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INTRODUCCION

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

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

El restaurante PALADIN PASTAS es una empresa que labora
en San Gil desde hace 7 afios con su actividad principal
segln la CIIU 5611 expendio a la mesa de comidas
preparadas, actualmente la empresa no cuenta con un
diagnéstico, costeo, ni valoracién de cifras, éstas son muy
importantes para tomar decisiones de operaciones, inversidn
y financiacidén que permiten la creacidn de estrategias que
impulsan la generacidén 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 gestidén del restaurante PALADINE PASTAS.

El diagndéstico del restaurante PALADINE PASTAS se
desarrolla a partir del Andlisis Financiero, que comprende
el andlisis vertical, anadlisis horizontal, razones
financieras de liquidez, actividad, de endeudamiento o
apalancamiento, de rentabilidad, margenes de utilidad y

analisis Dupont.



Para este tipo de empresa como es un restaurante se
estandarizarad utilizando un método de valuacidn de
inventarios promedio; el cual evaluara el costo unitario de
la produccién, los productos que tienen mas participacidén y
los procesos en forma sistemdtica.

Se aplicaran indicadores de generacidén 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

gestidén del restaurante PALADINE PASTAS

Objetivos Especificos

"Calcular los costos de los productos del restaurante

PALADINE PASTAS.

"Analizar y diagnosticar la situacidén financiera del
periodo comprendido 2012-2014 del restaurante el PALADIN

PASTAS.

"Realizar la proyeccidédn financiera para los afios 2016 vy

2017.

"Elaborar estrategias que permitan la planeacidn
financiera para el Restaurante PALADINE PASTAS en el

periodo comprendido de 2016 y 2017.

"Formulacidén de indicadores financieros que miden el
valor para el seguimiento y monitoreo del presupuesto de

gestidén frente un hecho cumplido.

11



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 réapidas.

Cuenta con 4 lineas, pastas, arroces, especialidades vy
comidas rapidas, aunque su especialidad son las pastas, el
producto que méds vende es la lasagna mixta con un 11% de
participacidén entre los 59 platos a la carta seguido la

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

El restaurante PALADIN PASTAS es una empresa que labora
en San Gil desde hace 7 afios con su actividad principal
segln la CIIU 5611 expendio a la mesa de comidas
preparadas, actualmente la empresa no cuenta con un
diagnbéstico, costeo, proyeccidén ni valoracidn de cifras,
las cuales son muy importantes para tomar decisiones de
operaciones, inversién y financiacidén que permiten la
creacidén de estrategias que impulsan la generacidn de
rentabilidad y los posibles riesgos del negocio.

La propietaria legal es la sefiora Irma Obando Angulo y el
administrador es su hijo el sefior Belmar Montafio Obando,
quienes indican que el restaurante nacidé de la idea de
invertir una herencia de cerca de 30 millones y por los
conocimientos de la sefiora Irma en comida y platos a la
carta.

Segun el sefior Belmar Montafio la inversidén en su
restaurante ha sido netamente de su herencia, razdédn por la

cual no tiene obligaciones financieras con ninguna entidad
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financiera ni prestamistas. El restaurante inicid en el afio
2008.

Ilustracién 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

TELEFONO 7243762- 3176472941

ACTIVIDAD PRINCIPAL 5611 EXPENDIO A LA MESA
DE COMIDAS

SECTOR TERCIARIO / SERVICIOS

Elaboracidén propia.

El restaurante PALADINE PASTAS tiene como misién
satisfacer las necesidades de nuestros clientes, ofreciendo
productos y servicios de alta calidad y un trato humano,
desarrollado por un equipo carismatico, competente,
proporcionando excelente servicio y satisfaccidén, que
permita ser un lugar de preferencia en los gustos de
nuestros clientes. Y tiene como visidén en el afio 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 posicionandonos
en los puntos estratégicos del municipio, mejorando cada

dia nuestro servicio; logrando ser la opcidén preferida para
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satisfacer las necesidades y expectativas de nuestros

clientes.

ANALISIS FINANCIERO DEL RESTAURANTE PALADINE PASTAS

Andlisis macroecondémico:
La economia colombiana durante el 2014, presentd una
aceleracién en comparacién al dinamismo que habia
presentado en afios anteriores. El Gobierno, seguido de las
obras de infraestructura y la banca fueron los motores del
crecimiento econdémico del pais, en el que el Producto
Interno Bruto (PIB) aumentd 4,6% Y a inflacidén cerrd el

2014 en 3,66%.1

El ministro de Hacienda, Mauricio Cérdenas, sefald que la
cifra es positiva, pues el “crecimiento de 4,6% de la
economia en 2014 es el mads alto de la regidén y el séptimo

mas alto del mundo”.?

Sin embargo en el 2015 hay temas importantes para tratar en
Colombia como el desplome del petrdleo y la subida del
délar, para los exportadores, una divisa cada dia més cara
representa mas ingresos y nuevos empleos. Gobierno, por su
parte, se verd obligado a mejorar finanzas ya que las
personas de menores ingresos se veran afectadas y el mayor
impacto serd para las finanzas puUblicas ya que el ingreso

serd mucho menor, Aun asi segun las cifras del DANE,

thttp://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
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Colombia tuvo un avance del 2,8% durante el primer
trimestre del afio. Los sectores que influyeron en dicho
avance fueron el comercio, la construccidén y el sector
financiero e inmobiliario con actividades de mayor

repunte.?3

Ilustracién 2. Composicién del PIB Colombiano del primer
trimestre del 2015

Hogares; 64,72% Gobierno; 17,24% Exportaciones;

15,32%

Importaciones;

Inversion ; 29,00% [26,98%)

Fuente Dane - Cé&lculos Dinero

Colombia es un pais gue se ha mantenido relativamente
estable y aun no ha sufrido en su totalidad las
consecuencias de estas importantes variables. Gracias a las
politicas que se han venido tomando. E1l futuro es algo
incierto en cuanto a la demanda del pais en general, pero
si se podria afirmar que este es un pais que estd preparado

para sobrellevar una depresidn.

3 http://www.dinero.com/economia/articulo/composicion-economia-
colombiana-2015/214054
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Sector:

En Colombia el sector gastrondmico en los Ultimos afios ha
desarrollado un crecimiento importante, actualmente hay
aproximadamente 90.000 restaurantes en el pais que
registraron en el afio pasado ventas por més de $30

billones?

Segun la asociacién colombiana de la Industria
gastronémica (Acodres), el sector tuvo un promedio de

crecimiento en todo el pais superior 22%.

“Segun al aporte al PIB Se ha mantenido una tendencia de
mayor contribucién en los Ultimos afios y del total que
aporta el sector turismo se considera que la gastronomia
aporta aproximadamente 3,6%” sefiala Claudia Barreto
Gonzéalez, presidente ejecutiva nacional de Acodres.

El sector de la gastronomia es de gran importancia para
la economia 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.

Segun Acodres, este aumento es producto del
auge turistico gque ha tenido el pais, lo que ha generado
crecimiento econdmico y asegurd que este aumento también se
ha dado por la inversidén extranjera, marcas gue se han
posicionado en el pais, lo que permite que el sector

gastronémico mejore cada vez mas.

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
fabricacidn.

Los 59 platos que ofrece el restaurante se dividen en
especialidades y comida réapida,

4 grupos: pastas, arroces,

siendo las pastas sus productos méas fuertes.

Ilustracién 3. Materias primas

sal 3 libras r 3
refisal 15.600,00 | 50 500 9 0,62
Papa $ . $
Francesa 11.250,00 5 libras 500 gr 4,50
Filete S 1ibras . S

robalo 5.900,00 1 500 g 11,80
S . S

Avena 2.700,00 1| tEPras | ogp0 g+ 5,40
, S . S
Azucar 82.000,00 | 100 | T*PTaS | 500 gr 1,64
Camme 3 libras r 3
molida 7.600,00 2 500 g 7,60
S . S

Cheziag 14.000,00 | 2 | T*PTas| 500 gr 14,00
S . S

Churraseo | |, 40p 00 | 2 | 1*PTaS| 500 gr 14,00
Galletas S porcid orcidn S

saltinas 2.700,00 | 60 n 1 | P 45,00
Pechuga $ libras gr S
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4.000,00 1 500 8,00
Spaguetti $ . $
Doria 9.297, 00 6 | TTPTAS | 500 gr 3,10
Queso S . $
Bloque 24.000,00 | 5 |TPras| 5p0 gt 9, 60
Queso S . . S
Tajado 9.020,00 | 15 |t@3ada| | tajada 601,33
Pan perro ¥ porcis orciédn v
P 326,00 1 n 1 | P 326,00
Pan ..
Hamburgues v porcio orcidn v
. g 326,00 1 n 1 | P 326,00
Pan tajado ? porcid orcidn ?
J 100,00 1 n 1 | P 100,00
5 S . . S
Jamén 6.500, 00 20 tajada 1 tajada 325,00
. $ . S
Tocineta 25.000,00 | 2 |1TPTaS | 500 gr 25,00
. S porcid . $
Gl ze 21.500,00 | 20 n 1 [ POTCEO 1 075,00
Salchicha S porcid reidn S
americana 11.200, 00 8 n 1 | Porcro 1.400,00
salchicha $ porcid oreion $
sencilla 5.000,00 10 n 1 P 500,00
Harina de S 1ibras . S
trigo 62.000,00 | 100 500 g 1,24
S . S
Arroz 15.000,00 | 10 | T*PT3S | 500 gr 3,00
salea ? libras r ?
Tartara 27.260,00 8 500 g 7,17
. S . S
Salsa Roja 10.440, 00 4 libras 500 gr 5,022
S . . S
fluevos 7.500,00 | 30 | urid 1 unid 250,00
salea v libras r 3
Rosada 15.080,00 | 4 500 g 7,54
Leche S . . S
liquida 1.200,00 1| e itro 14 500,00
. S . S
Margarina 65.000,00 | 30 | T*PTas | 500 gr 4,33
Adobo de S 1ibras . S
pollo 17.168,00 | 2 500 g 17,17
Salsa de S 1ibras . S
soya 16.240,00 | 2 500 g 16,24
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salea 3 libras r v
Mostaza 5.800,00 2 500 g 5, 80
. $ . $
Salsa Pifa 4.640,00 5 libras 500 gr 4,64
S . S
Macarrones 9.200,00 6 libras 500 gr 3,07
Queso S s
deiple 18.000,00 | 5 | TtPras| spq gr 7,20
crema
salea ? libras r 3
Paladin 30.000, 00 8 500 g 7,50
S . S
sal 2.650,00 6 | TTPTAS | 500 gr 0,88
S S
Seelhemal 2.500,00 | 65 gr 1 gr 38,46
Carbonara v gr gr v
2.700,00 65 1 41,54
Champifione $ : $
s 22.083,00 1 | tPras | g4 gr 44,17
. $ . S
Mariscos 20.000,00 | 4 |1TPTaS| 509 gr 10,00
Camarones S 1ibras . S
gr 22.000,00 | 2 500 g 22,00
camarones S 1ibras . S
pafis 10.000,00 | 2 501 g 9,98
Perejil ¥ gr gr ’
350,00 100 1 3, 50
S . S
VemgEe 15.000,00 | 10 | T*PTaS | 500 gr 3,00
, . S . S
Raiz China 1.200,00 1 libras 500 gr 2,40
Queso S . S
Gratinado 23.000,00 | 1 |1*PTaS| 501 gr 45,91
Pasta $ porcid orcidm $
Lasagna 5.200,00 | 30 n 1 | P 173,33
Aceite 3 L 1.00 ml ?
80.000,00 | 20 ’ 4,00
Limén i libras gr v
2.500,00 5 500 1,00
Vinagre v L 1.00 ml v
5.400,00 1 A 5, 40
Higado S libras gr S
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7.200,00 2 500 7,20
Crema de 5 5
zhamplnone 6.900,00 | 72 gr 1 gr 95,83
Papa $ : $
picada 7.490,00 o | 1Tbras | 54 gr 7,49
S . $
LECUgE 2.700,00 o | FHPTas | g4 gr 2,70
Crema de S . . S
leche 8.050,00 | 900 el 1 g 8,94
S . S
Carne res 4.500,00 1 libras 500 gr 9,00
Verdura S 1ibras . S
China 14.000,00 | 10 500 g 2,80
Lomo de S 1ibras . S
Cerdo 15.500,00 | 2 500 g 15,50
Chimichurr S 1ibras » S
i 15.080,00 | 4 500 g 7,54
. . $ S
Vino tinto | 1. 09 g0 | 750 | ™ 1 ml 21,33
Crema $ . . S
Marinera 2.600,00 70 g 1 g 37,14
S . $
HEETREE) 1.200,00 o | FEPTas | g4 gr 1,20
S . S
Bagre 16.500,00 | 1 | TPTaS| 500 gr 33,00
S . S
LEDEnS 28.000,00 | 2 |1TPTaS| 5p¢ gr 28,00
S . S
Cebolla 1.000,00 1 libras 500 gr 2,00
Aji v ml ml v
4.000,00 | 157 1 25,48
Pimienta i gr gr ¥
1.800,00 | 58 1 31,03
salea v libras r ?
Mayonesa 10.480,00 | 4 500 g 5,24
Carne .
Hamburgues 3 porcio orcidn 3
. urgu 7.250,00 7 n 1 | P 1.035,71

Elaboracidén propia
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Costos indirectos de fabricacidn

Los CIF estédn distribuidos en dos debido a que existen dos
locales dentro del negocio, el restaurante PALADINE PASTAS
que estd ubicado en el segundo piso y la pasteleria el
Palacio Rico Postre en el primer piso; el wvalor 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.

