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DESCRIPCION 

 

El restaurante Sangileño el Paladine Pastas en la actualidad no pasa por su mejor 

momento; la llegada en los últimos dos años de  centros comerciales a la ciudad 

aumentando las opciones para la comida (la mayoría fuertes cadenas de restaurantes 

nacionales), han hecho disminuir sus ventas en un porcentaje aproximado al 15% en el 

año 2014.  

Esta empresa carece de un diagnóstico 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 gestión 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 

 

KEYWORDS 
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Introducción 

  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 información oportuna,  clara y real que 

le permita rendir su desempeño frente a otras empresas y así garantizar  su crecimiento 

y su continuidad. 

  El restaurante PALADÍN PASTAS es una empresa que labora en San Gil desde hace 

7 años con su actividad principal según la CIIU 5611 expendio a la mesa de comidas 

preparadas, actualmente la empresa no cuenta con un diagnóstico, costeo, ni 

valoración de cifras, éstas son muy  importantes para tomar decisiones de operaciones, 

inversión y financiación que permiten la creación de estrategias que impulsan a 

generación 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 gestión del restaurante PALADINE PASTAS. 

  El diagnóstico del restaurante PALADINE PASTAS se desarrolla a partir del Análisis 

Financiero, que comprende el análisis vertical, análisis horizontal, razones financieras 

de liquidez, actividad, de endeudamiento o apalancamiento, de rentabilidad, márgenes 

de  utilidad y análisis Dupont. 

 Esta empresa al tratarse de un restaurante se estandarizará utilizando un método de 

valuación de inventarios promedio; el cual evaluará el costo unitario de la producción, 

los productos que tiene más participación y los procesos en forma sistemática. 

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

crecimiento de la empresa. 

 



Resultados 

 

 Cálculo de los costos de los productos del restaurante PALADINE PASTAS. 

 Análisis y diagnóstico de la situación financiera del periodo comprendido 2012-

2014 del restaurante el PALADÍN PASTAS. 

 Proyecciones financieras para los años 2016 y 2017. 

 Estrategias que permiten la planeación financiera para el Restaurante PALADINE 

PASTAS en el periodo comprendido de 2016 y 2017. 

 Formulación de indicadores financieros que miden el valor para el seguimiento y 

monitoreo del presupuesto de gestión frente  un hecho cumplido.  

 

Solución a Resultados: 

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

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

pérdida. 



 

Análisis y diagnóstico del restaurante Paladine Pasta en el periodo de 2012 al 

2014. 

 

 El activo total disminuyó un 8% al pasar de $66´202.525,00 en el año 2013 a  

$60´799.165,21 en el año 2014. Dentro de ese total el rubro que más salta a la vista 



es el de capital de maniobra, el cual tuvo una disminución en su valor absoluto de  $-

5´800.567,09 correspondiente a una variación del -13%, esto se evidencia al pasar 

de  $45´993.475,00 en el 2013 a  $40´192.907,91 pesos en el 2014. 

  

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

inversión inicial fue de recursos de una herencia familiar. 

El rubro de proveedores nacionales, que fue el que más tuvo variación en los pasivos 

durante el periodo del 2014, pasó de $4´500.000 en el 2013 a $3´100.000 en el 2014, 

es decir una variación 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 disminución de sus ventas. 

 

Elaboración propia 

Analizando el capital contable del restaurante PALADINE PASTAS se observa en 

primera instancia una disminución de $2´683.507, es decir que pasó en el 2013 de 

$48´495.179 a $45´811.671 en el 2014, cambio dado fundamentalmente por la 

disminución de sus principales cuentas. 
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Elaboración 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  disminuyó en un -5,14% es decir, $ 71´311.436,11 

en el 2013 a  $ 67´664.299,75 en el 2014, esta disminución esta explicado por el 

decrecimiento en las ventas. 

En lo concerniente a los gastos operacionales  se evidencia un aumento de $100.000 

pasando de $3´110.000 en el 2013 a $3´210.000 en el 2014, se evidencia que el 

restaurante no tiene gastos que contemplen la publicidad o promoción 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 está perdiendo sostenimiento ni crecimiento.  

Así quedaría el estado de pérdidas y ganancias. 
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Así quedaría el Balance General 

 

 



 

Razones financieras proyectadas: 

 

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

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

lo podría invertir  o ponerlo a circular para generar  rentabilidad. 

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

quince días siguientes  teniendo una buena gestión de cobro. 

