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DESCRIPCION

El restaurante Sangilefio el Paladine Pastas en la actualidad no pasa por su mejor
momento; la llegada en los ultimos dos afios de centros comerciales a la ciudad
aumentando las opciones para la comida (la mayoria fuertes cadenas de restaurantes
nacionales), han hecho disminuir sus ventas en un porcentaje aproximado al 15% en el
afno 2014.

Esta empresa carece de un diagnoéstico financiero que le impide generar valor
necesario para mantenerse posicionada en el mercado y a generar los rendimientos
financieros adecuados y acordes con las inversiones que se realizan buscando su

crecimiento.

Con base en la necesidad con la que cuenta el restaurante, se desarrolla en siguiente
trabajo que tiene como principal objetivo Diagnosticar financieramente y construir
indicadores de valor para seguimiento y control de los presupuestos de gestion del

restaurante Paladine Pastas.
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DESCRIPTION

In the San Gil city the Paladine Pastas restaurant currently not going through its best
time; the arrival in the past two years the city shopping centers increasing the options for
food (most strong national chain restaurants), have reduced sales by approximately
15% share in 2014.

This company does not have a financial diagnosis that prevents you create value
necessary to stay positioned in the market and generate adequate financial returns and

consistent with the investments made looking growth.

Based on the need to account to the restaurant, the following works has as main goal
Diagnose financially and build value indicators for monitoring and controlling budgets

management restaurant Paladine Pastas
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Introduccion

Las empresas a través de sus objetivos estratégicos, buscan satisfacer las
necesidades de todas las partes interesadas, entre las que se cuentan sus clientes, los
trabajadores, los entes que los regulan y sus asociados.

Debido a esto una empresa debe contar con la informacién oportuna, claray real que
le permita rendir su desempefio frente a otras empresas y asi garantizar su crecimiento

y su continuidad.

El restaurante PALADIN PASTAS es una empresa que labora en San Gil desde hace
7 afios con su actividad principal segun la ClIU 5611 expendio a la mesa de comidas
preparadas, actualmente la empresa no cuenta con un diagnostico, costeo, ni
valoracion de cifras, éstas son muy importantes para tomar decisiones de operaciones,
inversion y financiacion que permiten la creacidbn de estrategias que impulsan a

generacion de rentabilidad y los posibles riesgos del negocio.

Por lo anterior, surge este proyecto que define como objetivo general Diagnosticar
financieramente y construir indicadores de valor para seguimiento y control de los

presupuestos de gestidn del restaurante PALADINE PASTAS.

El diagnéstico del restaurante PALADINE PASTAS se desarrolla a partir del Analisis
Financiero, que comprende el andlisis vertical, analisis horizontal, razones financieras
de liquidez, actividad, de endeudamiento o apalancamiento, de rentabilidad, margenes

de utilidad y andlisis Dupont.

Esta empresa al tratarse de un restaurante se estandarizara utilizando un método de
valuacion de inventarios promedio; el cual evaluara el costo unitario de la produccion,

los productos que tiene mas participacion y los procesos en forma sistematica.

Se aplicaran indicadores de generacion de valor, midiendo la rentabilidad y el

crecimiento de la empresa.



Resultados

= Célculo de los costos de los productos del restaurante PALADINE PASTAS.

= Analisis y diagnostico de la situacion financiera del periodo comprendido 2012-
2014 del restaurante el PALADIN PASTAS.

= Proyecciones financieras para los afios 2016 y 2017.

= Estrategias que permiten la planeacion financiera para el Restaurante PALADINE
PASTAS en el periodo comprendido de 2016 y 2017.

= Formulacion de indicadores financieros que miden el valor para el seguimiento y

monitoreo del presupuesto de gestion frente un hecho cumplido.

Solucién a Resultados:

Se hizo el coste unitario para los 59 platos que ofrece el restaurante lo que me

permiti6 compararlos con los precios de venta y observar que en algunos genera

pérdida.