Ilustracién 4. Costos indirectos de fabricacién

Los CIF estén divididos en:
internet, Administraciédn,

Arriendo,

Luz,
tv cable y gas.

Agua,

$ $ S
2.000.000,00)1.200.000,00] 800.000,00
$ $ S
1.000.000,00f 400.000,00 ©00.000,00
$ S $
125.000,00 75.000,00 50.000,00
$ $ $
110.000,00 66.000,00 44.000,00
$ S $
800.000,00 480.000,00 320.000,00
$ S $
25.000,00 15.000,00 10.000,00
$ $ $
300.000,00 150.000,00 150.000,00
o
4.360.000, 00 pARCEI IOl 1 .974.000,00

Elaboracién propia

teléfono e

Dado que se tomd para el restaurante el 60% para el
arriendo, se hizo la misma participacidén del porcentaje
para los deméds costos indirectos de fabricacidén ya que es

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

pasteleria, tomando para este caso del restaurante el 40%.
Mano de Obra

Ilustracién 5. Mano de obra

. . $

1 empleado fijo 1.055.828, 31
1 empleado fines S

de semana 160.000,00
$

total 1.215.828, 31

Elaboracién propia.

En el restaurante hay un trabajador con el sueldo del
minimo legal vigente de $644.350 més prestaciones sociales,
al restaurante le costaria $1°055.828 y los fines de semana
contratan a otro empleado con remuneracidén de $20.000 para
un total de $160.000, la mano de obra del restaurante

PALADINE PASTAS seria 1.215.828 pesos.

Costeo total
Para el costeo total o absorbente se incorpord todos

los costos de fabricacidén, tanto variables y fijos al costo
del producto. Para ello se utilizd la participacidn en
ventas de cada uno como el tiempo de preparacidén de cada
plato.
Se hizo el costo unitario para los 59 platos que
ofrece el restaurante PALADINE PASTAS asi:
COSTEO UNITARIO
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Ilustracién 6. Costeo por producto

RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 1 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VR UN VRTOTAL
Pasta Lasagna 2 porcion 173,33 347
Carne molida 100 ar 7.60 760
Pechuga 100 qr 8,00 800
queso bloque 80 ar 9,60 768
Salsa Paladine 250 ar 7.50 1.875
Aceite 15 | 4,00 60
Sal 10 gr 0.62 6
4.616
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 2 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pasta Lasagna 2 porcién 173,33 347
Carne molida 200 qr 7.60 1.520
queso blogue 150 ar 9,60 1.440
Salsa Paladine 250 ar 7,50 1.875
Aceite 15 | 4,00 60
Sal 10 ar 0.62 6
5.248
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 3 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pasta Lasagna 2 porcion 173.3 347
Pechuga 200 qr 8.0 1.600
queso blogue 150 qr 9.6 1.440
Salsa Paladine 2580 ar 7.5 1.874
Aceite 15 | 4.0 60
Sal 10 ar 0.6 6
5.328
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RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 4 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pasta Lasagna 2 porcion 173,33 347
Pechuga 100 ar 5,00 800
queso blogue 150 ar 9,60 1.440
Salsa Paladine 250 ar 7,50 1.875
Aceite 15 | 4,00 60
Champifiones 70 ar 44 17 3.092
Sal 10 gr 0.62 b
7.620
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 5 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pasta lasagna 3 porcion 173,33 520
Pechuga 70 ar 8 560
70 gr 7.60 532
Jamon 3 tajada 325,00 975
Queso tajado 2 tajada 601,33 1.203
Queso blogue 150 ar 9,60 1.440
Salsa Paladin 250 ar 7,50 1.875
Sal 10 gr 0.62 6
7111
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 6 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pasta lasagna 3 porcion 173,33 520
Pechuga 150 ar 8,00 1.200
Jamon 3 tajada 325,00 975
Queso tajado 2 tajada 601,33 1.203
Queso blogue 150 ar 9,60 1.440
Salsa Paladin 250 ar 7.50 1.875
Sal 10 gr 0.62 6
7.219
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RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 7 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pasta lasagna 3 porcion 173,33 520
Camne 180 ar 7.60 1140
Jamon 3 tajada 325,00 975
Queso tajado 2 tajada 601,33 1202,666667|
Queso bloque 150 ar 9,60 1440
Salsa Paladin 250 ar 7.50 1875
Sal 10 gr 0.62 6

7.159
RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 8 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pasta lasagna 3 ar 173.3 520
Pechuga 150 ar 8.0 1.200
Jamon litro 3250 325
Queso tajado litros 601.3 1.203
Queso blogue ar 9.6 77
Salsa Paladin 125 qr 75 935
champifiones 100 qr 442 4417
Sal 10 ar 0.6 6

§.685
RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 9 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pasta lasagna 3ar 173,3 520
Pechuga 150 |agr 5.0 1.200
Jamon 1 |tajada 3250 325
Queso tajado 2 |tajada 601.3 1.203
Queso blogue 8 |ar 9.6 77
Salsa Paladin 125 |ar 7.5 938
Camarones 150 |agr 220 3.300
Sal 10 ar 0.6 6

7.568
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RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 10

MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pasta lasagna 3 porcidn 173.33 520
Jamon 9 tajada 325.00 2.925
Queso Blogue 150 qr 9,60 1.440
Queso tajado 6 tajada 601.33 3.608
Salsa Paladine 250 ar 7.5 1.875
Sal 10 qr 0,62 6

RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 11 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Macarron 250 ar 3.07 767
Came molida 200 ar 8 1.520
queso blogue 80 ar 10 768
Salsa Paladine 250 ar 7,50 1.875
Aceite 15 | 4,00 60
Sal 10 qr 0,62 6
4.996
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTOQ 12 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIQ | VALOR TOTAL
Macarron 250 porcién 3.07 767
Pechuga 200 qr 5,00 1.600
queso blogue 80 ar 9,60 768
Salsa Paladine 250 gr 7.50 1.875
Aceite 15 | 4.00 60
Sal 10 gr 0.62 6
5.076
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 13 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIQ | VALOR TOTAL
Spaguetti 250 qr 3,10 775
Pechuga 120 qr 8,00 960
Carmne molida 120 qr 8 912
Salsa Pladine 250 qr 8 1.875
Queso Blogue 50 qr 10 480
Aceite 15 | 4 60
Sal 10 qr 0,62 6
5.068




RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 14 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Spaguetti 150 ar 3.10 465
Pechuga 60 qr 8.00 480
Carne molida 60 qr 7.60 456
120 qr 7.50 900
Queso Blogue 30 qr 9.60 288
Aceite 15 | 4.00 60
10 qr 0,62 6
2.655
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 15 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Spaguetti 250 qr 3.10 775
Bechamel 100 qr 38.46 3.846
Salsa Blanca 60 qr A7 430
queso gratinado 50 qr 4591 2.295
Queso Blogue 50 qr 9.60 480
Aceite 15 | 4,00 60
Sal 10 ar 0,62 6
7.893
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 16 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Spaguetti 250 ar 3.10 775
Carne molida 200 gr g 1.620
queso blogue 80 ar 10 768
Salsa Paladine 250 qr 7.50 1.875
Aceite 15 | 4.00 60
Sal 10 qr 0.62 6
5.004
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 17 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Spaguetti 250 porcidn 3,10 775
Pechuga 200 ar 5,00 1.600
queso blogue 80 gr 9,60 768
Salsa Paladine 250 ar 7.50 1.875
Aceite 15 | 4.00 60
Sal 10 qr 0.62 6
5.084
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RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 18 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Spaguetti 250 ar 3,10 775
Robalo 200 gr 11.80 2.360
queso blogue 80 gr 9,60 768
Salsa Paladine 250 ar 7.50 1.875
15 | 4,00 60
10 qr 0,62 6
5.644
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 19 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Spaguetti 150 qr 3,10 465
Carne molida 70 qr 7.60 532
queso blogue 40 gr 9.60 384
Salsa Paladine 120 gr 7,60 300
15 | 4,00 60
10 qr 0,62 6
2.347
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 20 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Spaguetti 150 qr 3 465
Pechuga 70 qr 5,00 560
queso blogue 40 qr 9,60 384
Salsa Paladine 120 qr 7,50 900
15 | 4,00 60
10 qr 0,62 6
2.375
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 21 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Espaguetti 250 qr 3.10 775
Bechamel 100 qr 38.46 3.846
Huevo 1 unid 250,00 250
Crema de leche 50 qr 5,94 447
Queso Blogue 50 qr 9,60 480
Crema carbonara 15 qr 41,54 623
Perejil 8 qr 3,50 28
Aceite 15 ml 4.00 60
Sal 10 ar 0,62 6
6.515

28




RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 22 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Espaguetti 250 qr 3,10 775
Verdura 200 qr 3.00 600
Salsa Paladine 250 qr 7.50 1.875
aceite 15 ml 4.00 1.000
Sal 10 gr 0,62 6
4.256
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 23 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Spaguetti 250 porcidn 3.10 775
Pechuga 100 qr 3,00 300
queso blogue 80 qr 9,60 768
Salsa Paladine 250 qr 7.50 1.875
Aceite 15 | 4.00 60
Camarones 150.0 qr 22,00 3.300
Sal 10 qr 0,62 6
7.584
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 24 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Spaguetti 250 porcidn 3,10 775
Camarones 250 qr 22.00 5.500
queso blogue 80 qr 9.60 768
Salsa Paladine 250 qr 7,50 1.875
Aceite 15 | 4,00 60
Sal 10 qr 0.62 6
§.984
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 25 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIQ | VALOR TOTAL
Arroz 250 qr 3,00 750
verdura china 200 qr 2,80 560
Raiz china 50 qr 2.40 120
Carne res 60 qr 9,00 540
Aceite 60 | 4,00 240
Pechuga 60 qr 5,00 480
Jamon 2 tajada 325.00 650
Salsa Soya 40 qr 16.24 650
Sal 10 qr 0,62 6
3.996




RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 26 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
250 gr 3.00 750
verdura 200 ar 3,00 500
Pechuga 250 ar 8,00 2.000
Papa francesa 150 ar 7,49 1.124
200 ml 4,00 800
10 qr 0,62 6
5.280
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 27 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
250 qr 3.00 750
Verdura 200 qr 3.00 600
150 qr 8.00 1.200
Pechuga 100 qr 7.49 749
i 200 ml 4.00 800
Papa Francesa 150 qr 7.49 1.124
Sal 10 qr 0.62 6
5.229
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 28 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Arroz 250 qr 3,00 750
Verdura China 200 qr 2.80 560
Jamon 2 tajadas 325.00 650
Pollo 100 gr 749 749
Tocineta 50 ar 25,00 1.250
Salchica americana 1 porcian 1.400,00 1.400
Chaorizo 1 porcién 1.075,00 1.075
Papa Francesa 150 qr 7,49 1.124
Aceite 200 ml 4,00 800
Sal 10 qr 0,62 6
8357.5
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 29 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Arroz 250 qr 3,00 750
Camarones 250 qr 22,00 5.500
verdura 180 qr 3,00 540
Papa francesa 150 qr 7,49 1.124
Aceite 200 ml 4.00 g00
Sal 10 qr 0,62 6
8.720




RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 30 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Arroz 200 gr 3.00 600
Camarones 200 ar 9,98 1.996
verdura 120 ar 3,00 360
Papa francesa 100 ar 7,49 749
Aceite 200 ml 4,00 800
10 qr 0,62 6
4.511
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 31 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Arroz 500 qr 3.00 1.500
verdura china 400 qr 2.80 1.120
Raiz china 100 qr 240 240
Carne res 120 qr 9.00 1.080
Aceite 120 ml 4,00 480
Pechuga 120 ar 5.00 960
Jamon 4 tajada 325,00 1.300
Salsa Soya 80 ar 16,24 1.299
Sal 10 qr 0,62 6
7.979
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 32 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Carne 250 qr 14,00 3.500
Arroz 100 qr 3.00 300
Papa Francesa 200 qr 450 900
Aceite 120 ml 4.00 480
Sal 10 qr 0,62 6
5.186
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 33 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Chatas 250 ar 14,00 3.500
Arroz 100 ar 3.00 300
Papa Francesa 200 qr 4.50 900
Aceite 120 ml 4.00 480
Sal 10 qr 0.62 6
5.186




RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 34 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Lomo 250 qr 15,50 3.875
Arroz 100 qr 3.00 300
Papa Francesa 200 qr 450 900
Aceite 150 jull 4.00 600
Salsa tomate 25 ar 5,22 131
vinagre 7 ml 5,40 38
Salsa de pifia 7 qr 4,64 32
Sal 10 qr 0.62 6
5.882
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 35 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Higado 320 qr 7.20 2.304
100 gr 3.00 300
Papa Francesa 200 qr 4.50 900
Aceite 150 ml 4.00 600
Chimichurri 300 ml 7.54 2.262
Sal 10 ar 0,62 6
6.372
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 36 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pechuga 250 qr 8,00 2.000
Arroz 100 qr 3,00 300
Papa Francesa 200 qr 4,50 900
Aceite 150 ml 4,00 600
Sal 10 qr 0,62 6
3.806
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 37 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pechuga 250 qr 5,00 2.000
Arroz 100 qr 3,00 300
Papa Francesa 200 qr 4,50 900
Aceite 150 ml 4.00 600
Crema de leche 100 qr 5,94 894
Bechamel 100 qr 35,46 3.846
ving tinto 30 ml 21,33 640
Sal 10 ar 0,62 6
9.187




RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 38 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pechuga 250 ar 8.00 2.000
Arroz 100 qr 3.00 300
Papa Francesa 200 qr 4.50 900
Aceite 150 ml 4.00 600
Crema de leche 100 qr 8.94 594
Bechamel 100 qr 38.46 3.846
Sal 10 qr 0,62 6
8.6547
‘ RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 39 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pechuga 250 qr 5,00 2.000
Arroz 100 qr 3.00 300
Papa Francesa 200 qr 4.50 900
Aceite 150 ml 4.00 600
Crema de leche 100 qr 8,94 594
Bechamel 100 qr 38,46 3.846
Queso tajado 2 porcidn 601.33 1.203
Jamaon 3 porcidn 325.00 975
Sal 10 qr 0.62 6
10.725
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 40 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Champifiones 100 qr 4417 4.417
Arroz 100 qr 3.00 300
Papa Francesa 200 qr 450 900
Aceite 150 ml 4,00 600
Crema de leche 100 qr 5,94 594
Bechamel 100 qr 38.46 3.846
Crema de champifi 20 qr 95,83 1.917
Sal 10 qr 0.62 6
12.880
RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 41 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Cazuela Mariscos 350 qr 10,00 3.500
Arroz 150 qr 3,00 450
Papa Francesa 200 ar 4.50 900
Aceite 150 ml 4,00 600
Crema de leche 100 qr 5,94 594
Crema marinera 100 qr 3714 3.714
Verdura china 200 qr 2.80 560
Sal 10 qr 0,62 6
10.625




RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 42 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Cazuela Mariscos 280 qr 10,00 2.800
Arroz 120 qr 3.00 360
Papa Francesa 150 qr 4.50 675
Aceite 150 ml 4.00 600
Crema de leche 80 qr 8,94 716
Crema marinera 80 qr 37,14 2.971
Verdura china 150 qr 2,80 420
Sal 10 qr 0,62 6

8.548
RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 43 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Cazuela Mariscos 280 qr 10,00 2.800
Arroz 120 qr 3.00 360
Papa Francesa 150 qr 4.50 675
Aceite 150 ml 4.00 600
Crema de leche 80 qr 8,94 716
Crema marinera 80 qr 37.14 2.97M
Verdura china 150 qr 2.80 420
Sal 10 qr 0,62 6
Bagre 120 qr 33.00 3.960.00

RESTAURANTE PALADINE PASTAS

12.508,22

PRODUCTO 44 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Cazuela Mariscos 100 qr 10,00 1.000
Arroz 120 qr 3,00 360
Papa Francesa 150 qr 4,50 675
Aceite 150 ml 4,00 600
Crema de leche 80 ar 8.94 716
Crema marinera 80 gr 3714 2.97
Verdura china 150 qr 2.80 420

80 qr 33.00 2.640
10 qr 0,62 6
9.382
RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 45 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIQ | VALOR TOTAL
Filete robalo 250 qr 11,80 2.950
Arroz 120 qr 3,00 360
Papa Francesa 150 qr 4,50 675
Aceite 150 ml 4,00 600
Crema de leche 80 qr 5,94 716
Crema marinera 80 qr 3714 2.97M
Sal 10 qr 0,62 6

5.278
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RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 46 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
250 gr 25,00 7.000
120 gr 3.00 360
Papa Francesa 150 qr 4.50 675
Aceite 150 ml 4.00 600
10 qr 0,62 6
§.641

RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 47 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Camaron 250 qr 22,00 5.500
Perejl 3 qr 3.50 11
Salsa de tomate 100 qr 5,22 522
Aceite 25 ml 4.00 100
cebolla 250 qr 2.00 500
Limones 100 qr 1,00 100
Aji 5 ml 2548 127
Pimienta B qr 31.03 248
Galletas 2 porcidn 45,00 90
Sal 10 qr 0,62 6
7.204

RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 48 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Camaron 250 qr 22,00 5.500
Perejil 3 qr 3,50 11
Salsa de tomate 50 qr 5,22 261
25 ull 4,00 100
cebolla 250 qr 2.00 500
Limones 100 qr 1,00 100
5 ull 2548 127
Pimienta B8 qr 31.03 248
Galletas 2 porcidn 45.00 90
Salsa de mayonesd 50 qr 5,24 262
Mostaza 15 qr 5.80 87
Salsa soya B qr 16.24 130
10 qr 0,62 6
7.422

RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 49 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Jamon 3 tajada 325.00 975
Queso tajado 2 tajada 601.33 1.203
Papa Francesa 15 qr 450 68
Aceite 150 ull 4,00 600
Pan tajado 2 tajada 100,00 200
Sal 10 qr 0,62 6
3.051




RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 50 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pechuga 100 qr 8,00 800
Queso tajado 1 tajada 601.33 601
Papa Francesa 150 qr 4.50 675
Aceite 150 ml 4.00 600
Pan tajado 2 tajada 100,00 200
Salsa tartara 25 qr A7 179
Sal 10 qr 0,62 6

3.062
RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 51 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Salchica sencilla 1 porcidn 500,00 500
Queso tajado 1 tajada 601.33 601
Pan Perro 1 porcidn 326,00 326
papa picada 25 qr 7,49 187
Papa francesa 150 qr 4.50 675
Salsa tomate 20 qr 5,22 104
SalsaTartara 20 qr 717 143
Salsa rosada 20 qr 7,54 151

2.688
RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 52 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Salchica americana 1 porcidn 1.400.00 1.400
Queso tajado 1 tajada 601.33 601
Pan Perro 1 porcidn 326.00 326
papa picada 25 qr 7.49 187
Papa francesa 150 qr 4.50 675
Salsa tomate 20 qr 5,22 104
SalsaTartara 20 qr 77 143
Salsa rosada 20 qr 7,54 151
Pehuga 100 qr 5,00 300

4.388
RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 53 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Salchica sencilla 1 porcign 500,00 500
Sal 10 qr 0,62 6
Queso blogue 50 qr 9,60 480
Papa francesa 250 qr 4,50 1.125
Salsa tomate 20 qr 5,22 104
SalsaTartara 20 qr 77 143
Salsa rosada 20 qr 7,54 151

2.510
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RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 54 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Chorizos 2 porcidn 1.075.00 2.150
Sal 10 qr 0,62 6
Queso blogue 50 qr 9,60 480
Papa francesa 250 qr 4.50 1.125
Salsa tomate 20 qr 5,22 104
SalsaTartara 20 qr 717 143
Salsa rosada 20 qr 7,54 151

4.160
RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 55 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Chorizos 1 porcion 7,50 8
Salchicha sencilla 1 porcion 500,00 500

10 qr 0,62 6
Queso bloque 50 qr 9.60 480
Papa francesa 250 qr 4.50 1.125
Salsa tomate 20 qr 5,22 104
SalsaTartara 20 qr A7 143
Salsa rosada 20 qr 7.54 151
2517

RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 56 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Carne Hamburgues 1 porcidn 1.035.71 1.036
Jamaon 1 tajada 325.00 325
Queso tajado 1 tajada 601.33 601
Lechuga 5 qr 9.60 48
Papa francesa 150 qr 4,50 675
Salsa tomate 20 qr 5,22 104
SalsaTartara 20 qr 77 143
Salsa rosada 20 qr 7.54 151
Pan Hamburguasa 1 porcidn 326.00 326
Papa picada 20 qr 7.49 150

3.560
RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 57 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Carne Hamburgues 1 porcion 1.035,71 1.036
Jamon 2 tajada 325,00 650
Queso tajado 2 tajada 601,33 1.203
Lechuga 5 qr 9,60 48
Papa francesa 150 qr 4,50 675
Salsa tomate 20 qr 522 104
SalsaTartara 20 qr 717 143
Salsa rosada 20 qr 7,54 151
Pan Hamburguesa 1 porcidn 326,00 326
Papa picada 20 qr 7,49 150
pechuga 100 qr 5,00 300

5.286
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RESTAURANTE PALADINE PASTAS

PRODUCTO 58 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pechuga 100 gr 8.00 500
Jamon 1 tajada 325.00 325
Queso tajado 1 tajada 601.33 601
Lechuga 5 qr 9.60 45
Papa francesa 150 qr 450 675
Salsa tomate 20 qr 5,22 104
SalsaTartara 20 qr A7 143
Salsa rosada 20 qr 7.54 151
Pan Hamburguesa 1 porcion 326,00 326
Papa picada 20 qr 7,49 150

3.324

RESTAURANTE PALADINE PASTAS
PRODUCTO 59 MATERIALES CANTIDAD UNIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
Pechuga 100 qr 5,00 500
Jamon 2 tajada 325,00 650
Queso tajado 2 tajada 601,33 1.203
Lechuga 5 ar 9,60 48
Papa francesa 150 gr 4.50 675
Salsa tomate 20 qr 5,22 104
SalsaTartara 20 qr 77 143
Salsa rosada 20 qr 7.54 151
Pan Hamburguesa 1 porcidn 326,00 326
Papa picada 20 qr 7,49 150
Tocineta 60 qr 25,00 1.500
5.750

Elaboracidén propia

Después de hacer el costeo

la fijacién del precio de venta

costeo unitario,

de

no

se refleja en que

generando perdida al momento de su

productos se observa que
tiene en cuenta el
algunos productos estéan

venta, ya que su costo

estd por encima del precio de venta.