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

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

En los periodos de pago se nota que  redujo su deuda y  comenzó a realizar los 

pagos  de manera más  rápida. 



La rentabilidad: se observa  que para ganar un peso  deben invertir  un  promedio de 

40% para ganarlo es decir  está generando 60% de ganancia 

Se observa que l inversión es alta es del 52%  en promedio.Según los márgenes  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 participación. 

Estrategias que permitan la planeación financiera: 

Dados los resultados actuales de la empresa era necesario gestionar unas propuestas 

para garantizar el crecimiento de la empresa, optimización de costos, fijación de precios 

óptimos, creación de valor, promociones y publicidad. 

Fijación de precios: 

Para obtener un rendimiento óptimo de todos los productos se decidió incrementar el 

precio de venta para el 2016 a todos los productos que están por debajo de un 40% de 

ganancia aumentándolo en el porcentaje que le haga falta para alcanzar este dicho 

porcentaje, en excepción aquellos productos que tiene una margen de contribución 

superior al 40%. 

Para el 2017 se implementará un incremento en los precios del 10%, es decir en valor 

presente del 50%.La nueva fijación de precios se realizó con el fin de estabilizar la 

margen de contribución de todos los productos. 

Elaborar una buena carta que permite reducir los desperdicios diarios: 

La actual carta del menú del restaurante PALADINE PASTAS contiene los 59 platos 

que ofrece todos los días; 7 clases de arroces, 12 de comidas rápidas, 16 

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

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

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

Según la gastronómica Erika Sofía Silva Aguilera especializada en restaurantes 

Marketing Gastronómico: Tener demasiados platos en la carta, es un error común. 



Según ella no se debe pensar que por satisfacer a un cliente que le gusta un plato que 

nadie más pide, está haciendo un buen negocio. A más larga la carta, más alimentos se 

tiene que almacenar y más desperdicios y mermas se generará. A mayor cantidad de 

platos, más personal se deberá utilizar. 

La recomendación sería: Reconsiderar el menú. ¿Realmente se necesita cada plato 

que tienes en la carta? Considera la posibilidad de quitar los elementos de menú y sólo 

deja los que te den una buena rentabilidad. Teniendo en cuenta la recomendación 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 

champiñones con un margen de contribución de sólo $607 y $3.119 respectivamente. 

Gastos implementados 

Para incrementar la publicidad del restaurante además de creación en redes sociales, 

tener en cuenta: 

 

Las promociones son gastos que asume la empresa del 2% del total de las ventas, 

dichos gastos se aplicarán con el fin de promocionar la empresa para incentivar la 

demanda y mantener sus clientes. 

Recomendaciones para una mejor gestión 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, fábricas empacadoras, etc., para conocer y estar 

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



3. Evitar compras momentáneas o de pánico por olvido, planear las órdenes de 

compras con anticipación, asegurando así que no se vea consecuencia en el 

precio. 

4. Verificar que las mercancías recibidas estén de acuerdo con las órdenes de 

compra en cuanto a cantidad, calidad y precio. 

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

estándar. 

6. Hacer las requisiciones con tiempo. 

7. Buscar la eficiencia interna del restaurante, disminuyendo sus necesidades 

de capital de trabajo requerido, es decir más 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 situación 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 están siendo 

preparados usando demasiados elementos. Esto se traducirá en una reducción 

de costos y en un uso más eficiente de los insumos o materias primas.  

10. seguir ordenadamente con las políticas de la gestión propuestas. 

11. Elaboración de una carta de menú nueva. 

 

Evitar reducir costos de ingredientes o de alimentos porque esto ocasionará una 

reducción de ventas debido a que es casi seguro que se estará reduciendo la calidad 

de los platos del restaurante. 

“Cuando ejecutas esta acción, los clientes nuevos perciben los platillos como regulares, 

nada espectacular y los clientes habituales sencillamente comienzan a buscar otras 

alternativas porque son testigos directos de que algo ha cambiado” Jordi Eserski de 

RestauranteLleno.com 

Implementación de platos ejecutivos: 



La implementación de platos ejecutivos o como comúnmente se llama “corrientazos”, no 

dañaría 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 país. La implementación de estos podría incrementar la demanda de 

clientes que aunque no irán en principio a consumir el plato fuerte del restaurante que 

son las pastas atraería más clientela dado a sus amplias y bonitas instalaciones y su 

excelente ubicación.  

