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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 la 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. 
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Para este tipo de empresa como es un restaurante se 

estandarizará utilizando un método de valuación de 

inventarios promedio; el cual evaluará el costo unitario de 

la producción, los productos que tienen más participación y 

los procesos en forma sistemática. 

  Se aplicaran indicadores de generación de valor, 

midiendo la rentabilidad y el crecimiento de la empresa. 
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OBJETIVOS 

 

 

Objetivo General 

 

Diagnosticar financieramente y construir indicadores de 

valor para seguimiento y control de los presupuestos de 

gestión del restaurante PALADINE PASTAS 

 

Objetivos Específicos 

 

 Calcular los costos de los productos del restaurante 

PALADINE PASTAS. 

 

 Analizar y diagnosticar la situación financiera del 

periodo comprendido 2012-2014 del restaurante el PALADÍN 

PASTAS. 

 

 Realizar la proyección financiera para los años 2016 y 

2017. 

 

 Elaborar estrategias que permitan 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.  
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ASPECTOS GENERALES DEL RESTAURANTE PALADINE PASTAS 

 

PALADINE PASTAS es un restaurante ubicado en Cl 13 9-

12. San Gil, Santander. 

Almuerzos a la carta y comidas rápidas. 

Cuenta con 4 líneas, pastas, arroces, especialidades y 

comidas rápidas, aunque su especialidad son las pastas, el 

producto que más vende es la lasagna mixta con un 11% de 

participación entre los 59 platos a la carta seguido la 

lasagna de carne y pollo con una participación del 7%. 

 

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, proyección ni valoración de cifras, 

las cuales son muy  importantes para tomar decisiones de 

operaciones, inversión y financiación que permiten la 

creación de estrategias que impulsan la generación de 

rentabilidad y los posibles riesgos del negocio. 

La propietaria legal es la señora Irma Obando Angulo y el 

administrador es su hijo el señor Belmar Montaño Obando, 

quienes indican que el restaurante nació de la idea de 

invertir una herencia de cerca de 30 millones y por los 

conocimientos de la señora Irma en comida y platos a la 

carta. 

Según el señor Belmar Montaño la inversión en su 

restaurante ha sido netamente de su herencia, razón por la 

cual no tiene obligaciones financieras con ninguna entidad 
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financiera ni prestamistas. El restaurante inició en el año 

2008. 

Ilustración 1. Aspectos generales del restaurante. 

 

NOMBRE PALADINE PASTAS 

NOMBRE DEL RESPRESENTANTE LEGAL OBANDO ANGULO IRMA 

NIT 36.920040-3 

REGIMEN TRIBUTARIO SIMPLIFICADO 

DIRECCION COMERCIAL CALLE 13 # 9-12 

MUNICIPIO SAN GIL/SANTANDER 

TELÉFONO 7243762- 3176472941 

ACTIVIDAD PRINCIPAL 5611 EXPENDIO A LA MESA 

DE COMIDAS 

SECTOR TERCIARIO / SERVICIOS 

Elaboración propia. 

 

El restaurante PALADINE PASTAS tiene como misión 

satisfacer las necesidades de nuestros clientes, ofreciendo 

productos y servicios de alta calidad y un trato humano, 

desarrollado por un equipo carismático, competente, 

proporcionando excelente servicio y satisfacción, que 

permita ser un lugar de preferencia en los gustos de 

nuestros clientes. Y tiene como visión en el año 2017 

seremos reconocidos y preferidos como un restaurante en el 

municipio de San Gil, con calidad humana y principios 

éticos, que ofrece servicios y productos de excelencia a 

sus clientes. Expandir nuestros servicios posicionándonos 

en los puntos estratégicos del municipio, mejorando cada 

día nuestro servicio; logrando ser la opción preferida para 
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satisfacer las necesidades y expectativas de nuestros 

clientes. 

 

 

ANÁLISIS FINANCIERO DEL RESTAURANTE PALADINE PASTAS 

 

Análisis macroeconómico: 

La economía colombiana durante el 2014, presentó una 

aceleración  en comparación al dinamismo que había 

presentado en años anteriores. El Gobierno, seguido de las 

obras de infraestructura y la banca fueron los motores del 

crecimiento económico del país, en el que el Producto 

Interno Bruto (PIB) aumentó 4,6% Y a inflación cerró el 

2014 en 3,66%.1 

El ministro de Hacienda, Mauricio Cárdenas, señaló que la 

cifra es positiva, pues el “crecimiento de 4,6% de la 

economía en 2014 es el más alto de la región y el séptimo 

más alto del mundo”.2  

Sin embargo en el 2015 hay temas importantes para tratar en 

Colombia como el desplome del petróleo y la subida del 

dólar, para los exportadores, una divisa cada día más cara 

representa más ingresos y nuevos empleos. Gobierno, por su 

parte, se verá obligado a mejorar finanzas ya que las 

personas de menores ingresos se verán afectadas y el mayor 

impacto será para las finanzas públicas ya que el ingreso 

será mucho menor, Aun así según las cifras del DANE, 

                            
1http://www.banrep.gov.co/docum/Lectura_finanzas/pdf/ijd_jul_2014_resum

en.pdf 
2 http://www.larepublica.co/la-econom%C3%ADa-colombiana-creci%C3%B3-46-

en-2014_232821 



15 

Colombia tuvo un avance del 2,8% durante el primer 

trimestre del año. Los sectores que influyeron en dicho 

avance fueron el comercio, la construcción y el sector 

financiero e inmobiliario con actividades de mayor 

repunte.3 

 

Ilustración 2. Composición del PIB Colombiano del primer 

trimestre del 2015 

 

 

Fuente Dane – Cálculos Dinero  

 

Colombia es un país que se ha mantenido relativamente 

estable y aún no ha sufrido en su totalidad las 

consecuencias de estas importantes variables. Gracias a las 

políticas que se han venido tomando. El futuro es algo 

incierto en cuanto a la demanda del país en general, pero 

si se podría afirmar que este es un país que está preparado 

para sobrellevar una depresión.  

 

 

 

                            
3 http://www.dinero.com/economia/articulo/composicion-economia-

colombiana-2015/214054 
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Sector: 

En Colombia el sector gastronómico en los últimos años ha 

desarrollado un crecimiento importante, actualmente hay 

aproximadamente 90.000 restaurantes en el país que 

registraron en el año pasado ventas por más de $30 

billones4  

 

Según la asociación colombiana de la Industria 

gastronómica (Acodres), el sector tuvo un promedio de 

crecimiento en todo el país superior  22%. 

 

“Según al aporte al PIB Se ha mantenido una tendencia de 

mayor contribución en los últimos años y del total que 

aporta el sector turismo se considera que la gastronomía 

aporta aproximadamente 3,6%” señala Claudia Barreto 

González, presidente ejecutiva nacional de Acodres. 