I PRODUCTO COSTO DEVENTA PRECIO DE VENTA M-CONTRIBUCION % GANANCIA
1 Lasagna mixta 5 4,615,991 | 5 11.000,00 | & 6.384,09 58,037%
2 Laagna de carne 5 5.247,91 | 5 10.000,00 | & 4,752,09 47,521%
3 Lasagna de Pollo 5 5.327.91 | 5 10.000,00 | & 4.672,09 46,721%
4 lasagna pollo champifion 5 7.619,53 | & 14.000,00 | S 6.380,47 45,575%
5 Canelones mixtos 3 7.110,91 | $ 12.000,00 | & 4.889,09 40,742%
& Canelon de Pollo 3 7.218,91 | 8 12.000,00 | & 4.781,09 39,842%
7 Canelon Carne 3 7.158,91 | $ 12.000,00 | & 4.841,09 40,342%
8 Canelon Pollo.Champifion | 5 8.684,81 | & 15.000,00 | S 6.315,19 42,101%
9 Canelon Pollo Camaron 5 7.568,21 | & 18.000,00 | S 10.431,79 57,954%
10 Canelon Mozarella 5 10.374,24 | & 12.000,00 | & 1.625,76 13,548%
11 Macarrones carne 5 499591 | & 9.500,00 | S 4.504,09 47,412%
12 Macarranes Pollo 5 5.075,91 | & 9.500,00 | S 4.424,09 46,569%
13 Spaguetti Mixto 3 5.067,99 | & 9.000,00 | $ 3.932,01 43,689%
14 Spaguetti mixto Junior S 2.655,09 | & 6.500,00 | & 3.844,91 59,152%
15 Spaguetti chef 3 7.892,97 | § 2.500,00 | $ 607,03 7,141%
16 Spaguetti Carne 5 5.003,99 | & 9.000,00 | & 3.996,01 44,400%
17 Spaguetti Pollo 5 5.083,99 | 5 9.000,00 | 5 3.916,01 43,511%
18 Spaguetti Robalo 5 5.843,99 | 5 13.000,00 | & 7.156,01 55,046%
19 Spaguetti carne jumior 5 2.347.09 | & 6.500,00 | S 4.152,91 63,891%
20 Spaguetti pollo junior 5 2.315,09 | & 6.500,00 | & 4.184,91 64,383%
21 Spaguetti Carbonara 5 6.515,44 | & 12.000,00 | & 5.484,56 45,705%
22 Spaguetti con verduras S 4,255,993 | § 8.500,00 | & 4,244,001 49,930%
23 Spaguetti con pollo y camg 5 7.583,99 | & 18.000,00 | S 10.416,01 57,867%
24 Spaguetti Camarones 5 898399 | & 20.000,00 | S 11.016,01 55,080%
25 Arroz chino personal 5 3.995,84 | 5 10.000,00 | & 6.004,16 60,042%
26 Arroz con pollo 5 5.279,74 | 5 10.000,00 | & 4.720,26 47,203%




27 Arroz mixto 5 5.228,74 | 5 13.000,00 | 5 7.771,26 59,779%
28 Arroz ranchero 5 8.357.50| & 15.000,00 | & 6.642,50 44 283%
29 Arroz con Camarones 5 8.719,74 | & 25.000,00 | & 16.280,26 65,121%
30 Arroz con Camarones junif $ 4,511,25 | S 8.500,00 | & 3.988,75 46,926%
31 Arroz Chino Familiar 5 7.979,20 | 5 18.000,00 | 5 10.020,80 55,671%
32 Churrasco s 5.186,24 | 5 16.000,00 | & 10.813,76 67,586%
33 Chatas a la Plancha g 5.186,24 | $ 12.000,00 | $ 5.813,76 56,781%
34 Lomo de cerdo en salsa ag| $ 5.882,02 | 8 14.000,00 | & 8.117,98 57,986%
35 Higado en salsa chimichur] S 6.372,24 | $ 10.000,00 | S 3.627,76 36,278%
36 Pechuga a la plancha 5 3.806,24 | 5 12.000,00 | 5 8.193,76 68,281%
37 Pechuga al vino S 9.186,84 | 5 14.000,00 | S 4.813,16 34,380%
38 Pechuga a la plancha musg $ 8.545,84 | § 14.000,00 | & 5.453,16 38,951%
39 Pechuga rellena con jamor S 10.724,50 | S 15.000,00 | & 4.275,50 28,503%
40 Pechuga en salsa de chamy $ 12.880,10 | 5 16.000,00 | 5 3.119,90 19,499%
41 Cazuela de Mariscos gde | & 10.624,97 | 5 20.000,00 | & 9.375,03 45,875%
42 Cazuela de Mariscos juniof $ 8.548,22 | & 8.000,00 | & (548,22) -6,853%
43 Cazuela de Mariscos Mixtal S 12.508,22 | & 22.000,00 | & 9.491,78 43,144%
44 Cazuela de mixta junior 5 9.381,98 | § 9.000,00 | 5 (381,98) -4,244%
45 Filete rabalo en salsa 5 8.278,22 | & 16.000,00 | & 7.721,78 48,261%
46 Trucha frita g g.641,24 | § 13.000,00 | $ 4.358,76 33,529%
47 Ceviche de Camarones S 7.204,40 | S 13.000,00 | & 5.795,60 44 582%
48 Coctel de Camarones 5 7.422,32 | 5 15.000,00 | 5 7.577,68 50,518%
49 sandwich de jamon y queg & 3.051,41 | 5 4.,500,00 | 5 1.448,59 32,191%
50 Sandwich de pollo S 3.061,92 | 5 5.500,00 | 5 2.438,08 44, 329%
51 Perro Caliente 3 2.688,26 | $ 4.500,00 | & 1.811,74 40,261%
52 Super perro s 4.388,26 | $ 7.500,00 | 3 3.111,74 41,490%
53 Salchi papa 5 250991 5 5.000,00 | 5 2.490,09 49,802%
54 Choripapa S 4.159,91 | 5 6.000,00 | S 1.840,09 30,668%
55 Salchichori S 251741 ] s 6.500,00 | 5 3.982,59 61,271%
56 Hamburguesa sencilla 3 3.559,52 | 5 6.500,00 | 5 2.940,48 45,238%
57 Hamburguesa Paladine 3 5.285,85 | & 2.000,00 | & 2.714,15 33,927%
58 Hamburguesa de pollo ser] 5 3.323,81| 5 £.500,00 | S 3.176,19 48,865%
59 Hamburguesa de pollo esg 5 5.750,14 | & 9.000,00 | 5 3.249,86 36,110%