 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 

menú tiene una sopa del día: un principio, que por lo general es un grano o una 

verdura; una proteína, que puede ser carne, pollo, pescado o cerdo; una harina como 

plátano, maduro, papa o yuca, también arroz o pastas por lo general, a veces 

acompañado de una ensalada y jugo natural. 

Políticas de gestión para el restaurante PALADINE PASTAS: 

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

del restaurante debe ser mínimo del 20% de incremento para el año 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 crecerán de acuerdo como indique la inflación. 

-El stock de los inventarios tendrán un tope máximo de $3´000.000 para garantizar la 

calidad de los productos y la rotación de los mismos. 

-Caja: Para establecer unas políticas de disminución de liquidez y generar valor se 

decide dejar en caja un valor máximo de $500.000 el cual se establecerá ese valor y los 

excedentes se enviaran a los bancos.  

 



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

monitoreo del presupuesto de gestión frente  un hecho cumplido: 

Implementando los nuevos precios de venta con el margen de contribución nuevo y los 

nuevos gastos de promoción y ventas con el aumento esperado en las ventas, este 

sería el resultado del EVA: 

 

El Eva decrece en el año 2015 al año 2016 de $22´972.991 a $21´459.348. Luego 

par el año 2017 incrementa su valor hasta llegar a $29464.743. 

Comparación de hechos cumplidos con la gestión propuesta:  

La gestión realizada y proyectada de forma actual nos muestran unos valores, al 

implementar la nueva gestión se compararán unos resultados para ejercer una 

planeación y un seguimiento de las propuestas a cumplir para el mejoramiento de la 

empresa. 

Comparativo de la gestión actual frente a la gestión propuesta en ventas, costos y 

cantidades: 

 

Fuente propia 

Teniendo en cuenta un incremento en ventas estacionario: 



 

Comparativo de los estados de pérdidas y ganancias 

 

Fuente propia 

Se observa que en el estado de pérdidas y ganancias de cómo viene la empresa en la 

utilidad neta para el año 2016 tiene una ganancia de $29´898.004y en comparación 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 año 2017. 

Comparativo del EVA:

 

Fuente propia 

Se observa como la empresa en el EVA proyectado poco a poco va destruyendo 

valor a comparación del EVA gestionado que a medida que va pasando los años 

genera valor. 



Continuando con la formulación de indicadores financieros para medir el valor del 

restaurante PALADINE PASTAS, se realizaron: 

 Indicadores Financieros de los estados gestionados: 

 

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 así mismo ponerlos a rotar 

ya sea en inversiones temporales o inversión en la empresa.  

Así mismo, al mantener un estándar en el stock de inventario, se garantiza el 

nivel de rotación de los mismos, y llegado el caso convertirlos en efectivo de 

forma rápida; por esta razón no afecta notoriamente en la prueba ácida. 

Rentabilidad 

Se ve el progreso y el buen manejo que empieza a tener en la optimización 

tanto de sus activos y sus movimientos, incrementando su rentabilidad de un 

46,7% en el 2016 a un 48,3% en el 2017. 

Márgenes 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 permitió 

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 áreas administrativas, de costos y de 

finanzas corporativas, que fueron aplicados a las diferentes actividades 

realizadas en el restaurante, generando como resultado la “ELABORACIÓN DE 

PRESUPUESTOS DE GESTIÓN PARA LOS AÑOS 2016 Y 2017 DEL 

RESTAURANTE PALADINE PASTAS” 

 Después de hacer el costeo de productos se observa que la fijación del precio de 

venta no tiene en cuenta el coste unitario, se refleja en que algunos productos 

están generando perdida al momento de su venta, ya que su costo está por 

encima del precio de venta. 

 Se constató que cuenta con los recursos necesarios para cumplir con las 

crecientes demandas del mercado gastronómico y para el servicio que brinda a 

sus clientes. 

 El restaurante PALADINE PASTAS ha demostrado ser una empresa con 

inadecuadas políticas 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 años. Esto se evidencia en 

que no maneja presupuestos, costos, metas, estándares, 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 está perdiendo sostenimiento ni crecimiento. 



 El restaurante PALADINE PASTAS maneja un exceso de liquidez, son dineros 

que podría invertir en inversiones a corto plazo, invirtiendo en la actividad del 

negocio, adquisición 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 reflejó la mala distribución de costos y 

fijación 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 elaboración 

del producto en un -6,85% y -4,24% respectivamente. 

 Las promociones son gastos que asume la empresa del 2% del total de las 

ventas, dichos gastos se aplicarán con el fin de promocionar la empresa para 

incentivar la demanda y mantener sus clientes. 
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