El sector de la gastronomía es de gran importancia para 

la economía colombiana, pues genera empleo y por cada 

restaurante tiene en promedio 10 empleados, lo que traduce 

en un aporte relevante en impuesto al consumo en IVA e Ica. 

 

Según Acodres, este aumento es producto del 

auge  turístico que ha tenido el país, lo que ha generado 

crecimiento económico y aseguró que este aumento también se 

ha dado por la inversión extranjera, marcas que se han 

posicionado en el país, lo que permite que el sector 

gastronómico mejore cada vez más. 

 

 

                            
4 http://acodres.com.co/wp-

content/uploads/2013/09/operacionrestaurantes.pdf 
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 ESTRUCTURA DE LOS COSTOS DEL RESTAURANTE PALADINE PASTAS 

 

 El restaurante PALADINE PASTAS  no cuenta con un costeo 

establecido de ninguno de los 59 productos, lo que ha 

provocado que en algunos genere pérdida. 

Se clasifican los costos tanto fijos como variables a  

cada uno de los productos, se identifican los materiales 

directos, mano de obra directa, los costos indirectos de 

fabricación.  

Los 59 platos que ofrece el restaurante se dividen en 

4 grupos: pastas, arroces, especialidades y comida rápida, 

siendo las pastas sus productos más fuertes. 

 

Ilustración 3. Materias primas 

MATERIAS PRIMAS DEL RESTAURANTE PALADINE PASTAS 

Insumo  Precio  
 

Can  
Unidad 

 

Cant  

Unida

d 
 Precio/unid  

Sal 

refisal 

 $ 

15.600,00  

       

50  
libras 

      

500  
gr 

 $       

0,62  

Papa 

Francesa 

 $ 

11.250,00  

         

5  
libras 

      

500  
gr 

 $       

4,50  

Filete 

robalo 

 $   

5.900,00  

         

1  
libras 

      

500  
gr 

 $     

11,80  

Avena 
 $   

2.700,00  

         

1  
libras 

      

500  
gr 

 $       

5,40  

Azúcar 
 $ 

82.000,00  

      

100  
libras 

      

500  
gr 

 $       

1,64  

Carne 

molida 

 $   

7.600,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $       

7,60  

Chatas 
 $ 

14.000,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $     

14,00  

Churrasco 
 $ 

14.000,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $     

14,00  

Galletas 

saltinas 

 $   

2.700,00  

       

60  

porció

n 

          

1  
porción 

 $     

45,00  

Pechuga  $            libras       gr  $       
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4.000,00  1  500  8,00  

Spaguetti 

Doria 

 $   

9.297,00  

         

6  
libras 

      

500  
gr 

 $       

3,10  

Queso 

Bloque 

 $ 

24.000,00  

         

5  
libras 

      

500  
gr 

 $       

9,60  

Queso 

Tajado 

 $   

9.020,00  

       

15  
tajada 

          

1  
tajada 

 $    

601,33  

Pan perro 
 $      

326,00  

         

1  

porció

n 

          

1  
porción 

 $    

326,00  

Pan 

Hamburgues

a 

 $      

326,00  

         

1  

porció

n 

          

1  
porción 

 $    

326,00  

Pan tajado 
 $      

100,00  

         

1  

porció

n 

          

1  
porción 

 $    

100,00  

Jamón 
 $   

6.500,00  

       

20  
tajada 

          

1  
tajada 

 $    

325,00  

Tocineta 
 $ 

25.000,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $     

25,00  

Chorizo 
 $ 

21.500,00  

       

20  

porció

n 

          

1  
porción 

 $ 

1.075,00  

Salchicha 

americana 

 $ 

11.200,00  

         

8  

porció

n 

          

1  
porción 

 $ 

1.400,00  

salchicha 

sencilla 

 $   

5.000,00  

       

10  

porció

n 

          

1  
porción 

 $    

500,00  

Harina de 

trigo 

 $ 

62.000,00  

      

100  
libras 

      

500  
gr 

 $       

1,24  

Arroz 
 $ 

15.000,00  

       

10  
libras 

      

500  
gr 

 $       

3,00  

Salsa 

Tártara 

 $ 

27.260,00  

         

8  
libras 

      

500  
gr 

 $       

7,17  

Salsa Roja 
 $ 

10.440,00  

         

4  
libras 

      

500  
gr 

 $       

5,22  

Huevos 
 $   

7.500,00  

       

30  
unid 

          

1  
unid 

 $    

250,00  

Salsa 

Rosada 

 $ 

15.080,00  

         

4  
libras 

      

500  
gr 

 $       

7,54  

Leche 

líquida 

 $   

1.200,00  

         

1  
litro 

          

1  
litro 

 $ 

1.200,00  

Margarina 
 $ 

65.000,00  

       

30  
libras 

      

500  
gr 

 $       

4,33  

Adobo de 

pollo 

 $ 

17.168,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $     

17,17  

Salsa de 

soya 

 $ 

16.240,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $     

16,24  
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Salsa 

Mostaza 

 $   

5.800,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $       

5,80  

Salsa Piña 
 $   

4.640,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $       

4,64  

Macarrones 
 $   

9.200,00  

         

6  
libras 

      

500  
gr 

 $       

3,07  

Queso 

doble 

crema 

 $ 

18.000,00  

         

5  
libras 

      

500  
gr 

 $       

7,20  

Salsa 

Paladín 

 $ 

30.000,00  

         

8  
libras 

      

500  
gr 

 $       

7,50  

Sal  
 $   

2.650,00  

         

6  
libras 

      

500  
gr 

 $       

0,88  

 Bechamel 
 $   

2.500,00  

       

65  
gr 

          

1  
gr 

 $     

38,46  

Carbonara 
 $   

2.700,00  

       

65  
gr 

          

1  
gr 

 $     

41,54  

Champiñone

s 

 $ 

22.083,00  

         

1  
libras 

      

500  
gr 

 $     

44,17  

Mariscos  
 $ 

20.000,00  

         

4  
libras 

      

500  
gr 

 $     

10,00  

Camarones 

gr 

 $ 

22.000,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $     

22,00  

camarones 

pqñs 

 $ 

10.000,00  

         

2  
libras 

      

501  
gr 

 $       

9,98  

Perejil 
 $      

350,00  

      

100  
gr 

          

1  
gr 

 $       

3,50  

Verdura 
 $ 

15.000,00  

       

10  
libras 

      

500  
gr 

 $       

3,00  

Raíz China 
 $   

1.200,00  

         

1  
libras 

      

500  
gr 

 $       

2,40  

Queso 

Gratinado 

 $ 

23.000,00  

         

1  
libras 

      

501  
gr 

 $     

45,91  

Pasta 

Lasagna 

 $   

5.200,00  

       

30  

porció

n 

          

1  
porción 

 $    

173,33  

Aceite 
 $ 

80.000,00  

       

20  
L 

    

1.00

0  

ml 
 $       

4,00  

Limón 
 $   

2.500,00  

         

5  
libras 

      

500  
gr 

 $       

1,00  

Vinagre 
 $   

5.400,00  

         