Se ve una gestidén inadecuada respecto a sus costos por

producto ya que teniendo sus recetas estandarizadas vya

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 tomd el precio de venta de cada
producto y se le restd el costo variable para hallar el
margen de contribucidén unitario, al tenerlos para cada uno
de los productos se promedid para sacar el margen de
contribucidén ponderado; después dividiendo los costos fijos
en el margen de contribucidén ponderado se hallaron las
cantidades para hallar el punto de equilibrio, que para
este caso es de 658 unidades correspondiente a $77662.1681.

Ilustracién 7 Punto de equilibrio operativo

PUNTO EQUILIBRIO EN
UNIDADES

PUNTO DE EQUILIBRIO EN S

$ (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 estadn vendiendo en pesos $8°614.029,87 y el
punto de equilibrio estd en $7°692.168; Se observa que
actualmente el restaurante PALADINE PASTAS estd por encima

del punto de equilibrio.
Con respecto al punto de equilibrio se observa que de

manera histdérica 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 deberia ser 1la
rentabilidad esperada por parte del duefio para poder

mostrar un punto de equilibrio financiero.

INFORMACION BASICA

$
COSTOS FIJOS TOTALES CET 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 férmula: (CEFT+ (CI*RE)/ (1-TI))/ (MCP)

Daria como resultado al punto de equilibrio financiero:

(B UNIDADES

Ilustracién 8. Punto de equilibrio financiero
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PUNTO DE EQUILIBRIO

$14.000.000,00

$12.000.000,00

$10.000.000,00
@ COSTO VARIABLE
58.000.000,00 COSTOS FIJOS
$6.000.000,00 a——COSTO TOTAL
$4.000.000,00 @ \/ENTAS TOTALES

$2.000.000,00
S-

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

Elaboracidén propia

Para efectos de comprobacidén lo verificamos con un estado

de resultados "administrativo- financiero

Ilustracién 9. Estados de resultados administrativo-
operativos

ESTADO RESULTADOS ADMINISTRATIVO - OPERATIVO
VALOR
UNIDADES | PONDERADO VALOR TOTAL
$ $
VENTAS 758111.690, 84 8.860.920,78
$ $
COSTO VARIABLE 758(6.216, 65 4.711.828,79
MARGEN DE $ $
CONTRIBUCION 758(15.474,19 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

Elaboracidén propia
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Segun 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.

An4dlisis Vertical

Después de analizar a Restaurante PALADINE PASTAS
como compafiia, se pasard a analizar a fondo su
estructuracidédn. Para esto, se identificaran aquellos rubros
que presentan una mayor participacidén dentro de la

distribucidén que presenta la empresa.

Ilustracién 10. Composicién del activo

Composicion del ACTIVO

® TOTAL ACTIVO CORRIENTE TOTAL ACTIVO FlIO

34%

Fuente propia
Durante el periodo contable la empresa contabilizd un
total de activos de $60°799.165 de los cuales el 66,11%

pertenece al capital de maniobra ascendiendo a valores
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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 participacidn
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.

Ilustracién 11 analisis vertical del activo

CAIA 3 1480521232 | $ 1453882000 | § 19.294.96500 24,35% 21,96% 25,93%
BANCOS 5 1878591958 | § 24.002.655,00 | § 26.420.595,34 30,90% 36,26% 35,51%
CUENTAS POR COBRAR 5 515377600 | 5 5.800.00000 | §  6.482.000,00 B,48% B,76% E71%
INVENTARIO [MATERIA PRIMA) $ 144800000 | 5 1.652.00000 | §  2.812.000,00 2,38% 2,50% 3,78%
TOTAL ACTIVO CORRIENTE $ 40.192.907,81 | $ 4599347500 | § 55.009.560,34 66,11% 69,47% 73,93%
MAQUINARIA Y EQUIPO 5 465000000 | 5 450000000 |5 3.908.900,00 7,65% 6,80% 5,25%
MUEBLES Y ENSERES S 18.124000,00 | 5 17.954500,00 | 5 17.768.537,00 29,81% 77,12% 23,88%
DEPRECIACION 5 (2.167.742,70)] § (2.245.450,00)] §  (2.277.400,00) -3,57% -3,39% -3,06%
TOTAL ACTIVO FIIO 3 20.606.257,30 | $ 20.209.050,00 | § 19.400.027,00 33,89% 30,53% 26,07%
TOTAL ACTIVO $ 60.799.16521 | § 66.202.52500 | $ 74.400.587,34 | 100,00%| 100,00%| 100,00%

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 concentracién 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 participacién de 24,35% del total de activo y
un valor absoluto de 14.508.212 millones de pesos y bancos

siendo la mas significativa con una participacidén de 30,90%
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y un valor absoluto de 18.785.919 millones de pesos. Este
dinero esta depositado en los bancos nacionales de
Bancolombia y Banco de Bogota.

Esta situacidn demuestra la gran liquidez de la empresa,
ya que con los recursos con lo que cuenta en este rubro se
podrian cubrir la totalidad de sus pasivos corrientes.

Ilustracién 12. Andélisis vertical del activo corriente

ACTIVO CORRIENTE

INVENTARIO

CUENTAS POR COBRAR
BANCOS
CAJA

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

CUENTAS POR
CAJA BANCOS COBRAR INVENTARIO
M Seriesl 24,35% 30,90% 8,48% 2,38%

Fuente propia

Otro rubro es el de cuentas por cobrar a clientes, 1lo
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 réapidas, el sefior
Belmar Montafio su administrador agrega que no tienen
cuentas de dificil cobro y que las estan pagando
aproximadamente en 15 dias, lo cual indica que permite
ejercer su objeto social y actividad de manera eficiente.

Continuando con el andlisis de la estructura de la
empresa, es prudente continuar con el rubro de mayor

participacidén dentro del activo. Los activos no corrientes
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o fijos aportan el 33,89% de participacidén dentro del
activo total y es representada en valores nominales por 20,
606,257 millones de pesos, situacidn que va acorde con la

actividad que ejerce la empresa.

Ilustracién 13. Andlisis vertical del activo Fijo

ACTIVO FlJO

O MUEBLES Y ENSERES B MAQUINARIAY EQUIPO

7,65%

Fuente propia

De esta cuenta es primordial resaltar: en primer lugar
los muebles y enseres con una relacidén de 29,81% del activo
total, representada por $187124.000, esta cuenta esté
constituida por sillas, mesas, lamparas, mesones,
utensilios de cocina y decoracidn, etc...

En segundo lugar es necesario indicar la participacién de
maquinaria y equipo, con un participacidén de 7,65% del
total de activo correspondiente en valor absoluto a
$4°650.000 representados en una nevera, camaras,
televisores un computador, estufa, 3 hornos, licuadora y

batidora industrial.

45



Cabe destacar la depreciacidn, la cual representa un
3,57% de participacidén en el activo total con $27167.742

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

Ilustracién 14. Analisis wvertical del Pasivo

Pasivos

= PROVEEDORES
NACIONALES
0%
1%
W GASTOS
FINANCIEROS POR

PAGAR

SALARIOS

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 politicas, la empresa podra
mantener buenas relaciones con agentes externos y ademéas,
ayuda al posicionamiento del restaurante conservando los
altos estadndares de calidad y responsabilidad social
empresarial.

En relacidén 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 comparacién al resto de la estructura. En
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consecuencia, PALADINE PASTAS con la capacidad de cubrir
sus pasivos a corto plazo.

Al revisar el pasivo corriente, el rubro méas
sobresaliente es la de impuestos, la cual equivale al
78,25% de la estructura financiera del PALADINE PASTAS,
corresponde a $117728.136.

El restaurante PALADINE PASTAS se apalanca con sus
proveedores representado en un 20,68% correspondiente a
$37100.000.

Esto muestra que el restaurante posee vinculos
comerciales con otras organizaciones, situacidén benéfica
para la empresa, si en algun momento llegara a presentar
inconvenientes, puede contar con la ayuda de sus
distribuidores, gque en el caso de PALADINE PASTAS cuenta
con 10 proveedores.

La contribucidén del rubro de obligaciones laborales o
salarios es bastante minima en la participacién de la
estructura financiera del restaurante ya que corresponde al
1,06% reflejado en $159.356. Este minimo costo se debe a
que PALADINE PASTAS en su ndémina cuenta con 1 trabajador al

cual su salario es asignado al minimo legal vigente.

Patrimonio:

En lo concerniente al andlisis del patrimonio del
restaurante PALADINE PASTAS, se puede observar que la mayor
concentracién se refleja con un 52% a la utilidad o pérdida
del ejercicio correspondiente a $23°811.671.

Ademéas, cuenta con capital social representando un 48%

equivalente a 22.000.000 millones de pesos.
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Ilustracién 15. Andlisis vertical del Estado de resultados

WENTAS § 123.463.020,00 | 5 130.150.600,00 | 5 144.744.000,00

COSTOS 5 67.664.298,75 | 5 7131143611 |5 79.292.02814 54, 81% 54,795 54, 78%
UTILIDAD BRUTA $ 55798.720,25 | 5 58.839.16389 | 5 65.451.97186 45,19% 45,21% 45,27%
GASTOS § 321000000 (% 3110000005 292000000 2,60% 2,39% 2,02%
NOMINA 5 20.064.168,32 | 5 19.62B670,12 | 5 19.250.14848 16,25% 15,085 13,30%
DEPRECIACION § 216774270 |5 2.245450,00 | 5 2.277.400,00 1,76% 1,73% 1,57%
UTILIDAD OPERATIVA $ 30.356.808,23 | 5 33.855.04377 | 5 41.00442338 24, 59% 26,01% 28,33%
GASTOS FINANCIEROS 5 - |5 - |s - 0,00% 0,00% 0,00%
OTROS INGRESOS § 5.1B3.000,00 |5 5.690.000,00 |5  6.300.000,00 4,720% 437% 4,35%
Uil $ 35539.808,23 | 5 39.545.04377 | 5 47.304.42338 28,79% 30,38% 32,68%
INTERESES 5 - |8 - |3 - 0,00% 0,00% 0,00%
Ul § 35.539.808,23 | 5 39.545.043,77 | 5 47.304.42338 28,79% 30,38% 32,68%
IMPUESTOS $ 1172813672 | 5 13.049.86445 | 5 15.610.458,72 9,50% 10,03% 10,78%
UTILIDAD NETA $ 2381167152 |5 2649517933 | 5 31.693.963.66 19,29% 20,36% 21,50%

Fuente propia

El restaurante PALADINE PASTAS es reconocido en San Gil
por su especialidad, las pastas, aungque 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 afio 2014 presentd 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 $557798.720, 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%.

Ilustracién 16. Distribucién del estado de pérdidas y
ganancias
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Estado de pérdidas y ganancias
0,
60,00% W COSTOS
50,00%
W GASTOS
40,00%
30.00% E NOMINA
, ()
20,00% W DEPRECIACION
10,00% B OTROS
0,00% INGRESOS
B IMPUESTOS
2014

Fuente propia

La ndémina 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 alcanzé 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 $357539.808

equivalentes a 16,40%.

Andlisis horizontal
A la ciudad de san gil 1llegd 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 sanquilefia entre ellos los clientes del
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restaurante PALADINE PASTAS y deméds turistas,

que se disminuyeran considerablemente las ventas.

variaciones negativas que se dieron en la estructura de la

Lo anterior se ve reflejado claramente en las

empresa.

Ilustracién 17. Andélisis horizontal del activo

BALANCE GENERAL
ACTIVO
CAIA § 1480521232 |§ 1453882000 |5 1020406500 |5 26630232 2|$ (475614500 -25%
BANCOS § 1878501950 |5 2400265500 |§ 2642050534 | § [5.21673541) 22§ [2417.94034) %
CUENTAS POR COBRAR § 515377600 |5 5.E00000,00 |§ 648200000 |5 (646.224.00) A1%)$ (682.000,00) 1%
INVENTARIO (MATERIA PRIMA) S 144800000 |5 165200000 |§ 281200000 |5  (204.00000) 12§ [1160.000,00) -41%
TOTAL ACTIVO CORRIENTE $ 4019290791 |$ 4599347500 | § 5500956034 | § (5.800.567,09) 13%| 5 (9.016.085,34) -16%
MAQUINARIA ¥ EQUIPO S 465000000 |5 450000000 |5 300830000 |5 150.000,00 3m|$ 59110000 15%
MUEBLES Y ENSERES 5 1812400000 | § 17.954500,00 |5 1776652700 |5 169.500,00 %5 18597300 1%
DEPRECIACION § (216778270)| 5 (2245450005 (r2rrsmoo0)| s 7770730 T 1%
TOTAL ACTIVO FIIO $ 2060625730 | 2020905000 |5 10.400027,00 |§  307.20730 |5 E0030 2
TOTAL ACTIVO $ 6079916521 | § 6620252500 | § 74.409.587,34 | § (5403.359,79) 8% 5 (B.207.062,34) -11%
Fuente propia
Activo:
El activo total disminuydé un 8% al pasar de

$66°202.525,00 en el afo 2013 a $607799.165,21 en el afio

2014.

lo que hizo

es el de capital de maniobra,

en su valor absoluto de

una variacidén del -13%,

$457993.475,00 en el 2013 a

2014.

