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1. Datos da actividade
1.1 Título

Título: O escandallo: tratamento informático

Descrición: Valoración económica da receita empregando folla de calculo.

1.2 Obxectivos xerais
Aplicación de novas tecnoloxías nos procesos de xestión aplicada á elaboración culinaria

Control de consumos.

1.3 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliación

RA5. Controla consumos e analiza a documentación e a información necesarias para cumprir os orzamentos establecidos.

– CA5.1. Describiuse toda a documentación necesaria para o control dos consumos en

cociña.

– CA5.2. Analizáronse actualizáronse as fichas técnicas de produción, en caso necesario.

– CA5.3. Realizáronse os cálculos de consumo por actividade, por períodos determinados, etc.

– CA5.4. Formalizáronse os documentos para o control de consumos.

– CA5.6. Formalizáronse os informes preceptivos ás áreas de administración e xestión

da empresa.

– CA5.7. Utilizáronse aplicacións informáticas relacionadas co control de consumos

en empresas de restauración

1.4 Contidos

BC5. Control de consumos

· Documentación relacionada cos consumos e os custos nas unidades de produción en

cociña.

– Fichas de produción. Análise, axuste e actualización de custos de materias primas,

rendementos e escandallos.

 – Elaboración de informes.

· Aplicacións informáticas relacionadas co control de consumos en restauración

Materiais e produtos intermedios


Listado de artigos con prezos e porcentaxe de mermas e aproveitamento.


Modelo de escandallo realizado xunto co profesor.

1.5 Aspectos metodolóxicos


Tipo da actividade  presencial, de aprendizaxe,  individual ou en pequeno grupo.

· 
Temporalización:

Teoría: 4 horas.

Práctica: 15.

· 
Recursos:

Documentación técnica:  modelo de escandallos e receitas

Equipos informáticos

2. Actividade 
2.1 Preavaliación  
Coloquio na aula para avaliar/valorar os cocñecimentos de follas de cálculo e bases de datos do alumnado.

Presentación, a modo de exemplo dunha base de datos específica para a xestión da produción nunha cociña.

2.2 Contidos: Documentación a empregar na xestión da cociña
2.2.1 O ESCANDALLO: 

Función: é a valoración económica da receita estándar. Serve para coñecer o custe dos alimentos que interveñen nun prato; hai que concretar os ingredientes, as  cantidades e o prezo de compra .

Apartados dun escandallo:
· Datos de identificación da ficha:

Reflexamos datos como poden ser o código, para localizar dentro dun arquivo; a data de valoración; o nome do prato, a gornición ou mollo que o acompaña así como información da estacionalidade do mesmo; o número de racións que se obteñen, con  qué tipo de servizo se corresponde. Ás veces non se empregan as mesmas cantidades para pratos da carta que para pratos do menú por unha cuestión de custes e de calidade do produto empregado.

· Identificación da calidade das materias primas

Neste apartado pódense reflectir algunhas especificacions de compra ás que  interese dar mais relevancia. Por exemplo, indicado que produtos con DO son empregados na elaboración, ou especificando unha marca comercial concreta.

· Custe das materias primas empregadas

Na ficha especifícase o prezo ao que se mercan as materias primas (en bruto, sen limpiar) empregadas na confección do prato.

Ao calcular o custe debemos ter en conta o peso bruto que necesitamos adquirir para obter o neto da nosa receita, unha vez calculada a mingua.

2.2.2 A RECEITA ESTANDAR/FICHA TÉCNICA

Nela descríbense as cantidades, utensilios, métodos e procedementos, empregados na elaboración do prato  e a súa presentación.

É o documento que nos permite crear unha fonte de información e asesoramento para todas as persoas que participan no proceso de produción. 

Debe ser un mecanismo vivo neste proceso polo seu uso, asemade como polas ventaxas para a consecución dun estándar de calidade, unha organización e unha rendabilidade en tempo e traballo.

2.2.3 FICHA DE RENDEMENTO 

Serve para coñecer o rendemento exacto dos produtos que sofren minguas ou variacións nos proceso de transformación durante as preelaboracións, limpezas ou cociñado.

Debemos ter en conta os seguintes calculos:.

· Peso neto: é  igual ó peso bruto menos o porcentaxe da mingua.

· Peso bruto: É a cantidade que se necesita mercar de cada ingrediente para cociñar as racións que se determinan en cada ficha.