1  
L 

    

1.00

0  

ml 
 $       

5,40  

Hígado  $            libras       gr  $       
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7.200,00  2  500  7,20  

Crema de 

champiñone

s 

 $   

6.900,00  

       

72  
gr 

          

1  
gr 

 $     

95,83  

Papa 

picada 

 $   

7.490,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $       

7,49  

Lechuga 
 $   

2.700,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $       

2,70  

Crema de 

leche 

 $   

8.050,00  

      

900  
gr 

          

1  
gr 

 $       

8,94  

Carne res 
 $   

4.500,00  

         

1  
libras 

      

500  
gr 

 $       

9,00  

Verdura 

China  

 $ 

14.000,00  

       

10  
libras 

      

500  
gr 

 $       

2,80  

Lomo de 

Cerdo 

 $ 

15.500,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $     

15,50  

Chimichurr

i 

 $ 

15.080,00  

         

4  
libras 

      

500  
gr 

 $       

7,54  

Vino tinto 
 $ 

16.000,00  

      

750  
ml 

          

1  
ml 

 $     

21,33  

Crema 

Marinera 

 $   

2.600,00  

       

70  
gr 

          

1  
gr 

 $     

37,14  

Maduro 
 $   

1.200,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $       

1,20  

Bagre 
 $ 

16.500,00  

         

1  
libras 

      

500  
gr 

 $     

33,00  

Trucha 
 $ 

28.000,00  

         

2  
libras 

      

500  
gr 

 $     

28,00  

Cebolla 
 $   

1.000,00  

         

1  
libras 

      

500  
gr 

 $       

2,00  

Ají 
 $   

4.000,00  

      

157  
ml 

          

1  
ml 

 $     

25,48  

Pimienta 
 $   

1.800,00  

       

58  
gr 

          

1  
gr 

 $     

31,03  

Salsa 

Mayonesa 

 $ 

10.480,00  

         

4  
libras 

      

500  
gr 

 $       

5,24  

Carne 

Hamburgues

a 

 $   

7.250,00  

         

7  

porció

n 

          

1  
porción 

 $ 

1.035,71  

 

Elaboración propia 
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Costos indirectos de fabricación 

 

Los CIF están distribuidos en dos debido a que existen dos 

locales dentro del negocio, el restaurante PALADINE PASTAS 

que está ubicado en el segundo piso y la pastelería el 

Palacio Rico Postre en el primer piso; el  valor total del 

arriendo de los dos pisos corresponde a $2.000.000, 

$1´200.000 el segundo piso y el primero $800.000 esto 

equivale al 60% y 40% respectivamente.  

 

 

Ilustración 4. Costos indirectos de fabricación 

Los CIF están divididos en: Arriendo, Luz, Agua, teléfono e 

internet, Administración, tv cable y gas.  

 

CIF RESTAURANTE PALADINE PASTAS 

CIF total 
Restaurante  Pastelería 

60% 40% 

Arriendo  
 $ 

2.000.000,00  

 $ 

1.200.000,00  

 $    

800.000,00  

Luz  
 $ 

1.000.000,00  

 $    

400.000,00  

 $    

600.000,00  

Agua 
 $    

125.000,00  

 $      

75.000,00  

 $      

50.000,00  

Teléfono - 

Internet 

 $    

110.000,00  

 $      

66.000,00  

 $      

44.000,00  

Administración 
 $    

800.000,00  

 $    

480.000,00  

 $    

320.000,00  

Tv Cable 
 $     

25.000,00  

 $      

15.000,00  

 $      

10.000,00  

Gas 
 $    

300.000,00  

 $    

150.000,00  

 $    

150.000,00  

Total 
 $ 

4.360.000,00  

 $ 

2.386.000,00  

 $ 

1.974.000,00  

Elaboración propia 

 

Dado que se tomó para el restaurante el 60% para el 

arriendo, se hizo la misma participación del porcentaje 

para los demás costos indirectos de fabricación ya que es 

más grande el espacio del restaurante, excepto por el 
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consumo en watts de luz que será mayor el gasto para la 

pastelería, tomando para este caso del restaurante el 40%. 

 

Mano de Obra 

 

 

Ilustración 5. Mano de obra  

 

MANO DE OBRA 

1 empleado fijo 
 $   

1.055.828,31  

1 empleado fines 

de semana 

 $     

160.000,00  

total 
 $   

1.215.828,31  

Elaboración propia. 

 

En el restaurante hay un trabajador con el sueldo del 

mínimo legal vigente de $644.350 más prestaciones sociales, 

al restaurante le costaría $1´055.828 y los fines de semana 

contratan a otro empleado con remuneración de $20.000 para 

un total de $160.000, la mano de obra del restaurante 

PALADINE PASTAS sería 1.215.828 pesos. 

 

Costeo total 

Para el costeo total o absorbente se incorporó todos 

los costos de fabricación, tanto variables y fijos al costo 

del producto. Para ello se utilizó la participación en 

ventas de cada uno como el tiempo de preparación de cada 

plato. 

Se hizo el costo unitario para los 59 platos que 

ofrece el restaurante PALADINE PASTAS así: 

COSTEO UNITARIO 
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Ilustración 6. Costeo por producto 
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Elaboración propia 

 

Después de hacer el costeo de productos se observa que 

la fijación del precio de venta no tiene en cuenta el 

costeo 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 ve una gestión inadecuada respecto a sus costos por 

producto ya que teniendo sus recetas estandarizadas ya 

pueden fijar bien sus precios.  
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PUNTO DE EQUILIBRIO OPERATIVO 

 

Para hallar el punto de equilibrio del restaurante 

PALADINE PASTAS primero se tomó el precio de venta de cada 

producto y se le restó el costo variable para hallar el 

margen de contribución unitario, al tenerlos para cada uno 

de los productos se promedió para sacar el margen de 

contribución ponderado; después dividiendo los costos fijos 

en el margen de contribución ponderado se hallaron las 

cantidades para hallar el punto de equilibrio, que para 

este caso es de 658 unidades correspondiente a $7´662.1681. 

Ilustración 7 Punto de equilibrio operativo 

PUNTO EQUILIBRIO EN 

UNIDADES 658 

  

PUNTO DE EQUILIBRIO EN  

$ (PESOS) 

 $       

7.692.168,65  

COSTOS VARIABLES  TOTAL 

 $       

4.090.340,34  

UNIDADES MARGEN 

 $       

3.601.828,31  

COSTOS Y GASTOS FIJOS 

 $       

3.601.828,31  

 UTILIDAD  BRUTA   

 $                            

-    

Fuente: propia 

Actualmente se están vendiendo en pesos  $8´614.029,87 y el 

punto de equilibrio está en $7´692.168; Se observa que 

actualmente el restaurante PALADINE PASTAS está por encima 

del punto de equilibrio. 