Cabe resaltar que la cuenta con mayor variacidén tanto en

el cual tuvo una disminucidn

Dentro de ese total el rubro que mads salta a la vista

$-57800.567,09 correspondiente a

esto se evidencia al pasar de

$407192.907,91 pesos en el

valores nominales como porcentuales corresponde a bancos,

Este segmento alcanzd una variacidén negativa del 22%

expresada en $-57216.735,41 de un afio a otro.

Lo anterior

se dio principalmente por la desorientacidén de algunos

recursos
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dirigida a la unidad familiar del duefio del restaurante
PALADINE PASTAS.

Asi mismo es necesario resaltar otra subcuenta del
capital de maniobra, el inventario. Este evidencid un
cambio importante del -12%, al pasar de 1.652.000 millones
a 1.448.000 millones de pesos en el periodo estudiado. Se
debidé en gran medida a un nuevo manejo de stock en el
restaurante por que las ventas habian 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 disminucién de cuentas por cobrar no es una
situacién del todo favorable, ya que da certeza de dos
cosas: en primer lugar una disminucidén en la clientela del
restaurante PALADINE PASTAS de un afo a otro, lo cual
demuestra la decreciente demanda para el servicio que
brinda. En segundo lugar no muestra una flexibilizacidn en
la politica de cobro de cartera, lo cual puede que
beneficie al restaurante por incentivar a més 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 politicas de la empresa en cuestidédn 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 pasd de

$207°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 relacidén a la estructura financiera del restaurante
PALADINE PASTAS se encuentra una distribucién
correspondiente al pasivo de $14°987.493.

Ilustracién 18. Andalisis horizontal del pasivo

pnsome s | O I s |
PASIVO
PROVEEDORES NACIONALES 5 3.100.000,00 | 53 4.500.000,00 | 5 4.945.700,00 | 5 (1.400.000,00) -31%| $ (445.700,00) -8%
GASTOS FINANCIEROS POR PAGAR | & - 5 - 5 - 5 - %) 5 - 0%
SALARIOS 5 158.356,52 | § 157.481,02 | & 158.464,13 | 5 187551 1% 5 (1.883,12) -1%
IMPUESTOS $ 11728.13672 | 5 13.049.864,45 | 5 15.610.459.72 [ 5 [1.321.727,73) -10%| 5 (2.560.595,27) -16%
PASIVO CORRIENTE 5 1498749324 |5 1770734546 | 5 20.715.623,85 | 5 (2.719.852,22) -15%| 5 (3.008.278,39) -15%
OBLIGACIONES FINANCIERAS 5 - 5 - 5 - 5 - 05 - 0%
PASIVO NO CORRIENTE 5 - 5 - 5 - 5 - 0%) 5 - 0%
TOTAL PASIVO § 14.987.493.24 | § 17.707.34546 | $ 20.715.623.85 | § (2.719.852,22) -15%| S (3.008.278.39) -15%

Fuente propia

Correspondiente solo al activo corriente $147987.493,
como se menciondé anteriormente el restaurante PALADINE
PASTAS no tiene deudas con terceros ni con socios, ya que
la inversién inicial fue de recursos de una herencia
familiar.

El rubro de proveedores nacionales, que fue el que méas
tuvo variacidén en los pasivos durante el periodo del 2014,
pasd de $4°500.000 en el 2013 a $37100.000 en el 2014, es
decir una variacién 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 disminucidn
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 variacidédn de -
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$1°321.727 representando un -10% en comparacidén con el afio
anterior debido a la disminucidén considerable en las
ventas, por tanto en la utilidad neta del restaurante.

Por Ultimo se debe mencionar que el salid tuvo un

incremento del 1% del afio 2013 al 2014.

Patrimonio:

Analizando el capital contable del restaurante PALADINE
PASTAS se observa en primera instancia una disminucién de
$2°683.507, es decir que pasd en el 2013 de $487495.179 a
$457811.671 en el 2014, cambio dado fundamentalmente por la
disminucién de sus principales cuentas.

Ilustracién 19. Patrimonio

Patrimonio

m CAPITAL SOCIAL
52% 48%
UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO

Fuente propia

Dentro de estas, la utilidad del ejercicio que pasd de
$267495.179,33 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
administracién del costo de ventas y de la utilizacidn de
Sus recursos en bancos para gastos familiares y no en el
restaurante PALADINE PASTAS.

Por Gltimo, se encontrd que el restaurante continta con

$22°000.000 en el capital social.

Estado de resultados:
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Aunque en el afio 2014 se dio una aceleracidn econdmica en
el sector de gastronomia, el restaurante PALADINE PASTAS
presentd un decrecimiento significativo en sus ingresos
operacionales del -5,14%, que en los valores nominales
corresponde a $-67687.580,00.

Millones de pesos, al pasar en el afio 2014 de
$130°150.600,00 a $1237463.020,00 en el 2014.

Ilustracién 20. Andlisis horizontal del Estado de

resultados
Estado de resultados
IMPUESTOS
OTROS INGRESOS
NOMINA m ANO 2013
GASTOS m ANO 2014
COSTOS
$- $20.000.000,00 $40.000.000,00 $60.000.000,00 $80.000.000,00

Fuente propia

Este decrecimiento se da principalmente por la alta
competencia gue 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 disminuyd en un -5,14% es
decir, $ 71°311.436,11 en el 2013 a $ 677664.299,75 en el
2014, esta disminucidén 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 $37210.000 en el 2014, se evidencia que el
restaurante no tiene gastos que contemplen la publicidad o
promocidén del restaurante.

La némina incrementa 2,22% pasando de $ 197628.670,12
millones en el 2013 a $ 20°064.169,32 millones en el 2014,
como lo habia dicho anteriormente sélo se maneja un
empleado fijo que demande el sueldo del minimo legal

vigente.

El rubro de otros ingresos también disminuydé -8,91%
pasando de $ 57690.000,00

Millones en el 2013 a $ 57183.000,00 millones en el
2014, debido a que bajaron también estas ventas, de jugos
naturales y otras bebidas.

Finalmente, se encontrdé que la utilidad neta se disminuyd
significativamente al pasar en el 2013 de $ 267495.179,33
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 desempefio y gestidn que realizd la empresa

en el desarrollo de su actividad.

INDICADORES FINANCIEROS

El restaurante PALADINE PASTAS es una empresa que se
preocupa por mantener unos altos estandares 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 situacidn

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 razdn corriente del restaurante PALADINE
PASTAS, se podra identificar que sus politicas 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
indices son un reflejo del momento financiero aparentemente
satisfactorio por el que estd pasando la empresa y los
amplios recursos con los que cuenta para mantenerse e

invertir en fortalecimiento y crecimiento.

Razdbén Corriente: Para el afio 2012 el restaurante PALADINE
PASTAS por cada peso de Obligacidén Vigente Contaba con 2,66
pesos para respaldarla con respecto al afio 2013 podemos
decir que su liquidez disminuyo en 6 centavos, cada peso
que debia se tenia 2,60 pesos para respaldar la deuda.
Para el afio 2014 de nuevo aumento en 8 centavos, cada peso
que debia se tenia 2,68 pesos para respaldar la deuda.

Ilustracién 21. Indicadores de liquidez
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2,70

2,65

2,60
B RAZON CORRIENTE

2,55

2,50 O PRUEBA ACIDA

2,45

2,40

2012 2013 2014

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 afios evaluados si tendria la liquidez necesaria para

poder cumplir con las obligaciones.

Indicadores de Actividad:

Periodo de cartera: se podria decir que aproximadamente
cada quincena sus cuentas por cobrar estidn cancelando los
pedidos realizados en el restaurante se podria decir g
estos son por contratos quincenales con algunos clientes.

Ilustracidén 22. Indicadores de Actividad en veces

57



60

50
E PERIODO DE
40 CARTERA
30 | i PERIODO DE
INVENTARIOS
20 - -
10 -

2012 2013 2014

Fuente propia

Ilustracién 23. Indicadores de Actividad en dias

50,00

45,00
40,00

35,00 B ROTACION DE

30,00 CARTERA

25,00

20,00
15,00
10,00

5,00

0,00

2012 2013 2014

Fuente propia

Rotacidédn de Cartera: con este indicador podemos afirmar
que cada mes aproximadamente estd convirtiendo en dinero
las cuentas por cobrar.

Periodo de Inventarios: la empresa convirtid sus

inventarios en efectivo o en cuentas por cobrar para el afio
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2012 de 12,77; para el afio 2013 en 8,34% y para el 2014 de
7,70% . Lo cual muestra su disminucidén en materias primas
ya sea por productos més frescos o baja en las ventas.

Rotacidédn de Inventario: se puede ver que la rotacidn de
los inventarios es muy lenta esto se debe a la constante
baja en sus ventas.

Periodo de pago: se puede concluir gque 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.

Rotacidén de Proveedores en Dias: se puede ver como en el
afio 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

oclosos) .

Indicadores de endeudamiento:

En relacidén a los indicadores de estructura, se evidencid
una situacidén 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 politicas de apalancamiento que no le permiten a al
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restaurante utilizar recursos de terceros para financiar su
actividad.

Ilustracién 24. Indicadores de endeudamiento.

45%
40%
35%
30% —
25% -
20% -
15% -
10% -
5% -
0%

H NIVEL DE ENDEUDAMIENTO

O NIVEL DE APALANCAMIENTO

2012 2013 2014

Fuente propia

Se observa que el nivel de endeudamiento es parecido en
los 3 afios dejando en promedio un 26%, el cual es minimo 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 Gltimo lugar, por el lado de las razones de
rentabilidad, se observa que la empresa arrojd mejores
resultados en los afios anteriores que los previstos en el
2014, vy es por esto que es de particular importancia
mencionar el margen neto, como indicador mé&s cercano para
realizar una adecuada descripcidén de la situacidn general
de la empresa.

Ilustracién 25. Indicadores de utilidad
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50,0%
45,0%
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35,0%
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20,0%
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10,0%
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0,0%

B MARGEN NETO

B MARGEN BRUTO

0 MARGEN OPERATIVO

2012 2013 2014

Fuente propia

Asi dicha razén reflejd una disminucidn para el afio 2014
aunque aparentemente se puede ver que tienen una utilidad
buena pero esto se debe a la aparicidén 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 esta en
la parte administrativa.

Ilustracidén 26. Indicadores de rentabilidad

70,0%
60,0%
50,0%
40,0% - B RENTABILIDAD SOBRE
ACTIVO

30,0% -

a [ RENTABIDILDAD SOBRE
20,0% 1 PATRIMONIO
10,0% -

0,0% -

2012 2013 2014

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 afio generaron una

rentabilidad del 50 % en promedio.

Conclusiones:

Recapitulando la informacién de las herramientas utilizadas
en anadlisis de la estructura, la evolucidn, gestidn de
recursos y razones financieras del restaurante PALADINE
PASTAS se puede llegar a la conclusidén 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 gque

presenta dentro del mercado.

Esta es una empresa que no se ha mantenido del todo firme
gque ha demostrado el emprendimiento absoluto tras la
competencia llegada a San Gil , mostrando una disminucidn
en su evolucidén lo que ha generado una decreciente

estabilidad y participacidén en el mercado . Esto se
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evidencidé en la disminucidén de las ventas periodo tras
periodo.