Andlisis y diagnostico del restaurante Paladine Pasta en el periodo de 2012 al
2014.

BALANCE GENERAL

ACTIVO

CAIA § 1480521232 |5 1453882000 |5 1929496500 | 26639232 %5 [4756.14500) -25%
BANCOS § 1878591958 |5 2400265500 |5 2642059534 | § (5.21673521) %[5 [2417940,38) 9%
CUENTAS POR COBRAR § 5153776005 5800000005 648200000 |5  [646.224,00) 1% 5 [582.000,00) -11%
INVENTARIO (MATERIA PRIMA) § 144300000 |5 1652000005 2.812.00000 |5  (204.000,00) 12%| 5 (116000000 -41%
TOTAL ACTIVO CORRIENTE $ 4019290781 | § 4599347500 [ § 5500956034 | § (5.800.567,09) -13%| 5 [2.016.085,34) -16%
MAQUINARIA Y EQUIPO 465000000 |5 4500000005 390890000 |$  150.000,00 3|5 58110000 15%
MUEBLES Y ENSERES § 1812400000 |5 1795450000 |5 1776852700 |  169.500,00 %5 18597300 1%
DEPRECIACION 5 (216778270)) 5 [2.24545000)| 5 (2277.40000)| § 7770730 -3%| 5 31.950,00 1%
TOTAL ACTIVO FIIO $ 2060625730 | $ 2020905000 |5 1940002700 |5 397.207,30 |5 E0902300 %
TOTAL ACTIVO $ 6079916521 | $ 6620252500 | $ 7440958734 | § (5.403.359,79) -8%| 5 (8.207.062,34) 1%

El activo total disminuydé un 8% al pasar de $66°202.525,00 en el afio 2013 a

$60°799.165,21 en el afio 2014. Dentro de ese total el rubro que mas salta a la vista



es el de capital de maniobra, el cual tuvo una disminucién en su valor absoluto de $-
57800.567,09 correspondiente a una variacion del -13%, esto se evidencia al pasar
de $457993.475,00 en el 2013 a $40°192.907,91 pesos en el 2014.

oo asts | s |
PASIVO
PROVEEDORES NACIONALES $ 3.100.000,00 |5 4.500.000,00 | 5 494570000 [ 5 (1.400.000,00) -31%| § (445.700,00) 9%
GASTOS FINANCIEROS POR PAGAR | & - 5 - $ - 5 - 0%) 5 - 0%
SALARIOS 5 159.356,52 | $ 157.481,02 | 5 158.464,13 | 5 187551 1% 5 (1.985,12) -1%
IMPUESTOS $ 1172813672 | 5 13.049.864,45 | 5 1561045972 [ 5 [1.321.727,73) -10%| 5 {2.560.585,27) -16%
PASIVO CORRIENTE 5 1498749324 | § 1770734546 | 5 20.715.623,85 | 5 (2.719.852,22) -15%| 5 (3.008.278,39) -15%
OBLIGACIONES FINANCIERAS 5 - 3 - 5 - 3 - 0| % - 0%
PAZIVO NOQ CORRIENTE 5 - 5 - 5 - 5 - 0%| § - 0%
TOTAL PASIVO § 14.987.493.24 | § 17.707.34546 | § 20.715.623.85 | § (2.719.852,22) -15%| §  (3.008.278,39) -15%|

El restaurante Paladine pastas no tiene deudas con terceros ni con socios, ya que la

inversion inicial fue de recursos de una herencia familiar.

El rubro de proveedores nacionales, que fue el que mas tuvo variacion en los pasivos
durante el periodo del 2014, pas6 de $4°500.000 en el 2013 a $3100.000 en el 2014,
es decir una variacion negativa de $1°400.000, los cuales se debe a un reforma de
manejo de stock, donde las compras se bajaron considerablemente debido también a

la disminucién de sus ventas.