 

Con respecto al punto de equilibrio se observa que de 

manera histórica siempre ha estado por encima de las 

cantidades requeridas para tener un punto de equilibrio en 
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0, es decir sin pérdidas ni ganancias, dado que no tienen 

una utilidad esperada de cada producto ni de la empresa en 

general.  

 

PUNTO DE EQUILIBRIO FINANCIERO 

 

 

Se incluye tabla donde se muestra cual debería ser la 

rentabilidad esperada por parte del dueño para poder 

mostrar un punto de equilibrio financiero. 

 

INFORMACION BASICA     

COSTOS FIJOS TOTALES CFT 

$           

3.601.828,31 

MARGEN DE CONTIBUCION 

PONDERADO MCP 

$                   

5.474,19 

CAPITAL INVERTIDO CI 

$         

22.000.000,00 

TASA DE IMPUESTO TI 33% 

RENTABILDAD ESPERADA RE 2% 

  

Utilizando la fórmula:(CFT+(CI*RE)/(1-TI))/(MCP) 

Daría como resultado al punto de equilibrio financiero:  

758 UNIDADES 

 

Ilustración 8. Punto de equilibrio financiero 
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Elaboración propia 

 

Para efectos de comprobación lo verificamos con un estado 

de resultados "administrativo- financiero 

 

Ilustración 9. Estados de resultados administrativo-

operativos 

ESTADO RESULTADOS ADMINISTRATIVO  - OPERATIVO 

  UNIDADES 

VALOR 

PONDERADO VALOR TOTAL 

VENTAS 758 

 $                 

11.690,84  

 $               

8.860.920,78  

COSTO VARIABLE  758 

 $                   

6.216,65  

 $               

4.711.828,79  

MARGEN DE 

CONTRIBUCION 758 

 $                   

5.474,19  

 $               

4.149.091,99  

COSTOS FIJOS     

 $               

3.601.828,31  

UTILIDAD ANTESD E 

IMPUESTOS     

 $                   

547.263,68  

IMPUESTOS SOBRE LA 

RENTA  33%   

 $                   

180.597,01  

UTILIDAD NETA     

 $                   

366.666,67  

Elaboración propia 

 $-

 $2.000.000,00

 $4.000.000,00

 $6.000.000,00

 $8.000.000,00

 $10.000.000,00

 $12.000.000,00

 $14.000.000,00

0 454,8 606,4 758 909,6 1061

PUNTO DE EQUILIBRIO 

COSTO VARIABLE

COSTOS FIJOS

COSTO TOTAL

VENTAS TOTALES



42 

 

Según la capacidad instalada del restaurante puede 

atender sus clientes en casi el doble del punto de 

equilibrio. 

 

DIAGNOSTICO FINANCIERO DEL PERIODO COMPRENDIDO 2012, 2013 Y 

2014. 

 

Análisis Vertical 

 

 Después de analizar a Restaurante PALADINE PASTAS 

como compañía, se pasará a analizar a fondo su 

estructuración. Para esto, se identificaran aquellos rubros 

que presentan una mayor participación dentro de la 

distribución que presenta la empresa. 

 

 

 

Ilustración 10. Composición del activo 

 

Fuente propia 

Durante el periodo contable la empresa contabilizó un 

total de activos de $60´799.165 de los cuales el 66,11% 

pertenece al capital de maniobra ascendiendo a valores 

66%

34%

Composición del ACTIVO

TOTAL ACTIVO CORRIENTE TOTAL ACTIVO FIJO



43 

absolutos de 40.192.907 millones de pesos, mientras que los 

activos fijos representan el 33,89%   del total del 

activo, representado por $2´606.257.  

El capital circulante cuenta con la mayor participación 

porcentual de 66,11% un valor nominal que representa un 

monto significativo de  $40.192.907, esto es explicado en 

gran parte por el dinero en bancos y la clase de servicio 

que ofrece. 

Ilustración 11 análisis vertical del activo 

 

Fuente propia 

 

A pesar de que es una empresa que ofrece un servicio y al 

ser de este sector posee bajo inventario, presenta una 

mayor concentración de recursos al corto plazo, cuenta con 

recursos suficientes para cubrir sus obligaciones a corto 

plazo sin problemas alguno si se llegara a presentar.  

Los activos corrientes del restaurante PALADINE PASTAS 

son influenciados por algunas cuentas que contienen 

participaciones significativas en particular. Dentro de 

estas salta a la vista la cuenta de efectivo  

, con una participación de 24,35% del total de activo y 

un valor absoluto de 14.508.212 millones de pesos y bancos 

siendo la más significativa con una participación de 30,90% 
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y un valor absoluto de 18.785.919 millones de pesos. Este 

dinero está depositado en los bancos nacionales de 

Bancolombia y  Banco de Bogotá. 

Esta situación demuestra la gran liquidez de la empresa, 

ya que con los recursos con lo que cuenta en este rubro se 

podrían cubrir la totalidad de sus pasivos corrientes. 

Ilustración 12. Análisis vertical del activo corriente 

 

Fuente propia 

 

Otro rubro es el de cuentas por cobrar a clientes, lo 

cual representa 8,48% del total activo. Esta cuenta es 

conformada por la suma de las deudas pendientes de su 

clientes (empresas, eventos y particulares) en cuanto al 

pago de servicio de restaurante y comidas rápidas, el señor 

Belmar Montaño su administrador agrega que no tienen 

cuentas de difícil cobro y que las están pagando 

aproximadamente en 15 días, lo cual indica que permite 

ejercer su objeto social y actividad de manera eficiente. 

Continuando con el análisis de la estructura de la 

empresa, es prudente continuar con el rubro de mayor 

participación dentro del activo. Los activos no corrientes 

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00%

CAJA

BANCOS

CUENTAS POR COBRAR

INVENTARIO

CAJA BANCOS
CUENTAS POR

COBRAR
INVENTARIO

Series1 24,35% 30,90% 8,48% 2,38%

ACTIVO CORRIENTE
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o fijos aportan el 33,89% de participación dentro del 

activo total y es representada en valores nominales por 20, 

606,257 millones de pesos, situación que va acorde con la 

actividad que ejerce la empresa. 

 

Ilustración 13. Análisis vertical del activo Fijo 

 

 Fuente propia 

 

De esta cuenta es primordial resaltar: en primer lugar 

los muebles y enseres con una relación de 29,81% del activo 

total, representada por $18´124.000, esta cuenta está 

constituida por sillas, mesas, lámparas, mesones, 

utensilios de cocina y decoración, etc... 

En segundo lugar es necesario indicar la participación de 

maquinaria y equipo, con un participación de 7,65% del 

total de activo correspondiente en valor absoluto a 

$4´650.000 representados en una nevera, cámaras, 

televisores un computador, estufa, 3 hornos, licuadora y 

batidora industrial. 

 

7,65%

29,81%

ACTIVO FIJO

MUEBLES Y ENSERES MAQUINARIA Y EQUIPO
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Cabe destacar la depreciación, la cual representa un 

3,57% de participación  en el activo total con $2´167.742 

millones de pesos, se utiliza el método de línea recta. 