Ademéas, se constatd que el restaurante PALADINE PASTAS
cuenta con los recursos necesarios para cumplir con las
crecientes demandas del mercado gastrondémico y para el

servicio que brinda a .sus clientes

Asi mismo, ha demostrado ser una empresa con inadecuadas
politicas administrativas, tanto como para la obtencidén
como para el uso de recursos. Esto se evidencia en que no
maneja presupuestos, costos, metas, estdndares, mercadeo,

publicidad, etc.

Se puede afirmar que el restaurante PALADINE PASTAS estéa
pasando por una mala situacidén financiera donde la razdn
principal es la competencia en el mercado a pesar de que
presenta unos buenos niveles de endeudamiento y solvencia

en la atencidén de sus compromisos.

PROYECCIONES DE DATOS HISTORICOS

Para las proyecciones del restaurante PALADINE PASTAS se
tomaron los datos histdédricos de las ventas del afio 2012,
2013,2014 y 2015. Se realizaron tres métodos de proyeccidn
estadistico con el fin de compararlos y utilizar el méas
6ptimo o con el mejor coeficiente de correlacidn; (Minimos vy
maximos, incremento porcentual relativo y prondstico)

Se realizaron por el método incremento relativo por tener

el R2 mds alto que los otros.
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INCREMENTO PORCENTUAL RELATIVO
Y=ventas0*(1l+promedio%)*n ARO VENTAS
AfNO n VENTAS VARIACION {% RELATIVO 2012 12440
2012 0 12440 2013 11185
2013 1 11185 -1255 -10,087% 2014 10603
2014 2 10603 -582 -5,202% 2015 10930
2015 3 10930 327 3,080% 2016 10535
total -12,209% 2017 10107
PROMEDIO -4,070%
2010 4 10535? [rn2 ajustado] -0,33]
2017 5 10107,
Estas serian las proyecciones de las ventas siguiendo la
gestidén actual del administrador:
Ilustracién 27. Presupuesto
PROYECCION VENTAS {CANTIDADES i
PRODUCTO ARD 2015 AR 2016 ARD 2017
TOTAL VENTAS 10930 10535 10107
PROYECCION VENTAS {EFECTIVO |
PRODUCTO ARO 2015 ARD 2016 ARO 2017
TOTAL VENTAS $ 126.057.682,50 | § 123.166.229,36 | § 118.153.902,44

PROYECCION DE COSTOS I.INITARIDSE EFECTIVO i
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PRODUCTO ANO 2015

ANOD 2016

ANO 2017

TOTAL VENTAS

$ 66.930.178,68

% £55.494.117,32

$ 62.828793,16




PRESUPUESTO SALARIOS
SALARIO AN 2015 &R0 2016 AN 2017
TOTAL % 12.669.939,75 | 5 13.129.858,56 | 5 13.586.777.64
PRESUPUESTOS CIF
&0 2015 ARNO 2016 af0 2017
CIF 5 28.632.000,00 | 5 28.718.611,80 | 5 28.804 658,69
DEPRECIACION & 216774270 | 5 2.167.742.70 | 5 2.167.742,70
TOTAL % 30.799.742,70 | 5 30.886.354,50 | & 30972 401,39
PRESUPUESTO CUENTAS POR PAGAR
710 2015 ANO 2016 ARNO 2017
CHP S 207384356 5 285283113 |5 273672378
PRESUPUESTO CUENTAS POR COBRAR
afl0 2015 ANO 2016 ARNO 2017
CHC S 404403985 |5 461733005 | 5 431481101
PRESUPUESTO DE GASTOS
ARG 2015 AfO 2016 ARO 2017
Gastos 3320103 3440622,739 3560356,41)

Flujo de caja:

Si el restaurante PALADINE PASTAS hubiera seguido con la

actual gestidén de administracidédn su flujo de caja para los

afios 2015,

2016 y 2017 serian asi:

Ilustracién 28. Flujo de caja proyectado

ANO 2015

|afio 2016

[afio 2017 |

INGRESOS

TOTAL INGRESOS | § 131.501.722,35 | $ 128.283.559,41 | $ 122.968.714,35 |

EGRESOS
TOTALEGRESOS | $ 130.125.072,05 | $ 128.361.914,60 | $ 125.111.076,42 |
TOTALCAJA | $ 1.376.650,31 |3 (78.35519)| § (2.142.362,07))
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Si el restaurante sigue con la gestidén que indican las
proyecciones se puede observar gque 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 afo.

Estado de pérdidas y ganancias proyectado seria:

Ilustracién 29. Estado de pérdidas y ganancias proyectado

ANO 2015 ANO 2016 ANO 2017

VENTAS $ 126.057.682,50 & 123.166.229,36 $ 118.153.902,44
COSTOS $ 56.930.178,68 $ 65.494.117,32 $ 62.828.793,16
UTILIDAD BRUTA $ 59.127.503,82 & 57.672.112,04 $ 55.325.109,28
GASTOS $ 3.320.103,00 $ 3.440.622,74 $ 3.560.356,41
NOMINA $ 12.669.939,75 & 13.129.858,56 $ 13.586.777,64
DEPRECIACION $ 2.167.742,70 $ 2.167.742,70 $ 2.167.742,70
UTILIDAD OPERATIVA  $ 40.969.718,37 & 38.933.883,03 $ 36.010.232,53
GASTOS FINANCIEROS

OTROS INGRESOS $  6.300.000,00 % 5.690.000,00 $ 5.183.000,00
ual $ 47.269.718,37 $ 44.623.888,03 $ 41.193.232,53
INTERESES

uAl $ 47.269.718,37 $ 44.623.888,03 § 41.193.232,53
IMPUESTOS "4 15.599.007,06 & 14.725.883,05 & 13.593.766,73
UTILIDAD NETA $ 31.670.711,31 $ 29.298.004,98 § 27.599.465,79

Ilustracién 30. Balance general proyectado
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2015 2016 2017
ACTIVO
40.969.718 38.933.888 36.010.233
CAJA y BANCOS
CUENTAS POR COBRAR 4.944.040 4.617.330 4.314.812
INVENTARIO 5.882.549 5.484.009 5.169.163
TOTAL ACTIVO CORRIENTE 51.796.307 49.035.227 45.494.207
MAQUINARIA Y EQUIPO 4.650.000 4.650.000 4.650.000
MUEBLES Y ENSERES 18.124.000 18.124.000 18.124.000
DEPRECIACION (2.167.743) (2.167.743) (2.167.743)
TOTAL ACTIVO FLIO 20.606.257 20.606.257 20.606.257
TOTAL ACTIVO 72.402.565 69.641.484 66.100.465
PASIVO

PROVEEDORES
NACIONALES 2.973.844 2.852.821 2.736.724
GASTOS FINANCIEROS
POR PAGAR - - -
SALARIOS POR PAGAR 159.003 164.775 170.509
IMPUESTOS POR PAGAR 15.599.007 14.725.883 13.593.767
PASIVO CORRIENTE 18.731.854 17.743.479 16.500.999
OBLIGACIONES
FINANCIERAS
PASIVO NO CORRIENTE - - -
TOTAL PASIVO 18.731.854 17.743.479 16.500.999




PATRIMONIO
CAPITAL SOCIAL 5 22.000.000 | 5 22.000.000 | 5 22.000.000
UTILIDAD @ O PERDIDA
DEL EIERCICIO 5 31.670.711 | 5 29.898.005 | 5 27.599.466
TOTAL PATRIMONIO 5 53.670.711 | 5 51.898.005 | 5 49.599.466

Aplicando las razones financieras teniendo en cuenta los

estados financieros proyectados serian:

Razones financieras:

Ilustracién 31. Razones financieras proyectadas

LIQUIDEZ

iy 208 i -
RAZON CORRIENTE 277 276 276
CAPITAL DE TRABAJO % 33.064.453 66 | & 31291 745,16 | $ 26 993 206,01
PRUEBA ACIDA 2.45 2,45 2,44
PRUEBA SUPER ACIDA e E 215

ACTIVIDAD
PERIODO DE CARTERA 14 13 13
ROTACION DE CARTERA 25,50 26,67 27,39
PERIODO DE INVENTARIOS 31,64 30,14 29,62
ROTACION DE INVENTARIOS 11,38 11,34 21
PERIODO DE PAGO 16,00 T T
ROTACION DE PAGO 22,51 22,36 22,96
CICLO OPERACIONAL O DE EFECTIY 52 53 58
RENTABILIDAD

2085 i i H

RENTABILIDAD SOBRE ACTIVO 43,77 42,3 1.6

RENTABIDILDAD SOBRE PATRIMO 53,05

ENES DE

MARGEN NETO 25,14
MARGEN BRUTO 46,314 46,322 45,522
MARGEN OPERATIVO 32,505

DEUDAMI

iy

MIVEL DE ENDEUDAMIENTO 26

MIVEL DE APALANCAMIENTO 35 4 J3
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Fuente propia

Liquidez: viendo de forma general, la empresa sigue manteniendo unos
indices de liquidez altos, pero si este exceso de liquidez, no necesaria mente
es bueno ya que lo podria invertir 0 ponerlo a circular para generar
rentabilidad.

Actividad: podemos ver que mantiene los estdndares de cobro de cartera en
los quince dias siguientes teniendo una buena gestién de cobro.

Las politicas de manejo de inventarios también son bastante positivas y
necesarias ya que al ser restaurante debe maneja una rotacion, para ofrecer
productos frescos.

En los periodos de pago se nota que redujo su deuday comenzé a realizar
los pagos de manera mas rapida.

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

Se observa que | inversion es alta es del 52% en promedio.

Segun los margenes de utilidad, el neto es de un 21 % en promedio de los
tres periodos,

Pero entre el margen bruto y el operacional podemos ver que se disminuye
casi en un 20 % mostrando que la parte administrativa consume una gran

parte de participacion.

Concluyendo se observa que el restaurante PALADINE PASTAS
maneja un exceso de liquidez, son dineros que podria
invertir en inversiones a corto plazo, invirtiendo en la
actividad del negocio, adgquisicién 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 relacidén sana

entre cartera y proveedores.
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Comparando los mérgenes brutos y netos se observa que
disminuye en un 10% demostrando que tiene una gestidn 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 fij6é de manera poco técnica involucrando
s6lo los precios de la competencia y al tanteo del
administrador.

Se observa gque no son bien valorados ya gque existe
algunos productos que su margen de contribucidén es
negativa, esto muestra que en el momento de la venta, éstos

generan pérdida.

El porcentaje de ganancia de los productos varia
notablemente, mostrando variaciones de é1 margen de
contribucidén en un porcentaje que va desde el -6,85% hasta
un 68,28%, esto demuestra que el restaurante no tiene
politicas estandarizadas de margen de ganancia o del
porcentaje que le quiere ganar a cada producto.

El porcentaje de participacidén 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
rotacién.