Patrimonio

m CAPITAL SOCIAL
UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO

Elaboracion propia

Analizando el capital contable del restaurante PALADINE PASTAS se observa en
primera instancia una disminucion de $2°683.507, es decir que paso en el 2013 de
$48°495.179 a $45°811.671 en el 2014, cambio dado fundamentalmente por la

disminucién de sus principales cuentas.



Estado de resultados
IMPUESTOS
OTROS...

NOMINA mANO 2013
GASTOS mANO 2014
COSTOS *—'

S- $20.000.000,00 $40.000.000,00 $60.000.000,00 $80.000.000,00

Elaboracion propia

Este decrecimiento se da principalmente por la alta competencia que presenta en
este momento los restaurantes en la ciudad de San Gil. Aunque en la especialidad
del restaurante que son las Pastas es bajo, la oferta de nuevos restaurantes en la

ciudad es muy alta.

No obstante el costo de ventas disminuy6 en un -5,14% es decir, $ 71°311.436,11
en el 2013 a $ 67°664.299,75 en el 2014, esta disminucion esta explicado por el

decrecimiento en las ventas.

En lo concerniente a los gastos operacionales se evidencia un aumento de $100.000
pasando de $37110.000 en el 2013 a $3210.000 en el 2014, se evidencia que el
restaurante no tiene gastos que contemplen la publicidad o promocién del

restaurante.
Proyecciones:

Las proyecciones tienen un orden descendente, es decir que a medida que pasa el
tiempo las ventas disminuyen, lo que es negativo para el restaurante PALADINE

PASTAS pues esta perdiendo sostenimiento ni crecimiento.

Asi quedaria el estado de pérdidas y ganancias.



WENTAS

COSTOS

UTILIDAD BRUTA
GASTOS

MNOMIMNA
DEPRECIACION
UTILIDAD OPERATIVA
GASTOS FINAMCIEROS
OTROS INGRESOS
Adl

INTERESES

wad

IMPUESTOS
UTILIDAD META
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s
=
s
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=
s

s
s

PYG

AMNO 2015
126.057.682,50
66.930.178,68
59.127.503,82
2.320.103,00
12 669.939,75
2.167.742,70
40.969.718,37

G.
a7,

300000, 00
269.718.37

A4F7.269.718,.37
15.599.007,06
31.670.711,.31

123.166.229, 36

65.494 117,32
S57.672.112,.04
3.440.622,.74
13.129 858,56
2.167.742. 70
38.933.888.03

5

5.690.000,00
44 623 888,03

44 623.888,03
14.725.883,05
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s

S

s

s

s

=

s
=
29.898.004,98 5

ANO 2017
S 118.153.902,44

B62.828.793,16
55.325.109,28
3.560.356,41
13.586.777.64
2.167. 742,70
36.010.232,53

S5.A83.000,00
41.193.232 53

41.193.232,.53
13.593.766,73
27.599.465,79

Asi quedaria el Balance General

BALANCE GENERAL

2015 2016 2017
ACTIVO
Ay BANCOS s 40.969.718 | S 38.933.888 | & 36.010.233
CUENTAS POR COBRAR =3 4.944.040 | 5 4.617.330 | 5 4.314.812
INVENTARIO S 5.882.549 | & 5.484.009 | S 5.169.163
TOTAL ACTIVO CORRIENTE | $ 51.796.207 | & 49.035.227 | & 45.494.207
MAQUINARIA Y EQUIPO S 4.650.000 | S a.650.000 | S 4.850.000
MUEBLES ¥ ENSERES s 18.124.000 | & 18.124.000 | S 18.124.000
DEPRECIACION s {2.167.743)] S (2.167.743)] 3 (2.167.743)
TOTAL ACTIVO FLIO S 20.606.257 | & 20.606.257 | S 20.606.257
TOTAL ACTIVO 3 72.402.565 | & 69.641.484 | & 66.100.4565
PASIVO
PROVEEDORES
MACIOMNALES S 2.973.844 | 5 2.852.821 | S 2.736.724
GASTOS FINAMCIEROS
POR PAGAR 3 - 3 - 3 -
SALARIOS POR PAGAR S 159.003 | & 164.775 | & 170.509
IMPUESTOS POR PAGAR 5 15.599.007 | S 14.725.883 | s 13.593.767
PASIVO CORRIENTE S 18.731.854 | S 17.742.479 | s 16.500.999
OBLIGACIONES
FINAMNCIERAS
PASIVO NO CORRIENTE S - S - S -
TOTAL PASIVO 5 18.731.854 | S 17.743.479 | S 16.500.999




PATRIMOMIO
CAPITAL SOCIAL S 22.000.000 | S 22.000.000 | S 22.000.000
UTILIDAD O O PERDIDA
DEL EJERCICIO 5 31.670.711 | 5 29.898.005 | & 27.599.466
TOTAL PATRIMOMNIO S 53.670.711 | S 51.898.005 | S 49.599.466