 

Ilustración 14. Análisis vertical del Pasivo 

 

Fuente propia 

 

Para el Restaurante PALDINE PASTAS  es primordial el 

cumplimiento oportuno de sus obligaciones, ya que el 

comportamiento estimulado con sus proveedores y 

trabajadores le ayudan a tener relaciones comerciales con 

dichos entes, Al tomar estas políticas, la empresa podrá 

mantener buenas relaciones con agentes externos y además, 

ayuda al posicionamiento del restaurante conservando los 

altos estándares de calidad y responsabilidad social 

empresarial. 

En relación a la estructura financiera del restaurante 

PALDINE PASTAS, la cual no tiene deudas con terceros ni con 

otro socio, se encuentra que corresponde a un monto de 

$14´987.493 de pasivo total. 

Comenzando con el segmento a la vista de este bloque, 

resalta que este subgrupo no representa una cifra 

significativa en comparación al resto de la estructura. En 

21% 0%

1%

78%

Pasivos

PROVEEDORES
NACIONALES

GASTOS
FINANCIEROS POR
PAGAR

SALARIOS
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consecuencia, PALADINE PASTAS con la capacidad de cubrir 

sus pasivos a corto plazo. 

Al revisar el pasivo corriente, el rubro más 

sobresaliente es la de impuestos, la cual equivale al 

78,25% de la estructura financiera del PALADINE PASTAS, 

corresponde a $11´728.136. 

El restaurante PALADINE PASTAS se apalanca con sus 

proveedores representado en un 20,68% correspondiente a 

$3´100.000. 

Esto muestra que el restaurante posee vínculos 

comerciales con otras organizaciones, situación benéfica 

para la empresa, si en algún momento llegara a presentar 

inconvenientes, puede contar con la ayuda de sus 

distribuidores, que en el caso de PALADINE PASTAS cuenta 

con 10 proveedores. 

La contribución del rubro de obligaciones laborales o 

salarios es bastante mínima en la participación de la 

estructura financiera del restaurante ya que corresponde al 

1,06% reflejado en $159.356. Este mínimo costo se debe a 

que PALADINE PASTAS en su nómina cuenta con 1 trabajador al 

cual su salario es asignado al mínimo legal vigente. 

 

Patrimonio: 

En lo concerniente al análisis del patrimonio del 

restaurante PALADINE PASTAS, se puede observar que la mayor 

concentración se refleja con un 52% a la utilidad o pérdida 

del ejercicio correspondiente a $23´811.671.  

Además, cuenta con capital social representando un 48% 

equivalente a 22.000.000 millones de pesos. 
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Ilustración 15. Análisis vertical del Estado de resultados 

 

Fuente propia 

 

El restaurante PALADINE PASTAS es reconocido en San Gil 

por su especialidad, las pastas, aunque no tiene mucha 

competencia en este, sus ventas se han estado afectando en 

gran magnitud por la llegada de nuevos restaurantes a la 

ciudad. 

En el año 2014 presentó ingresos operacionales de 

$123´463.020 millones de pesos, no obstante, el costo de 

ventas representa el 54,81% de las ventas netas que 

corresponden a valores nominales a $67´664.299. PALADINE 

PASTAS logra cubrir estos costos sin problema obteniendo un 

margen comercial bruto equivalente a $55´798.720, que en 

puntos porcentuales representan el 45,19%, evidenciando 

hasta el momento el cumplimiento de los objetivos de la 

empresa. 

Por otra parte los egresos operacionales alcanzaron un 

valor de $3´210.000 es decir el 2,60%. 

Ilustración 16. Distribución del estado de pérdidas y 

ganancias 



49 

 

Fuente propia 

 

La nómina del restaurante PALADINE PASTAS representa un 

16,25% del total de las ventas equivalente a $20´064.169 

millones de pesos hace referencia a un solo trabajador. 

En lo que concierne a otros ingresos no operacionales, el 

restaurante alcanzó un monto de $5´183.000 millones de 

pesos que representa el 4,20% del total de ventas. 

Eso deja una utilidad antes de impuestos de $35´539.808 

equivalentes a 16,40%. 

 

 

Análisis horizontal 

A la ciudad de san gil llegó el 15 de agosto del 2013 el 

centro comercial el puente y el 14 de diciembre el centro 

comercial San Gil Plaza y con ellos 13 y 11 restaurantes 

respectivamente ofreciendo nuevos servicios llamativos para 

toda la comunidad sanquileña entre ellos los clientes del 

0,00%

10,00%

20,00%

30,00%

40,00%

50,00%

60,00%

2014

Estado de pérdidas y ganancias

COSTOS

GASTOS

NOMINA

DEPRECIACION

OTROS
INGRESOS

IMPUESTOS
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restaurante PALADINE PASTAS y demás turistas, lo que hizo 

que se disminuyeran considerablemente las ventas. 

 Lo anterior se ve reflejado claramente en las 

variaciones negativas que se dieron en la estructura de la 

empresa. 

Ilustración 17. Análisis horizontal del activo 

 

Fuente propia  

Activo: 

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. 

Cabe resaltar que la cuenta con mayor variación tanto en 

valores nominales como porcentuales corresponde a bancos, 

Este segmento alcanzó una variación negativa del 22% 

expresada en $-5´216.735,41 de un año a otro. Lo anterior 

se dio principalmente por la desorientación de algunos 

recursos  hacia una actividad fuera del negocio como tal y 



51 

dirigida a la unidad familiar del dueño del restaurante 

PALADINE PASTAS. 

Así mismo es necesario resaltar otra subcuenta del 

capital de maniobra, el inventario. Este evidenció un 

cambio importante del -12%, al pasar de 1.652.000 millones 

a 1.448.000 millones de pesos en el periodo estudiado. Se 

debió en gran medida a un nuevo manejo de stock en el 

restaurante por que las ventas habían bajado notoriamente. 

Por otro lado, las cuentas por cobrar a clientes se 

disminuyeron también significativamente, pasando de 

5.800.000 millones de pesos en el 2013 a 5.153.776 millones 

de pesos en el 2014. 

Esta disminución de cuentas por cobrar no es una 

situación del todo favorable, ya que da certeza de dos 

cosas: en primer lugar una disminución en la clientela del 

restaurante PALADINE PASTAS de un año a otro, lo cual 

demuestra la decreciente demanda para el servicio que 

brinda. En segundo lugar no muestra una flexibilización en 

la política de cobro de cartera, lo cual puede que 

beneficie al restaurante por incentivar a más personas a 

convertirse en futuros usuarios. 

 También se puede observar un aumento de caja de 2% al 

pasar de 14.538.820 millones de pesos en el 2013 a 

14.805.212 millones de pesos en el 2014, esto se debe a 

nuevas políticas de la empresa en cuestión a reducir sus 

compras de materia prima para el restaurante. 