Ilustracién 32. Precios actuales
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[PrRODUCTO
1Lasagna mixta

2 Laagna de carne

3 Lasagna de Pollo

4 lasagna pollo champifion
5 Canelones mixtos

6 Canelon de Pollo

7 Canelon Carne

8 Canelon Pollo.Champifion
9 Canelon Pollo Camaron
10 Canelon Mozarella

11 Macarrones carne

12 Macarrones Pollo

13 Spaguetti Mixto

14 Spaguetti mixto Junior
15 Spaguetti chef

16 Spaguetti Carne

17 Spaguetti Pollo

18 Spaguetti Robalo

19 Spaguetti carne junior
20 Spaguetti pollo junior
21 Spaguetti Carbonara

22 Spaguetti con verduras
23 Spaguetti con pollo y cams
24 Spaguetti Camarones

25 Arroz chino personal

26 Arroz con pollo

4.615,91
5.247,91
5.327,91
7.619,53
7.110,91
7.218,91
7.158,91
8.684,81
7.568,21
10.374,24
4.995,91
5.075,91
5.067,99
2.655,09
7.892,97
5.003,99
5.083,99
5.843,99
2.347,09
2.315,09
6.515,44
4.,255,99
7.583,99
8.983,99
3.995,84
5.279,74

Lo
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11.000,00
10.000,00
10.000,00
14.000,00
12.000,00
12.000,00
12.000,00
15.000,00
18.000,00
12.000,00
9.500,00
9.500,00
9.000,00
£.500,00
8.500,00
9.000,00
9.000,00
13.000,00
£.500,00
6.500,00
12.000,00
8.500,00
18.000,00
20.000,00
10.000,00
10.000,00

M-CONTRIBUCION
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6.384,00
4.752,09
4.672,09
6.380,47
4.889,09
4.781,09
4.841,09
6.315,19
10.431,79
1.625,76
4.504,09
4.424,09
3.932,01
3.844,91
607,03
3.996,01
3.916,01
7.156,01
4.152,91
4.184,91
5.484,56
4.244,01
10.416,01
11.016,01
6.004,16
4.720,26

% GANANCIA
58,037%
47,521%
46,721%
45,575%
40,742%
39,842%
40,342%
42,101%
57,954%
13,548%
47,412%
46,569%
43,689%
59,152%

7,141%
44,400%
43,511%
55,046%
63,891%
64,383%
45,705%
49,930%
57,867%
55,080%
60,042%
47,203%




productos que vende el restaurante,

principio,

27 Arroz mixto

28 Arroz ranchero

29 Arroz con Camarones

30 Arroz con Camarones juni
31 Arroz Chino Familiar

32 Churrasco

33 Chatas a la Plancha

34 Lomo de cerdo en salsa ag
35 Higado en salsa chimichur
36 Pechuga a la plancha

37 Pechuga al vino

38 Pechuga a la plancha muss
39 Pechuga rellena con jamo
40 Pechuga en salsa de cham
41 Cazuela de Mariscos gde
42 Cazuela de Mariscos junio
43 Cazuela de Mariscos Mixta
44 Cazuela de mixta junior
45 Filete robalo en salsa

46 Trucha frita

47 Ceviche de Camarones

48 Coctel de Camarones

49 Sandwich de jamon y ques
50 Sandwich de pollo

51 Perro Caliente

52 SUper perro

53 Salchi papa

54 Choripapa

55 Salchichori

56 Hamburguesa sencilla

57 Hamburguesa Paladine

58 Hamburguesa de pollo sen

59 Hamburguesa de pollo esg
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5.228,74
8.357,50
8.719,74
4.511,25
7.979,20
5.186,24
5.186,24
5.882,02
6.372,24
3.806,24
9.186,84
8.546,84
10.724,50
12.880,10
10.624,97
8.548,22
12.508,22
9.381,98
8.278,22
8.641,24
7.204,40
7.422,32
3.051,41
3.061,92
2.688,26
4.388,26
2.509,91
4,159,91

2.517,41
3.559,52
5.285,85
3.323,81
5.750,14
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13.000,00
15.000,00
25.000,00
8.500,00
18.000,00
16.000,00
12.000,00
14.000,00
10.000,00
12.000,00
14.000,00
14.000,00
15.000,00
16.000,00
20.000,00
8.000,00
22.000,00
9.000,00
16.000,00
13.000,00
13.000,00
15.000,00
4.500,00
5.500,00
4.500,00
7.500,00
5.000,00
£.000,00

6.500,00
6.500,00
8.000,00
6.500,00
9.000,00
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7.771,26
6.642,50
16.280,26
3.988,75
10.020,80
10.813,76
6.813,76
8.117,98
3.627,76
8.193,76
4.813,16
5.453,16
4.275,50
3.119,90
9.375,03
(548,22)
9.491,78
(381,98)
7.721,78
4.358,76
5.795,60
7.577,68
1.448,59
2.438,08
1.811,74
3.111,74
2.490,09
1.840,09

3.982,59
2.940,48
2.714,15
3.176,13
3.249,86

59,779%
44,283%
65,121%
46,926%
55,671%
67,586%
56,781%
57,986%
36,278%
68,281%
34,380%
38,951%
28,503%
19,499%
46,875%
-6,853%
43,144%
-4,244%
48,261%
33,529%
44,582%
50,518%
32,191%
44,329%
40,261%
41,490%
49,802%
30,668%

61,271%
45,238%
33,927%
48,865%
36,110%

En este punto se hizo un

partiendo del

que desde el punto de vista financiero,

andlisis de cada uno de los

se debe

promover la venta de los productos gque mayor margen de

contribucidén presente,

es decir aquellos en que la

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

sea mayor.

término segmentar el ment en 4 bloques,

especialidades y comidas réapidas.

bloque que es mas vendido.
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Pastas,

Para aplicar este principio se debe en primer
arroces,

Siendo las pastas el



Los factores mas importantes que tienen en cuenta en los
restaurantes para fijar los precios de la carta son la
competencia y la inflaciédn.

En el costeo unitario de los productos se reflejdé la mala
distribucidén de costos y fijacidén de precios, dado que hay
productos como la cazuela de mariscos Jjunior y la cazuela
mixta junior en donde se incide en una perdida por cada
elaboracién del producto en un -6,85% y -4,24%
respectivamente.

Se evidencia que tienen recetas estandares con su
determinado gramaje pero el restaurante hace caso omiso de
los costos de cada producto dado que no tiene un margen de
contribucién estandarizado ni estan utilizando el método

subjetivo de manera correcta en la fijacidén de sus precios.

Eva:

El Eva es indicador de valor gque nos indica si la empresa
estd generando o destruyendo valor, siguiendo el ritmo de
las proyecciones y presupuestos de la gestidédn 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% gque sustenta el administrador del restaurante,
y queda reflejado asi:

Ilustracién 33. Eva actual y proyectado

UALL 5 473044231 5% 39545044 | § 35530808 | 5 47269718 | 5 44623888 | 5 41193233

Gastos financieros
Al 5 47304423 1§ 39545044 1 § 35539808 | & 47269718 | & 44 623888 | & 41193233

IMPUESTOS (%) 33% 33% 33% 34% 34% 34%
UNODI AJUSTADO | & 31.693.964 | § 26.495.179 | § 23811672 | § 31198014 | § 29451766| %  27.187.533
TOTAL ACTIVOS 5 74.409.588 | § 66.202.525 | § 60.799.165 | § 72.402.565 | § 69641484 | $  66.100.465
WACC 20% 20% 20% 20% 20% 20%

EVA 5 16812046095 1325467433 |5 1165183847 | 5 16717.501,22 | § 1552346922 | § 13.0967.440,52
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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 afios. En el 2105 con las
proyecciones y presupuesto la empresa vuelve a construir
valor aumentandolo a $16°717.501 guedando, pero vuelve a
reincidir en la destruccidén de valor ya que segun las
proyecciones para el 2017 habria destruido $27750.060 desde
el 2015 es decir en el 2017 el EVA proyectado seria tan solo
de $137967.440.

ESTRATEGIAS QUE PERMITAN LA PLANEACION FINANCIERA

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

6ptimos, creacidén de valor, promociones y publicidad.

Los costos variables aumentan o disminuyen segun el
crecimiento o decrecimiento de las ventas y para
mantenerlas estables se tomaron los costos de los productos
del 2015 como referencia y asi mismo se van a mantener
hasta el 2017, la forma méds préactica de gestionar una buena
utilizacidén de estos es aplicando una oéptima fijacidn de
precios, de acuerdo con lo anterior se fijaran los precios
de la siguiente manera para los afios 2016 y 2017, se

implementaran los nuevos presupuestos y los nuevos precios.

Fijacién de precios
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Para obtener un rendimiento éptimo de todos los productos
se decidid incrementar el precio de venta para el 2016 a
todos los productos que estan por debajo de un 40% de
ganancia aumentandolo en el porcentaje que le haga falta
para alcanzar este dicho porcentaje, en excepcidédn aquellos
productos que tiene una margen de contribucidén superior al

40%.

Ilustracién 34. Precios propuestos

PRODUCTO PRECIO VENTDIFERENCIA NUEVO %GANACIA PRECIO 2016 % GANANCIA DIFERENCIA PRECIO 2017
1 Lasagna mixta 4 11.000,00 0,00% 58,04% $11.000 58% 0%| $11.000,00
2 Laagna de carne ¢ 10.000,00 0,00% 47,52% $ 10.000 50% 2%| $10.247,91
3 Lasagna de Pallo $10.000,00 0,00% 46,72% $10.000 50% 3%| $10.327,91
4 lasagna pollo champifion | $ 14.000,00 0,00% 45,58% $14.000 50% 4%| $14.619,53
5 Canelones mixtos $12.000,00 0,00% 40,74% $12.000 50% 9%| $13.110,91
6 Canelon de Pollo 4 12.000,00 0,16% 40,00% $12.019 50% 10%| $13.220,80
7 Canelon Carne ¢ 12.000,00 0,00% 40,34% $12.000 50% 10%| $13.158,91
8 Canelon Pollo.Champifiof $ 15.000,00 0,00% 42,10% 515.000 50% 8%| $16.184,81
g canelon Pollo Camaron | § 18.000,00 0,00% 57,95% $18.000 58% 0%| $18.000,00
10 Canelon Mozarella $12.000,00 26,45% 40,00% $15.174 50% 10%| $16.691,66
11 Macarrones carne 59.500,00 0,00% 47.41% 59.500 50% 3%| 59.745,91
12 Macarrones Polla $9.500,00 0,00% 46,57% $9.500 50% 3%| $9.825,91
13 Spaguetti Mixto $9.000,00 0,00% 43,69% $9.000 50% 6%| $9.567,99
14 Spaguetti mixto Junior | $6.500,00 0,00% 59,15% 4 6.500 59% 0%| $6.500,00
15 Spaguetti chef S 8.500,00 32,86% 40,00% $11.293 50% 10%| $12.422,27
16 Spaguetti Carne $9.000,00 0,00% 44,.40% 49.000 50% 6%| $9.503,99
17 Spaguetti Pollo $9.000,00 0,00% 43,51% $9.000 50% 6%| $9.583,99
18 Spaguetti Robalo $13.000,00 0,00% 55,05% $13.000 55% 0%| $13.000,00
19 Spaguetti carne junior 56.500,00 0,00% 63,89% 56.500 64% 0%| % 6.500,00
20 Spaguetti pollo junior | $6.500,00 0,00% 64,38% 4 6.500 64% 0%| $6.500,00
21 Spaguetti Carbonara | $ 12.000,00 0,00% 45,71% $12.000 50% a%| $12.515,44
22 Spaguetti con verduras | 5 8.500,00 0,00% 49,93% 5 8.500 50% 0%| $8.505,99
23 Spaguetti con pollo y car S 18.000,00 0,00% 57.87% $18.000 58% 0%| $18.000,00
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23 Spaguetti con pollo y car| 5 18.000,00 0,00% 57,87% $18.000 58% 0%| $18.000,00
24 Spaguetti Camarones | $ 20.000,00 0,00% 55,08% $20.000 55% 0%| 4 20.000,00
25 Arroz chino personal 5% 10.000,00 0,00% 60,04% $10.000 60% 0%/ $10.000,00
26 Arroz con pollo $10.000,00 0,00% 47,20% $10.000 50% 3%| $10.279,74
27 Arroz mixto $13.000,00 0,00% 59,78% $13.000 60% 0%| $13.000,00
28 Arroz ranchero $15.000,00 0,00% 44.28% $15.000 50% 6%| 515.857,50
29 Arroz con Camarones $ 25.000,00 0,00% 65,12% $ 25.000 65% 0%/ S 25.000,00
30 Arroz con Camarones jul 5 8.500,00 0,00% 46,93% 58.500 50% 3%| $8.761,25
31 Arroz Chino Familiar $ 18.000,00 0,00% 55,67% $18.000 56% 0%| $18.000,00
32 Churrasco $ 16.000,00 0,00% 67,59% $ 16.000 68% 0%| $16.000,00
33 Chatas a la Plancha < 12.000,00 0,00% 56,78% $12.000 57% 0%| $12.000,00
34 Lomo de cerdo en salsa 4 § 14.000,00 0,00% 57,99% $14.000 58% 0%| $14.000,00
35 Higado en salsa chimichy $ 10.000,00 3,72% 40,00% $10.372 50% 10%| $11.409,46
36 Pechuga a laplancha | $12.000,00 0,00% 68,28% $12.000 68% 0%| $12.000,00
37 Pechuga al vino $ 14.000,00 5,62% 40,00% $14.787 50% 10%| $16.265,52
38 Pechuga a la plancha mu| 5 14.000,00 1,05% 40,00% $14.147 50% 10%| %15.561,52
39 Pechuga rellena con jam| 515.000,00 11,50% 40,00% $16.725 50% 10%]| 518.396,96
40 Pechuga en salsa de chal $ 16.000,00 20,50% 40,00% $19.280 50% 10%| $21.208,12
41 Cazuela de Mariscos gde| $ 20.000,00 0,00% 46,88% $20.000 50% 3%| 520.624,97
42 Cazuela de Mariscos juni S 8.000,00 46,85% 40,00% $11.748 50% 10%| $12.923,05
43 Cazuela de Mariscos Mix| $ 22.000,00 0,00% 43,14% $22.000 50% 7%| 423.508,22
44 Cazuela de mixta junior $9.000,00 44,24% 40,00% $12.982 50% 10%| $14.280,18
45 Filete rébalo ensalsa | $16.000,00 0,00% 48,26% $ 16.000 50% 2%| $16.278,22
46 Trucha frita $13.000,00 6,47% 40,00% $13.841 50% 10%| $15.225,36
47 Ceviche de Camarones | $13.000,00 0,00% 44,58% §13.000 50% 5%| 513.704,40
48 Coctel de Camarones $15.000,00 0,00% 50,52% $15.000 51% 0%| $15.000,00
49 Sandwich de jamon y qu| $4.500,00 7,31% 40,00% $4.851 50% 10%| $5.336,55
50 Sandwich de polla $5.500,00 0,00% 44,33% $5.500 50% 6%| $5.811,92
51 Perro Caliente $4.500,00 0,00% 40,26% $4.500 50% 10%| $4.938,26
52 Stiper perro $7.500,00 0,00% 41,49% $7.500 50% 9%| $8.138,26
53 Salchi papa $5.000,00 0,00% 49,80% $5.000 50% 0%| $5.009,91
54 Choripapa % 6.000,00 9,33% 40,00% $6.560 50% 10%| $7.215,91
55 Salchichori $6.500,00 0,00% 61,27% S 6.500 61% 0%| $6.500,00
56 Hamburguesa sencilla $6.500,00 0,00% 45,24% 56.500 50% 5%| 56.809,52
57 Hamburguesa Paladine | 5 8.000,00 6,07% 40,00% S 8.486 50% 10%| $9.334,44
58 Hamburguesa de pollo s{ 56.500,00 0,00% 48,87% $6.500 50% 1%| $6.573,81
59 Hamburguesa de pollo g| 5 9.000,00 3,89% 40,00% 59.350 50% 10%| $10.285,15