Razones financieras proyectadas:

LIQUIDEZ

:
:
:

RAZON COBRIENTE

27T 2,76

2,76

CAPITAL DE TRABA.JO

+ 533064 453566 | # 31.231.74516 | £ 25 553,205,017

PRUEBA ACIDA
PRUEBA SUPER ACIDA

=245 2,45

Z.44

Z13 213

215

PERIODO DE CARTERA 14 13 13
ROTACION DE CARTERA 25,50 Z26.67) 27,38
PERIODO DE INVENTARIOS 31,64 30,14 29,62
ROTACION DE INVENTARIOS 11,38 .34 12,15
PERIODO DE PAGO 16,00 15,65 15,658
ROTACION DE PAGO 22,51 22,96 22,96
CICLO OPERACIONAL O DE EFECTI =4 k=] b=1)

Ec - M N —
RENTAEILIDAD SOBRE ACTIVO 43,7 42,95

RENTAEIDILDAD SOEBRE PATRIMON 53,020 o760

MARGENES DE UTILIDAD

MARGEN NETO

25,1 24,5

MARGEN ERUTO

48,31 45,822

48,522

MARGEN OPERATIVD

G2 S0 S1E1

ENDEUDAMIENTO

5 I B /¥

NIVEL DE ENDEUDAMIENTO

2B

NIVEL DE APAL ANCAMIENTO

355 3d5

33

Liquidez: viendo de forma general, la empresa sigue manteniendo unos indices de

liquidez altos, pero si este exceso de liquidez, no necesaria mente es bueno ya que

lo podria invertir o ponerlo a circular para generar rentabilidad.

Actividad: podemos ver que mantiene los estandares de cobro de cartera en los

quince dias siguientes teniendo una buena gestion de cobro.

Las politicas de manejo de inventarios también son bastante positivas y necesarias

ya que al ser restaurante debe maneja una rotacion, para ofrecer productos frescos.

En los periodos de pago se nota que

pagos de manera mas rapida.

redujo su deuda y comenzo a realizar los




La rentabilidad: se observa que para ganar un peso deben invertir un promedio de
40% para ganarlo es decir estd generando 60% de ganancia

Se observa que | inversion es alta es del 52% en promedio.Segun los mérgenes de
utilidad, el neto es de un 21 % en promedio de los tres periodos,Pero entre el margen
bruto y el operacional podemos ver que se disminuye casi en un 20 % mostrando que

la parte administrativa consume una gran parte de participacion.
Estrategias que permitan la planeacion financiera:

Dados los resultados actuales de la empresa era necesario gestionar unas propuestas
para garantizar el crecimiento de la empresa, optimizacion de costos, fijacién de precios

optimos, creacion de valor, promociones y publicidad.

Fijacion de precios:

Para obtener un rendimiento éptimo de todos los productos se decidié incrementar el
precio de venta para el 2016 a todos los productos que estan por debajo de un 40% de
ganancia aumentandolo en el porcentaje que le haga falta para alcanzar este dicho
porcentaje, en excepcion aquellos productos que tiene una margen de contribucion

superior al 40%.

Para el 2017 se implementara un incremento en los precios del 10%, es decir en valor
presente del 50%.La nueva fijacibn de precios se realiz6 con el fin de estabilizar la
margen de contribucion de todos los productos.

Elaborar una buena carta que permite reducir los desperdicios diarios:

La actual carta del menu del restaurante PALADINE PASTAS contiene los 59 platos
que ofrece todos los dias; 7 clases de arroces, 12 de comidas rapidas, 16

especialidades y finalmente 24 tipo de pastas siendo su fuerte y razon de ser.

La carta es uno de los elementos clave de un restaurante. Una carta apropiada permite

ganar fama dentro del circulo de los restaurantes y de los clientes.

Segun la gastrondmica Erika Sofia Silva Aguilera especializada en restaurantes

Marketing Gastrondmico: Tener demasiados platos en la carta, es un error comun.



Segun ella no se debe pensar que por satisfacer a un cliente que le gusta un plato que
nadie mas pide, esta haciendo un buen negocio. A mas larga la carta, mas alimentos se
tiene que almacenar y mas desperdicios y mermas se generara. A mayor cantidad de

platos, mas personal se debera utilizar.

La recomendacion seria: Reconsiderar el menu. ¢Realmente se necesita cada plato
que tienes en la carta? Considera la posibilidad de quitar los elementos de menu y solo
deja los que te den una buena rentabilidad. Teniendo en cuenta la recomendacién de la
especialista los platos que menos ganancia deja y menos se venden son: Cazuela de
Mariscos Junior y cazuela mixta junior dejando de pérdida al momento de la venta$548
y $381 respectivamente; Seguido del Espagueti Chef y pechuga en salsa de
champifiones con un margen de contribucion de sélo $607 y $3.119 respectivamente.