 

Siguiendo este orden de ideas, es prudente continuar 

analizando el activo no corriente, el cual pasó de 

$20´209.050 en el 2013 a $20´606.275 en el 2014 
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representando valores relativos del 2%, esto se debe a 

compra de sillas y de dos licuadoras. 

 

Pasivo: 

En relación a la estructura financiera del restaurante 

PALADINE PASTAS se encuentra una distribución 

correspondiente al pasivo de $14´987.493. 

Ilustración 18. Análisis horizontal del pasivo 

 

Fuente propia 

 

Correspondiente solo al activo corriente $14´987.493, 

como se mencionó anteriormente 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. 

Otra deuda a resaltar en el pasivo a corto plazo es la de 

impuestos pasando de 13.049.864 millones de pesos en el 

2013 a $11´728.136 en el 2014, teniendo una variación de -
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$1´321.727 representando un -10% en comparación con el año 

anterior debido a la disminución considerable en las 

ventas, por tanto en la utilidad neta del restaurante. 

Por último se debe mencionar que el salió tuvo un 

incremento del 1% del año 2013 al 2014. 

 

Patrimonio: 

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. 

Ilustración 19. Patrimonio 

 

Fuente propia 

 

Dentro de estas, la utilidad del ejercicio que pasó de  

$26´495.179,33 en el 2013 a  $23´811.671,52 el 2014 que en 

otras palabras equivale a 10%, consecuencia del 

decrecimiento de los ingresos operacionales, de una regular 

administración del costo de ventas y de la utilización de 

sus recursos en bancos para gastos familiares y no en el 

restaurante PALADINE PASTAS. 

Por último, se encontró que el restaurante continúa con 

$22´000.000 en el capital social. 

 

Estado de resultados: 

48%52%

Patrimonio

CAPITAL SOCIAL

UTILIDAD O  PERDIDA DEL EJERCICIO
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Aunque en el año 2014 se dio una aceleración económica en 

el sector de gastronomía, el restaurante PALADINE PASTAS 

presentó un decrecimiento significativo en sus ingresos 

operacionales del  -5,14%, que en los valores nominales 

corresponde a  $-6´687.580,00. 

Millones de pesos, al pasar en el año 2014 de 

$130´150.600,00 a  $123´463.020,00 en el 2014. 

Ilustración 20. Análisis horizontal del Estado de 

resultados 

 

Fuente 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 
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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. 

La nómina incrementa 2,22% pasando de  $ 19´628.670,12 

millones en el 2013 a  $ 20´064.169,32 millones en el 2014, 

como lo había dicho anteriormente sólo se maneja un 

empleado fijo que demande el sueldo del mínimo legal 

vigente. 

 

El rubro de otros ingresos también disminuyó -8,91% 

pasando de  $ 5´690.000,00  

Millones en el 2013 a  $ 5´183.000,00 millones en el 

2014, debido a que bajaron también estas ventas, de jugos 

naturales y otras bebidas. 

Finalmente, se encontró que la utilidad neta se disminuyó 

significativamente al pasar en el 2013 de  $ 26´495.179,33 

millones a  $23´811.671,52; es decir -10,13% equivalente a  

$2´638.507. Esto es evidencia del retroceso en el 

posicionamiento del restaurante PALADINE PASTAS, el cual se 

puede evaluar el desempeño y gestión que realizó la empresa 

en el desarrollo de su actividad. 

 

 

INDICADORES FINANCIEROS 

 

El restaurante PALADINE PASTAS es una empresa que se 

preocupa por mantener unos altos estándares de calidad en 

sus productos y por cuidar su imagen, tanto como sus 

clientes como con sus socios comerciales. Es por esto que 
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los indicadores financieros reflejan la favorable situación 

que atraviesa aparentemente el restaurante. 

 

Indicadores de liquidez 

 

Esta es una empresa que se centra en manejar una 

excelente liquidez para poder atender sus obligaciones en 

el corto plazo, al igual que para poder brindar un 

excelente servicios a sus consumidores. 

Si se observa la razón corriente del restaurante PALADINE 

PASTAS, se podrá identificar que sus políticas han estado 

enfocadas de manera significativa en el fortalecimiento de 

su capacidad de pago, puesto que el restaurante muestra 

unas buenas cifras en cuanto al cubrimiento de pasivos a la 

vista. La empresa cuenta con capital suficiente para 

cancelar casi 3 veces sus deudas con proveedores estos 

índices son un reflejo del momento financiero aparentemente 

satisfactorio por el que está pasando la empresa y los 

amplios recursos con los que cuenta para mantenerse e 

invertir en fortalecimiento y crecimiento. 

 

Razón Corriente: Para el año 2012 el restaurante PALADINE 

PASTAS por cada peso de Obligación Vigente Contaba con 2,66 

pesos para respaldarla con respecto al año 2013 podemos 

decir que su liquidez disminuyo en  6 centavos, cada peso 

que debía se tenía  2,60 pesos para respaldar la deuda. 

Para el año 2014 de nuevo aumento en 8 centavos, cada peso 

que debía se tenía 2,68 pesos para respaldar la deuda.  

Ilustración 21. Indicadores de liquidez 
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Fuente propia 

Prueba Acida: se puede observar que si la empresa tuviera 

la necesidad de atender sus obligaciones corrientes sin 

necesidad de liquidar y vender sus inventarios en cada uno 

de los años evaluados sí tendría la liquidez necesaria para 

poder cumplir con las obligaciones. 

 

Indicadores de Actividad: 

 

Periodo de cartera: se podría decir que aproximadamente 

cada quincena sus cuentas por cobrar están cancelando los 

pedidos realizados en el restaurante se podría decir q 

estos son por contratos quincenales con algunos clientes. 

Ilustración 22. Indicadores de Actividad en veces 
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Fuente propia 

Ilustración 23. Indicadores de Actividad en días 

 

Fuente propia 

Rotación de Cartera: con este indicador podemos afirmar 

que cada mes aproximadamente está convirtiendo en dinero 

las cuentas por cobrar. 

Periodo de Inventarios: la empresa convirtió sus 

inventarios en efectivo o en cuentas por cobrar para el año 
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2012 de 12,77; para el año 2013 en 8,34% y para el 2014 de 

7,70% . Lo cual muestra su disminución en materias primas 

ya sea por productos más frescos o baja en las ventas. 

Rotación de Inventario: se puede ver que la rotación de 

los inventarios es muy lenta esto se debe a la constante 

baja en sus ventas. 

Periodo  de pago: se puede concluir que la empresa con 

forme tiene menos ventas pierde plazo de tiempo para pagar 

proveedores llegando al punto de pagar primero antes de 

cobrar su cartera. 

Rotación de Proveedores en Días: se puede ver como en el  

año 2014 empiezan a nivelar los pagos con respecto a su 

cartera. 

Ciclo de efectivo: Ratifica que  la solvencia de la 

empresa no es consistente, posee problemas en el capital de 

trabajo debido a un al manejo de los mismos (Recursos 

ociosos). 

