumar en su momento el de la bebida), el coste

de la venta es de 1,79 € por persona, lo que supone un 25,8% del precio de venta
unitario. El peso bruto es de 1,063 kilogramos, mientras que el neto es de 832 gramos
por persona.

Analicemos esta Ultima cifra:

En primer lugar, teniendo en cuenta que un buffet ha de fener suficiente alimento
expuesto hasta el momento del cierre, es previsible que parte del contenido restante no
pueda ser revtilizado, por lo que dentro de los pesos anteriores ha de tenerse presente
esa circunstancia.

En segundo lugar; el uso que hacen los clientes del buffet no es siempre el mas adecvado,
de manera que parte del contenido retirado por el cliente permanecera en la mesa para
con el desharace ser tirado a la basura.
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En resumidas cuentas, parte de esos 832 gramos seran desperdiciados segiin hemos visto
en los dos puntos anteriores. Por Ultimo, si hacemos un célculo aproximado, un adulto
podra retirar del buffet una ensalada (125 grs.), dos segundos platos, para comer con més
variedad, (125 grs. cada uno), una pieza de pan (25 grs.), una pieza de fruta (150 grs.) y un
yogur (125 grs.), lo que hace un total de 675 grs., el resto bien pudiera ser la merma
comentada, 157 grs., casi un 19% de lo retirado por el cliente

Ademds, como ya sabemos por entradas anteriores, la elaboracién de cada plato origina
una serie de mermas que hay que tener en cuenta en el peso final del plato, para
incluirlas en el escandallo ver anterior entrada.
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ESCANDALLO DE UN EVENTO

El escandallo de un evento es fundamental para el control de los costes de restauracion.
Escandallar un evento consiste en la asignacién de los costes directos que correspondan
por la realizacién del mismo, de manera que, a la finalizacion de este, podamos obtener
una idea bastante clara de sus costes y por lo tanto de sus rentabilidades. Como se
puede suponer existe una relacién directa entre el escandallado previo de los platos del
menu servido y la configuracién del precio y costes del evento, de manera que, si para
una boda se eligiera un determinado menu, de antemano podriamos saber todos los
costes estandares asignados a la realizacion del evento, no sélo de la materia prima, sino
también del personal y servicios auxiliares. El andlisis de las desviaciones sobre los
estdndares nos ayudarén en el proceso de toma de decisiones para mejorar nuestra
rentabilidad.

El proceso de realizacién del escandallado previo de un evento es la siguiente:

Fase previa:

Paso 1: Delimitacion de los procesos que intervienen en el evento.

Paso 2: Prevision del coste del evento.

Paso 2.1: Prevision del coste de la materia prima.

Paso 2.2: Prevision del coste del personal.

Paso 2.3: Prevision de otros costes.

Fase de elaboracién y prestacion del servicio:

Paso 3: Peticion de los factores necesarios para la realizacién del evento.

Paso 3.1: Peticion de la materia prima.

Paso 3.2: Peticion del personal.

Paso 3.3: Peticién de los otros factores.

Fase de recopilacién y célculo:

Paso 4: Recopilaciéon de informacion.

Paso 4.1: Control de re retornos e inventario.

Paso 4.2: Control de turnos.

Paso 4.3: Control de los otros factores.

Paso 5: Célculo del coste del evento.

Fase de anélisis:

Paso 6: Célculo de las desviaciones.

Paso 7: Toma de decisiones.
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