Gastos implementados

Para incrementar la publicidad del restaurante ademas de creacion en redes sociales,
tener en cuenta:

GASTOS IMPLEMENTADOS

ANO 2016 ANO 2017
VOLANTES g 746.136 | 5 772.102
CURMA RADIAL g 621.780 | § 6543.418
PROMOCIONES §  3.023.687 | 3.223.268
AVISOS PUBLICITARIOS | 248712 257.367
GASTOS TOTALES §  4.640315( 3 4,896.154

Las promociones son gastos que asume la empresa del 2% del total de las ventas,
dichos gastos se aplicaran con el fin de promocionar la empresa para incentivar la

demanda y mantener sus clientes.

Recomendaciones para una mejor gestiéon de compras para disminuir los costos de los

productos

1. Disponer de un directorio con los datos de por lo menos tres proveedores
por producto.
2. visitar centros de abastos, fabricas empacadoras, etc., para conocer y estar

al tanto de calidades, ofertas, nuevos productos o presentaciones y de precios.



3. Evitar compras momentaneas o de pénico por olvido, planear las érdenes de
compras con anticipacion, asegurando asi que no se vea consecuencia en el
precio.

4. Verificar que las mercancias recibidas estén de acuerdo con las 6rdenes de
compra en cuanto a cantidad, calidad y precio.

5. supervisar la adecuada distribucion de los, materiales, con base en recetas
estandar.

6. Hacer las requisiciones con tiempo.

7. Buscar la eficiencia interna del restaurante, disminuyendo sus necesidades
de capital de trabajo requerido, es decir mas cuantas por cobrar menos
cuentas por pagar puede contribuir con la liquidez del restaurante.

8. La rentabilidad del restaurante PALADINE PASTAS Es esencial para
mejorar su situaciéon financiera actual, el incremento de ventas puede lograr
este objetivo, con publicidad y mercadeo puede lograrse.

9. Llevar mejor control de los productos usados; Sin comprometer la calidad y
la cantidad, es importante estar seguro que los platos no estan siendo
preparados usando demasiados elementos. Esto se traducird en una reduccion
de costos y en un uso mas eficiente de los insumos o materias primas.

10. seguir ordenadamente con las politicas de la gestidon propuestas.

11. Elaboracién de una carta de menu nueva.

Evitar reducir costos de ingredientes o de alimentos porque esto ocasionara una
reduccion de ventas debido a que es casi seguro que se estara reduciendo la calidad
de los platos del restaurante.

“Cuando ejecutas esta accion, los clientes nuevos perciben los platillos como regulares,
nada espectaculary los clientes habituales sencillamente comienzan a buscar otras
alternativas porque son testigos directos de que algo ha cambiado” Jordi Eserski de

RestauranteLleno.com

Implementacién de platos ejecutivos:



La implementacion de platos ejecutivos 0 como comunmente se llama “corrientazos”, no
dafiaria la imagen ni la especialidad del Restaurante PALADINE PASTAS pues es una
alternativa de comida muy conocida y usada hasta por los mejores y elegantes
restaurantes del pais. La implementacion de estos podria incrementar la demanda de
clientes que aunque no iran en principio a consumir el plato fuerte del restaurante que
son las pastas atraeria mas clientela dado a sus amplias y bonitas instalaciones y su

excelente ubicacion.

Por lo general un almuerzo corriente oscila entre los $5.000 y $8.000 en los horarios en
los que concurren trabajadores desde las 11.30 am hasta las 3:00pm entre semana. El
menu tiene una sopa del dia: un principio, que por lo general es un grano 0 una
verdura; una proteina, que puede ser carne, pollo, pescado o cerdo; una harina como
platano, maduro, papa o yuca, también arroz o pastas por lo general, a veces

acompafado de una ensalada y jugo natural.
Politicas de gestion para el restaurante PALADINE PASTAS:

-Ventas: Para llegar al punto de equilibrio con la utilidad esperada por el inversionista

del restaurante debe ser minimo del 20% de incremento para el afio 2016.

-El crecimiento estacionario en promedio debe ser del 2% en promedio.

-En Publicidad y marketing debe crecer en un 123%.

-El incremento del costo variable debe mantenerse con los costos que vienen del 2015.
-Las cuentas por pagar a proveedores creceran de acuerdo como indique la inflacion.

-El stock de los inventarios tendran un tope maximo de $3°000.000 para garantizar la

calidad de los productos y la rotacion de los mismos.

-Caja: Para establecer unas politicas de disminucién de liquidez y generar valor se
decide dejar en caja un valor maximo de $500.000 el cual se establecera ese valor y los

excedentes se enviaran a los bancos.