Peso neto = Peso bruto - % mingua

Peso bruto x (% aproveitamento) = Peso Neto

Peso neto / % aproveitamento= Peso Bruto

Peso neto / Peso bruto= % aproveitamento

· EX:
Mércase unha pescada de 3.5 kg, a un prezo de 11.50€/kg. Empregando a táboa de mingua de peixes, calcular:

-
O custe do quilo limpo

-
O número de racións para elaboracións á carta, atendendo aos diferentes cortes

2.2.4 DIAGRAMA DE PROCESO

 É  a descrición dun número de acción en serie e/ou paralelas para acadar un obxectivo,                 sinalando o comezo e o remate; neste caso, dunha elaboración culinaria.

Desenvolverá un proxecto simple, no que as actividades van ser sinxelas e coñecidas.

3. Tarefas

· Tarefa 1: Actualizar/ completar a base de datos ou listado aportado polo profesor referido a ingredientes. Faremos unha táboa que iremos actualizando coa  compra das materias primas,  coa seguinte información:

Nome da materia prima / artigo

Formato no que se adquire e prezo dese envase/unidade, según factura.
Ude de medida (Kg, Lt)
Coste: según factura, e según envase.
Peso bruto e neto que calcularemos ao tratar co alimento na cociña. Unha vez tratado o alimento no cuarto frío cubrimos os pesos..
Para cumprimentar os datos de aproveitamentos os alumnos na cociña procederan ao pesaxe dos distintos xéneros antes e despois das labores de elaboracion ou preelaboración correspondentes.

% aproveitamento e de merma : Unha vez cubertas as celdas de bruto e neto, en ud de media, a folla calcula as porcentaxes a partir da medida do alimento na cociña .
Precio :  Indicamos o prezo de cada alimento expresado na medida de uso habitual ou de referencia.
UD 
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· Ver bases de datos en excel, arquivo.
· Tarefa 2:

Nunha segunda folla  realizaremos un modelo de escandallo como o seguinte
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O obxectivo é cumprimentar o listado de ingredientes que leva a elaboración, as cantidades etas de cada ingrediente e o nº de racións da que chamaremos “receta nai”, a inicial. A partir de aquí a folla de calculo calculará as cantidades brutas e o custo de elaboración tanto do total da receta como dunha ración e tamén o prezo de venda.

Os datos de % aproveitamento , merma  e prezo  os “importará” a folla de calculo do listado inicial que realizamos na tarefa 1.

Unha vez realizados os cálculos numéricos correspondentes á custes e cantidades, cumprimentaremos os pasos do proceso de elaboración, ferramentas , e a foto.

· Explicacións/ Pasos: 

Data de valoración: É importante ter en conta a data de valoración do prato, polas posibles variación de prezos. 

O formato desta  celda debe ser “Fecha” . 

Tipo de servizo: podemos indicar se a receta é para un prato que se vai ofertar como:  carta, menu banquete..... xa que as cantidades dos ingredientes poden variar dun tipo de oferta a outro.

Na maioria das  celdas introducimos tamén o condicional SI (B10=” ”; ” ” ;  ) para que se a celda correspondente ao nome do ingrediente está en branco,  non escriba nada xa que do contrario aparecerán 0 .

% Aproveitamento:  insertando a fórmula “BUSCARV”  a folla de cálculo buscará na “folla 1: listado” o dato correspondente ó % de aproveitamento dese ingrediente.

Neste exemplo:   BUSCARV (B10 ; lista! A2:M1861; 8; 0 )  
Busca  o valor da celda B10 ( o ingrediente) na folla 1 ( listado de ingredientes) e devolve o valor correspondente á 8ª columna, é decir o de % aproveitamento dese ingrediente no noso caso.

Engadimos ; 0 para indicar que busque a celda do nome exacto . 

Polo que quedará a formula seguinte:

=SI ( B10="";""; BUSCARV (B10 ; lista!A2:k1100; 8 ;0 ) )  .
% Merma: Neste exemplo o calcularemos mediante a fórmula:   = 1 – C10.  (sendo C10 a celda onde se atopa o “% aproveitamento”. 

RECETA NAI:

nº de racións : na celda C8 introducimos o nº de racións da receta orixinal.

Ud: insertando a formula “BUSCARV” a folla de cálculo buscará na “folla 1: listado” o dato correspondente as unidades en que mercamos ese ingrediente (L,KG....) e que se corresponden coas unidades das cantidades do peso neto

=SI(B10="";"";BUSCARV(B10;lista!A4:k1100;5;0)) . 
Neto:  introducimos manualmente o peso neto de cada ingrediente, da receta orixinal.
BRUTO: mediante a fórmula  =F10/C10 ,   sendo F10 a celda onde está o peso neto e C10 a celda onde está o aproveitamento, a folla  calcula a cantidade expresada en peso bruto do ingrediente tendo en conta o seu % de merma.