 

Indicadores de endeudamiento: 

 

En relación a los indicadores de estructura, se evidenció 

una situación satisfactoria para el restaurante PALADINE 

PASTAS que ratifica la coyuntura de la empresa respecto a 

los recursos que destina para el desarrollo de su actividad 

principal. 

En cuanto a nivel de endeudamiento se observa que el 

restaurante cuenta con los suficientes recursos para 

cumplir con las obligaciones a corto plazo. La empresa 

tiene políticas de apalancamiento que no le permiten a al 
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restaurante utilizar recursos de terceros para financiar su 

actividad. 

Ilustración 24. Indicadores de endeudamiento. 

 

Fuente propia 

 

Se observa que el nivel de endeudamiento es parecido en 

los 3 años dejando en promedio un 26%, el cual es mínimo ya 

que se refiere directamente a los proveedores, lo que 

ratifica que la empresa solo se apalanca con los propios 

recursos de la empresa. 

 

Indicadores de rentabilidad y utilidad: 

 

En último lugar, por el lado de las razones de 

rentabilidad, se observa que la empresa arrojó mejores 

resultados en los años anteriores que los previstos en el 

2014,  y es por esto que es de particular importancia 

mencionar el margen neto, como indicador más cercano para 

realizar una adecuada descripción de la situación general 

de la empresa. 

Ilustración 25. Indicadores de utilidad 
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Fuente propia 

Así dicha razón reflejó una disminución para el año 2014 

aunque aparentemente se puede ver que tienen una utilidad 

buena pero esto se debe a la aparición de los otros 

ingresos que fortalecen el negocio. 

Margen Bruto: aparentemente se puede decir que ejercer el 

movimiento de vender genera buena utilidad la falla está en 

la parte administrativa. 

Ilustración 26. Indicadores de rentabilidad 

 

Fuente propia 
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Rentabilidad del Activo: En el Restaurante PALADINDE PASTAS 

los activos rotan 0,40 en promedio respecto a las ventas; 

aparentemente no se ve un manejo adecuado de sus activos. 

Rentabilidad Sobre el Patrimonio: se puede decir que los 

activos de la empresa durante el año generaron una 

rentabilidad del 50 % en promedio. 

 

Conclusiones: 

 

Recapitulando la información de las herramientas utilizadas 

en análisis de la estructura, la evolución, gestión de 

recursos y razones financieras del restaurante PALADINE 

PASTAS se puede llegar a la conclusión que dicha empresa se 

encuentra en aceptables condiciones financieras, 

permitiéndole continuar en el mercado por su buena liquidez 

y por no tener obligaciones financieras con terceros. 

El restaurante PALADINE PASTAS recorre el camino de la 

competitividad bajando indicadores de solidez y 

productividad. 

La empresa no presenta una estructura acorde a su 

actividad, aunque concentra  recursos de una manera no tan 

eficiente lo que no garantiza el total desenvolvimiento que 

presenta dentro del mercado. 

 

Esta es una empresa que no se ha mantenido del todo firme 

que ha demostrado el emprendimiento absoluto tras la 

competencia llegada a San Gil , mostrando una disminución 

en su evolución lo que ha generado una decreciente 

estabilidad y participación en el mercado . Esto se 
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evidenció en la disminución de las ventas periodo tras 

periodo. 

Además, se constató que el restaurante PALADINE PASTAS 

cuenta con los recursos necesarios para cumplir con las 

crecientes demandas del mercado gastronómico y para el 

servicio que brinda a .sus clientes 

 

Así mismo, ha demostrado ser una empresa con inadecuadas 

políticas administrativas, tanto como para la obtención 

como para el uso de recursos. Esto se evidencia en que no 

maneja presupuestos, costos, metas, estándares, mercadeo, 

publicidad, etc. 

 

Se puede afirmar que el restaurante PALADINE PASTAS está 

pasando por una mala situación financiera donde la razón 

principal es la competencia en el mercado a pesar de que 

presenta unos buenos niveles de endeudamiento y solvencia 

en la atención de sus compromisos. 

 

PROYECCIONES DE DATOS HISTÓRICOS 

 

Para las proyecciones del restaurante PALADINE PASTAS se 

tomaron los datos históricos de las ventas del año 2012, 

2013,2014 y 2015. Se realizaron tres métodos de proyección 

estadístico con el fin de compararlos y utilizar el más 

óptimo o con el mejor coeficiente de correlación;(Mínimos y 

máximos, incremento porcentual relativo y pronóstico) 

Se realizaron por el método incremento relativo por tener 

el R2 más alto que los otros. 
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Estas serían las proyecciones de las ventas siguiendo la 

gestión actual del administrador: 

Ilustración 27. Presupuesto 
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Flujo de caja: 

 

Si el restaurante PALADINE PASTAS hubiera seguido con la 

actual gestión de administración su flujo de caja para los 

años 2015, 2016 y 2017 serían así: 

Ilustración 28. Flujo de caja proyectado 
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Si el restaurante sigue con la gestión que indican las 

proyecciones se puede observar que el descenso es bastante 

grande, ya que se si se comparan los rubros del 2015 y 2017 

descienden aproximadamente en $3´500.000. En tan solo un año. 

Estado de pérdidas y ganancias proyectado sería: 

 

Ilustración 29. Estado de pérdidas y ganancias proyectado 

 

El Balance General proyectado 

Ilustración 30. Balance general proyectado 
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Aplicando las razones financieras teniendo en cuenta los 

estados financieros proyectados serian: 

 

Razones financieras: 

 

Ilustración 31. Razones financieras proyectadas 
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Fuente propia 

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. 

 

Concluyendo se observa que 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.  

El restaurante PALADINE PASTAS tiene una relación sana 

entre cartera y proveedores. 
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Comparando los márgenes brutos y netos se observa que 

disminuye en un 10% demostrando que tiene una gestión de 

gastos bastante elevada y que los otros ingresos no 

operacionales ayudan a mantener la utilidad neta estable. 

 

Precio: 

 

El precio de los productos de la carta del restaurante 

PALADINE PASTAS se fijó de manera poco técnica involucrando 

sólo los precios de la competencia y al tanteo del 

administrador. 

Se observa que no son bien valorados ya que existe 

algunos productos que su margen de contribución es 

negativa, esto muestra que en el momento de la venta, éstos 

generan pérdida. 

 

El porcentaje de ganancia de los productos varía 

notablemente, mostrando variaciones de él margen de 

contribución en un porcentaje que va desde el -6,85% hasta 

un 68,28%, esto demuestra que el restaurante no tiene 

políticas estandarizadas de margen de ganancia o del 

porcentaje que le quiere ganar a cada producto. 

El porcentaje de participación de cada producto es 

diferente, no obstante el restaurante PALADINE PASTAS no 

tiene identificado su producto estrella, dado que estos no 

tienen un porcentaje de ganancia alto ni recargos 

adicionales para ayudar a sostener a los productos de poca 

rotación. 