Formulacién de indicadores financieros que miden el valor para el seguimiento y

monitoreo del presupuesto de gestion frente un hecho cumplido:

Implementando los nuevos precios de venta con el margen de contribucion nuevo y los
nuevos gastos de promocién y ventas con el aumento esperado en las ventas, este
seria el resultado del EVA:

56.747.734 | 5

UALL S 57524801 | & 64.673.993
Gastos financieros
UAl S 567477341 5 57524801 | & 64.673.993
IMPUESTOS (%) 34% 34% 34%
UNODI AJUSTADO S 37.453504 {5 37966369 | & 42 684 836
TOTAL ACTIVOS s 724025651 % 82535104 | & B56.100.4565
WACC 20% 20% 20%
EVA 5 229729911 5 21459348 | S 29.454.743

El Eva decrece en el afio 2015 al afio 2016 de $22°972.991 a $21°459.348. Luego
par el aflo 2017 incrementa su valor hasta llegar a $29464.743.

Comparacion de hechos cumplidos con la gestion propuesta:

La gestion realizada y proyectada de forma actual nos muestran unos valores, al
implementar la nueva gestibn se comparardn unos resultados para ejercer una
planeacién y un seguimiento de las propuestas a cumplir para el mejoramiento de la

empresa.

Comparativo de la gestion actual frente a la gestidn propuesta en ventas, costos y
cantidades:

ARO 2016

TOTAL CANTIDAD

TOTAL COSTO

TOTAL VENTAS

TOTAL CANT. SUGERIDO

COSTO TOTAL

TOTAL ESTIMADO

10535] &

65494117 | § 123.166.229

12642

5 75.124 850

5 151.184.326

TOTAL COSTO

TOTAL VENTAS

TOTAL CANT. SUGERIDO

ANO 2017

TOTAL CANTIDAD

COSTO TOTAL

TOTAL ESTIMADO

10107| §

62.828.793 | § 118.153.902

12987

5 80.734.995

5 161.163.386

e ) 3

PROYECCION CON DATOS HISTORICOS ‘

Fuente propia

>

‘ PROYECCION CON GESTION PROPUESTA ‘

Teniendo en cuenta un incremento en ventas estacionario:



| INCREMENTO ESTACIONAL

ENERO 3%
ABRIL 2%
Junio 1,50%
JuLio 1,50%
[loiciemsre 3%
[lPromEDIO 2%

Comparativo de los estados de pérdidas y ganancias

PYG PROYECTADO GESTIONADO

ANO 2016 ANO 2017 ARNO 2016 ANO 2017

VENTAS $ 123.166.229,36 | $ 118.153.902,44 | $ 151.184.325,78 | $ 161.163.385,82
COSTOS $ 65.494.117,32 | $ 62.828.793,16 | $ 79.124.890,00 | $ 80.734.999,21
UTILIDAD BRUTA $ 57.672.112,04 | $ 55.325.109,28 | 3 72.059.435,78 | $ 80.428.386,61
GASTOS $ 3.440.622,74| $ 3.560.356,41 | $ 4.927.033,08 | $§ 5.182.872,93
NOMINA $ 13.129.858,56 | $ 13.586.777,64 | $ 13.129.858,56 | § 13.586.777,64
DEPRECIACION $ 2.167.742,70| $ 2.167.742,70 | $  2.167.742,70 | §  2.167.742,70
UTILIDAD OPERATIVA | $ 33.933.888,03 | § 36.010.232,53 | § 51.834.8301,44 | § 59.490.993,34
GASTOS FINANCIEROS

OTROS INGRESOS $ 5.690.000,00 | § 5.183.000,00 | $ 5.690.000,00 | § 5.183.000,00
UAI $ 44.623.883,03 | $ 41.193.232,53 | § 57.524.801,44 | § 64.673.993,34
INTERESES

UAI $ 44.623.883,03 | $ 41.193.232,53 | $ 57.524.801,44 | § 64.673.993,34
IMPUESTOS $ 14.725.883,05 [ $ 13.593.766,73 | $ 18.983.184,48 | § 21.342.417,80
UTILIDAD NETA $ 29.898.004,98 | $ 27.599.465,79 | 3 38.541.616,97 | $ 43.331.575,54

Fuente propia

Se observa que en el estado de pérdidas y ganancias de como viene la empresa en la
utilidad neta para el afio 2016 tiene una ganancia de $29°898.004y en comparacién a la
del 2015 gestionado es $38°541.616, esto se debe a los gastos implementados de

publicidad y ventas; pero inmediatamente se ven reflejados para el afio 2017.