As seguintes celdas de Bruto/Neto e unidades son para elaborar unha receta para un  nº determinado de persoas, é dicir cando queremos adaptar a receita a un nº determinado de comensais.

Nestas celdas debemos cumprimentar o nº de racions ( J8) 
Bruto:  =  I0/C10 
Neto:    a folla calcula a cantidade neta desta elaboración tendo en conta o nº de racións da receta nai (G8) , seu peso neto (F10) e o nº de racións do pedido a cocinar  (J8)  . Para poder despois copiar e arrastrar esta fórmula introducimos a referencia $ para que trate as dúas celdas como valores absolutos  ,     = $J$8*F10/$G$8  .
UD     = G10 , correspondese coas unidades da receta nai , copia o dato desta celda.
Precios: 

Compra: insertando a formula “BUSCARV” a folla de cálculo buscará na “folla 1: listado” o dato correspondente ao prezo de compra,  ó que  mercamos ese ingrediente.

=SI(B10="";"";BUSCARV(B10;lista!A2:k1100;11;0))   .
Receta:  mediante a formula :  =K10*H10 , calcula o prezo de compra por cantidade bruta 

Custe m.p. da receta: sumamos o custe de tódolos ingredientes, insertanto a función   SUMA L10:L18
Custe por ración: Dividimos el custe da receta (B36)  entre o nº de racions  =c36 / J8  .
Marxen de erro: aplicamos un pequeno marxen ,que indicamos na celda d37,  sobre o custe da ración  = (D37XD38 )  , para posibles erros no racionado, pequenas subidas de precio non reflexadas a tempo no listado de prezos...

Custe por ración incluído marxen de error:   sumamos o custe por ración mais o marxe de erro.  =C38+C37 .
% BB = indicamos o % de BB que aplicamos nesta elaboración

PVP =  Formula:  =C39 / (1-C40) ,  o  prezo de venta o determinamos dividindo el custo da materia prima (C38) entre o porcentaxe de custe que representa la materia prima; como coñecemos o  %  de BB,  a diferencia ata o 100% é o % de m.p , por iso o indicamos como  (1-C40)

IVE= na celda D43 escribimos el tipo de iva aplicable. Na celda C43 aplicamos este porcentaxe ao custe da  m.p.  =C42*D43 .
Pvp con ive=  sumamos o  importe do ive  ó  prezo de venta ,   =C43 + C42 . 
Obteremos una ficha técnica como a seguinte:
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· Ver mod escandallo en excell.  // ESCANDALLO_Activ1.xls
Os alumnos ao longo do curso irán facendo o escandallo das distintas receitas explicadas polo profesor e trabaladas polo alumnado na cociña, creando asi unha base de datos en común.
4. Proba de autoavaliación conceptual

1. A finalidade do escandallo é:

· Organizar de xeito razoado o funcionamento dunha cociña

· Coñecer todos os ingredientes que forman parte dun prato

· A valoración económica da ficha de produción

2. A finalidade do test de rendemento é:

· Coñecer a desviación do PVP dun prato determinado

· Realizar de xeito ordeado e claramente secuenciado unha elaboración culinaria

· Calcular o valor de custe dun ingrediente empregado nunha elaboración culinaria

3. Para a elaboración dos test de rendemento non existe un documento estandarizado

· Verdadeiro

· Falso

4. Nunha ficha de produción deberá constar sempre

· A data de valoración

· A persoa que a realizou, facendo referencia ao seu cargo profesional

· A persoa que a supervisou, facendo referencia ao seu cargo profesional

5. A ficha de produción debe incluir a gornición e/ou mollo dun prato

· Verdadeiro.

· Falso

6. A utilización de fichas de produción garante

· O cálculo do prezo de venda dun prato

· A estandarización e homoxenización das elaboracións culinarias

· A omisión de desviacións no prezo dun prato

7. Cal dos seguintes datos é obrigatorio nunha ficha técnica?

· Maridaxe do prato

· Marcaxe do prato

· Unidade comercial dos ingredientes

8. Para realizar o cálculo completo de escandallos precísanse outros documentos, como: 

· Test de rendemento, fichas técnicas

· Inventarios xerais de ingredientes, catálogos comerciais

· Fichas de produción e diagramas de proceso das elaboracións culinarias

9. Un diagrama de  procesos describe:

· A preelaboración que precisan os ingredientes antes de tratá-los culinariamente

· As actividades que se van executar na elaboración culinaria

· Todas as terefas necesarias para a elaboración, presentación e servizo dunha elaboración culinaria

10. Que ferramentas son as mais axeitadas para a realización dos escandallos de ?

· TPV

· Folla de cálculo

· Base de datos
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