Ilustración 32. Precios actuales 
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En este punto se hizo un  análisis de cada uno de los 

productos que vende el restaurante, partiendo del 

principio, que desde el punto de vista financiero, se debe 

promover la venta de los productos que mayor margen de 

contribución presente, es decir aquellos en que la 

diferencia entre el precio de venta y el costo de venta, 

sea mayor. Para aplicar este principio se debe en primer 

término segmentar el menú en 4 bloques, Pastas, arroces, 

especialidades y comidas rápidas. Siendo las pastas el 

bloque que es más vendido. 
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Los factores más importantes que tienen en cuenta en los 

restaurantes para fijar los precios de la carta son la 

competencia y la inflación. 

En el costeo 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. 

Se evidencia que tienen recetas estándares con su 

determinado gramaje pero el restaurante hace caso omiso de 

los costos de cada producto dado que no tiene un margen de 

contribución estandarizado ni están utilizando el método 

subjetivo de manera correcta en la fijación de sus precios. 

 

Eva: 

El Eva es indicador de valor que nos indica si la empresa 

está generando o destruyendo valor, siguiendo el ritmo de 

las proyecciones y presupuestos de la gestión actual del 

restaurante PALADINE PASTAS se observa que no tiene gastos 

financieros y no declara ninguna apalancamiento financiero 

con entidades bancarias mostrando entonces que tiene un 

WACC del 20% que sustenta el administrador del restaurante, 

y queda reflejado así:  

Ilustración 33. Eva actual y proyectado 
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Se observa claramente que desde el 2012 al 2014 la empresa 

ha estado destruyendo valor teniendo un EVA de $16´812.046 en 

el 2012 desciende en el 2014 a $11´651.838, es decir decrece 

en un 69% en tan solo dos años. En el 2105 con las 

proyecciones y presupuesto la empresa vuelve a construir 

valor aumentándolo a $16´717.501 quedando, pero vuelve a 

reincidir en la destrucción de valor ya que según las 

proyecciones para el 2017 habría destruido $2´750.060 desde 

el 2015 es decir en el 2017 el EVA proyectado sería tan solo 

de $13´967.440. 

 

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. 

 

Los costos variables aumentan o disminuyen según el 

crecimiento o decrecimiento de las ventas y para 

mantenerlas estables se tomaron los costos de los productos 

del 2015 como referencia y así mismo se van a mantener 

hasta el 2017, la forma más práctica de gestionar una buena 

utilización de estos es aplicando una óptima fijación de 

precios, de acuerdo con lo anterior se fijaran los precios 

de la siguiente manera para los años 2016 y 2017, se 

implementarán los nuevos presupuestos y los nuevos precios. 

 

Fijación de precios 
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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%. 

Ilustración 34. Precios propuestos 
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Para el 2017 se implementará un incremento en los precios 

del 10%, es decir en valor presente del 50%. 

Así quedaran los precios para el 2017. 

 

La nueva fijación de precios se realizó con el fin de 

estabilizar la margen de contribución de todos los 

productos. 

Se asumirán gastos adicionales con el fin de incrementar 

las ventas y posicionamiento y nombre de la empresa 
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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. 
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Gastos implementados 

Ilustración 35. Gastos propuestos 

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. 
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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. 
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“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. 
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Estatutos a considerar para políticas de gestión 

 

Ilustración 36. Tabla de crecimiento 

 

Elaboración propia 

 

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. 
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-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: 

Ilustración 37. Eva gestionado 

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  
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La gestión realizada y proyectada de la empresa PALADINE 

PASTAS 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. 

 

Ilustración 38. Comparativo de la gestión actual contra la 

gestión propuesta 

 

Fuente propia 

Teniendo en cuenta un incremento en ventas 

estacionario: 

 

 

Comparativo de los estados de pérdidas y ganancias 

Ilustración 39. Comparativo de los estados de pérdidas y 

ganancias  del proyectado contra el gestionado 
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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. 

 

Flujo de caja gestionado 

 

Ilustración 40. Flujo de caja gestionado 
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Comparativo del EVA: 

Ilustración 41. Comparativo del EVA proyectado contra el 

EVA gestionado 

 

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. 
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Continuando con la formulación de indicadores financieros 

para medir el valor del restaurante PALADINE PASTAS, se 

realizaron: 

 Indicadores Financieros de los estados gestionados 

 

Ilustración 42. Indicadores financieros de los estados 

financieros gestionados. 

 

Fuente propia 

Liquidez 

 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.  
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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%. 

 

Punto de equilibrio 

Para el punto de equilibrio operativo con la gestión 

propuesta equivale a 790 unidades, teniendo en cuenta 

los costos variables ponderados, costos fijos totales, 

el capital invertido, precio de venta ponderado, tasa 

de impuesto y rentabilidad esperada. 

Estas 790 unidades divido en los 30 días promedio de 

una semana equivale a 26 unidades diarias, luego para 

ser más exactos en los fines de semana donde se 

incrementan las ventas serian diarios 52 unidades por 

día en hora pico (12:00pm-1:00pm); siendo así la 

capacidad instalada actual del restaurante de 57 

sillas o puestos en total, lo soportaría; lo que 

indica que no es necesario una inversión en mesas o 
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sillas en el restaurante teniendo en cuenta también el 

excelente estado de ellas.  
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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 costeo 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. 

 En el  punto de equilibrio se observa que de 

manera histórica siempre ha estado por encima de 

las cantidades requeridas para tener un punto de 

equilibrio 0, dado que no tienen una utilidad 

esperada de cada producto ni de la empresa en 

general, el punto de equilibrio se encuentra en 

0. 

 La empresa se encuentra en aceptables condiciones 

financieras, permitiéndole continuar en el 
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mercado por su buena liquidez y por no tener 

obligaciones financieras con terceros. 

 Esta es una empresa que no se ha mantenido del 

todo firme que no ha demostrado el emprendimiento 

absoluto tras la competencia llegada a San Gil , 

mostrando una disminución en su evolución lo que 

ha generado una decreciente estabilidad y 

participación en el mercado . Esto se evidenció 

en la disminución de las ventas periodo tras 

periodo. 

 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 
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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.  

 El restaurante PALADINE PASTAS tiene una relación 

sana entre cartera y proveedores. 

 Comparando los márgenes brutos y netos se observa 

que disminuye en un 25% demostrando que tiene una 

gestión de gastos bastante elevada y que los 

otros ingresos no operacionales ayudan a mantener 

la utilidad neta estable. 

 En el costeo 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. 

 El restaurante PALADINE PASTAS tienen recetas 

estandarizadas con su determinado gramaje pero el 

restaurante hace caso omiso de los costos de cada 

producto dado que no tiene un margen de 

contribución estandarizado ni están utilizando el 

método subjetivo de manera correcta en la 

fijación de sus precios. 
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 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 55% 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 55%. 

 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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