Comparativo del EVA:

Al 5 57524801 ! & 64673993 | S 44 623 888 | S 41193 233
Gastos financieros
Al 5 57524801 ! & 64673993 | S 44 623 888 | S 41193 233
IMPUESTOS (%) 34% 3495 349% 3495
UNODI AJUSTADOD 5 37966.369 | & 42 6B4 836 | S 29451766 1 5 27187533
TOTAL ACTIVOS 5 82535104 1 § 66100465 | S 69641 484 | S 56.100.465
WACC 20% 20% 20% 209
EVA 5 21.459.348 | & 29464743 | 5 15523469 | 5 13.967.441

Fuente propia

Se observa como la empresa en el EVA proyectado poco a poco va destruyendo
valor a comparacion del EVA gestionado que a medida que va pasando los afios

genera valor.



Continuando con la formulacién de indicadores financieros para medir el valor del
restaurante PALADINE PASTAS, se realizaron:

Indicadores Financieros de los estados gestionados:

LIQUIDEZ

2016 2017
RAZON CORRIENTE 1,75 1,84
CAPITAL DE TRABAIO $  16.434.064,43 | S 20.362.916,80
PRUEBA ACIDA 1,61 1,72
PRUEBA SUPER ACIDA 1,40 1,54

RENTABILIDAD

2016 2017
RENTABILIDAD SOBRE ACTIVO 46,7% 48,4%
RENTABIDILDAD SOBRE PATRIMONIO 62,0% 65,9%

MARGENES DE UTILIDAD

MARGEN NETO 25,5% 26,9%
MARGEN BRUTO 47,66% 49,50%
MARGEN OPERATIVO 34,29% 36,91%

Fuente propia

Liquidez

Al regular el nivel de dineros, que se dejan en caja y bancos podemos ver
como sus excesos de efectivo son liberados, para asi mismo ponerlos a rotar
ya sea en inversiones temporales o inversion en la empresa.

Asi mismo, al mantener un estandar en el stock de inventario, se garantiza el
nivel de rotacién de los mismos, y llegado el caso convertirlos en efectivo de
forma répida; por esta razén no afecta notoriamente en la prueba acida.
Rentabilidad

Se ve el progreso y el buen manejo que empieza a tener en la optimizacion
tanto de sus activos y sus movimientos, incrementando su rentabilidad de un
46,7% en el 2016 a un 48,3% en el 2017.

Margenes de utilidad



Se evidencia el crecimiento en su utilidad de manera progresiva, en margen
bruto se evidencia el aprovechamiento que hay a partir del 2016 que va de un
47,66% y sube a un 49,90%.

CONCLUSIONES
El proyecto de grado realizado fue una experiencia productiva, que me permitio
participar activamente en las actividades que desarrolla la empresa, aportando
mis capacidades intelectuales y poniendo a prueba mis habilidades personales.
Se afianzaron conocimientos en las areas administrativas, de costos y de
finanzas corporativas, que fueron aplicados a las diferentes actividades
realizadas en el restaurante, generando como resultado la “ELABORACION DE
PRESUPUESTOS DE GESTION PARA LOS ANOS 2016 Y 2017 DEL
RESTAURANTE PALADINE PASTAS”
Después de hacer el costeo de productos se observa que la fijacion del precio de
venta no tiene en cuenta el coste unitario, se refleja en que algunos productos
estan generando perdida al momento de su venta, ya que su costo esta por
encima del precio de venta.
Se constaté que cuenta con los recursos necesarios para cumplir con las
crecientes demandas del mercado gastronémico y para el servicio que brinda a
sus clientes.
El restaurante PALADINE PASTAS ha demostrado ser una empresa con
inadecuadas politicas administrativas, Se observa claramente que desde el 2012
al 2014 la empresa ha estado destruyendo valor teniendo un EVA de 16.812.046
millones de pesos en el 2012 desciende en el 2014 a 11.651.838 millones de
pesos, es decir decrece en un 69% en tan solo dos afios. Esto se evidencia en
gue no maneja presupuestos, costos, metas, estandares, mercadeo, publicidad,
etc.
Las proyecciones tienen un orden descendente, es decir que a medida que pasa
el tiempo las ventas disminuyen, lo que es negativo para el restaurante

PALADINE PASTAS pues esta perdiendo sostenimiento ni crecimiento.



El restaurante PALADINE PASTAS maneja un exceso de liquidez, son dineros
que podria invertir en inversiones a corto plazo, invirtiendo en la actividad del
negocio, adquisicion de activos fijos o inversiones de poco riesgo ya sean
CDTS, Bonos, etc. para que estos dineros sean productivos y dejen de ser
dineros ociosos.

En el coste unitario de los productos se reflejo la mala distribucién de costos y
fijacion de precios, dado que hay productos como la cazuela de mariscos junior y
la cazuela mixta junior en donde se incide en una perdida por cada elaboracion
del producto en un -6,85% vy -4,24% respectivamente.

Las promociones son gastos que asume la empresa del 2% del total de las
ventas, dichos gastos se aplicaran con el fin de promocionar la empresa para

incentivar la demanda y mantener sus clientes.
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