Para el 2017 se implementard un incremento en los precios

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

Asi quedaran los precios para el 2017.

La nueva fijacidén de precios se realizd con el fin de

estabilizar la margen de contribucidén de todos los

productos.

Se asumiran 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 menu del restaurante PALADINE PASTAS
contiene los 59 platos que ofrece todos los dias; 7 clases de
arroces, 12 de comidas rapidas, 16 especialidades y
finalmente 24 tipo de pastas siendo su fuerte y razdn de ser.

La carta es uno de los elementos clave de un restaurante.
Una carta apropiada permite ganar fama dentro del circulo de
los restaurantes y de los clientes.

Segun la gastrondmica Erika Sofia Silva Aguilera
especializada en restaurantes Marketing Gastrondémico: Tener
demasiados platos en la carta, es un error comun. Segun ella
no se debe pensar que por satisfacer a un cliente que le
gusta un plato que nadie més pide, estd haciendo un buen
negocio. A mas larga la carta, mas alimentos se tiene que
almacenar y mas desperdicios y mermas se generara. A mayor
cantidad de platos, méas personal se deberad utilizar.

La recomendacidédn seria: Reconsiderar el ment. ;Realmente se
necesita cada plato que tienes en la carta? Considera la
posibilidad de quitar los elementos de menu y sbélo deja los

qgque te den una buena rentabilidad.

Teniendo en cuenta la recomendacidén de la especialista los
platos que menos ganancia deja y menos se venden son:
Cazuela de Mariscos Junior y cazuela mixta junior
dejando de pérdida al momento de la venta
$548 y $381 respectivamente.
Seguido del Espagueti Chef y pechuga en salsa de
champifiones con un margen de contribucidén de sdlo $607 vy

$3.119 respectivamente.
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Gastos implementados
Ilustracién 35. Gastos propuestos

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

GASTOS IMPLEMENTADOS

ANO 2016 ANO 2017
VOLANTES g 746.136 | 772.102
CUNA RADIAL 5 621.780 | $ 643.418
PROMOCIONES §  3.023.687 | % 3.223.268
AVISOS PUBLICITARIOS | & 248.712 | 257.367
GASTOS TOTALES $  4.640.315| 8 4.896.154

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

Recomendaciones para una mejor gestidén 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, fébricas empacadoras,
etc., para conocer y estar al tanto de calidades,
ofertas, nuevos productos o presentaciones y de
precios.

3. Evitar compras momentdneas o de pénico por olvido,
planear las o6rdenes de compras con anticipaciédn,
asegurando asi que no se vea consecuencia en el

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

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

6. Hacer las requisiciones con tiempo.

7. Buscar la eficiencia interna del restaurante,
disminuyendo sus necesidades de capital de trabajo
requerido, es decir més 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 situacidédn financiera actual,
el incremento de ventas puede lograr este objetivo,
con publicidad y mercadeo puede lograrse.

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

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

11. Elaboracidén de una carta de mend nueva.

Evitar reducir costos de ingredientes o de alimentos porque
esto ocasionarad una reduccidén de ventas debido a que es casi
seguro que se estard reduciendo la calidad de los platos del

restaurante.
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“Cuando ejecutas esta accidn, 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 RestaurantelLleno.com
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Implementacién de platos ejecutivos

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

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 ment tiene una sopa del dia: un principio,
que por lo general es un grano o una verdura; una
proteina, que puede ser carne, pollo, pescado o cerdo;
una harina como plétano, maduro, papa o yuca, también
arroz o pastas por lo general, a veces acompaniado de

una ensalada y jugo natural.



Estatutos a considerar para politicas de gestidn

Ilustracién 36. Tabla de crecimiento

SUPUESTOS DE CRECIMIENTO

CONCEPTO ANO 2016 ANO 2017

CRECIMIENTO EN VENTAS PARA LOS ANOS 20% 29%
PORCENTAJE POMDERADC CRECIMIENTO ESTACIONAL 2% 2%
LOS COSTOS SERAN CONSTANTES CON RESPECTO AL ULTIMO ANO

INCREMENTO EN GASTOS DE PUBLICIDAD Y MARKETING 123,43 126,89
TASA DE IMPUESTOS A FIJAR PARA ESTOS ANOS ES 34% 34%
CxP A PROVEEDORES CRECERAN DE ACUERDO A LA INFLACIOM 3,63% 3,48%
SALDO DEL CAPITAL SOCIAL SE MANTENDRA CONSTANTE

LOS INVENTARIOS MANTENDRAN UN STOCK DE $3°000.000 5 3.000.000,00 || $ 3.000.000,00
L& CAJA MANTENDRA UN TOPE MAXIMO DE 5 500.000 § 500.000,00 | $ 500.000,00

Elaboracién propia

Politicas de gestidén para el restaurante PALADINE
PASTAS

-Ventas: Para llegar al punto de equilibrio con la
utilidad esperada por el inversionista del restaurante
debe ser minimo del 20% de incremento para el afio
2016.

-E1 crecimiento estacionario en promedio debe ser del
2% en promedio.

-En Publicidad y marketing debe crecer en un 123%.
-El1 incremento del costo variable debe mantenerse con
los costos gque vienen del 2015.

-Las cuentas por pagar a proveedores creceran de

acuerdo como indique la inflacidn.
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-E1 stock de los inventarios tendrdn un tope maximo de
$3°000.000 para garantizar la calidad de los productos
y la rotacidédn de los mismos.

-Caja: Para establecer unas politicas de disminucidn
de liquidez y generar valor se decide dejar en caja un

valor médximo de $500.000 el cual se establecerd ese

valor y los excedentes se enviaran a los bancos.

FORMULACION DE INDICADORES FINANCIEROS QUE MIDEN EL VALOR

PARA EL SEGUIMIENTO Y MONITOREO DEL PRESUPUESTO DE GESTION

FRENTE UN HECHO CUMPLIDO

Implementando los nuevos precios de venta con el margen

de contribucidn nuevo y los nuevos gastos de promocidn y

ventas con el aumento esperado en las ventas,

este seria el

resultado del EVA:

Ilustracién 37. Eva gestionado

EVA

56.747.734

UAlLL 57.524 801 B4 673993
Gastos financieros
Al 56.747.734 57.524.801 64.673.993
IMPUESTOS (%) 34% 34% 34%
UNODI AJUSTADO 37.453504 37.966.369 42 pE4 836
TOTAL ACTIVOS 72.402565 82535104 B56.100.465
WALCC 20% 205 20%
EVA 22972991 21459348 294647435

hasta llegar a $29464.743.
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El Eva decrece en el ano 2015 al afio 2016 de $22°972.991

a $21°459.348. Luego par el afio 2017 incrementa su valor

Comparacién de hechos cumplidos con la gestidn propuesta



La gestidn realizada y proyectada de la empresa PALADINE
PASTAS de forma actual nos muestran unos valores, al
implementar la nueva gestidn se compararan unos resultados
para ejercer una planeacidén y un seguimiento de las

propuestas a cumplir para el mejoramiento de la empresa.

Comparativo de la gestidén actual frente a la gestidn
propuesta en ventas, costos y cantidades.

Ilustracién 38. Comparativo de la gestidén actual contra la
gestién propuesta

ANO 2016
TOTAL CANTIDAD TOTAL COSTO TOTAL VENTAS TOTAL CANT. SUGERIDO | COSTO TOTAL TOTAL ESTIMADO
10535| & 65494117 | § 123.166.229 12642] § 79124830 8 151.184.326

ANO 2017
TOTAL CANTIDAD TOTAL COSTO TOTAL VENTAS TOTAL CANT. SUGERIDO |COSTO TOTAL TOTAL ESTIMADO
10107| 62828793 | & 118.153.902 12987] 3 80734999 | § 161.163.386

‘ 4 <

PROYECCION CON DATOS HISTORICOS ‘ ‘ PROYECCION CON GESTION PROPUESTA ‘

Fuente propia
Teniendo en cuenta un incremento en ventas

estacionario:

INCREMENTO ESTACIOMAL

DICIEMBRE 3%
FROMEDIO 2%

Comparativo de los estados de pérdidas y ganancias

Ilustracién 39. Comparativo de los estados de pérdidas y
ganancias del proyectado contra el gestionado
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PYG PROYECTADO GESTIONADO
ANO 2016 ANO 2017 ANO 2016 ANO 2017
VENTAS 5 123.166.229,36 | $ 118.153.902,44 | $ 151.184.325,78 | $ 161.163.385,82
COSTOS 5 £5.494.117,32 | § 62.828.793,16 | $§ 79.124.890,00 | § 80.734.999,21
UTILIDAD BRUTA § 57.672.112,04 | § 55.325.109,28 | § 72.059.435,78 | § 80.428.386,61
GASTOS 5 3.440.622,74 | § 3.560.356,41 | $ 4.927.033,08 | 5 5.182.872,93
NOMINA § 13.129.858,56 | § 13.586.777,64 | $§ 13.129.858,56 | § 13.586.777,64
DEPRECIACION § 2.167.742,70 | § 2.167.742,70 | § 2.167.742,70 | §  2.167.742,70
UTILIDAD OPERATIVA | $ 38.9332.888,03 | $ 36.010.232,53 | 5 51.834.801,44 | § 59.490.993,34
GASTOS FINANCIEROS
OTROS INGRESOS § 5.690.000,00 | § 5.183.000,00 | $ 5.690.000,00 | §  5.183.000,00
UAI § 44.623.888,03 | § 41.193.232,53 | § 57.524.801,44 | 5 64.673.993,34
INTERESES
UAI 5 44.623.888,03 | § 41.193.232,53 | § 57.524.801,44 | § 64.673.993,34
IMPUESTOS § 14.725.883,05 | § 13.593.766,73 | $ 18.983.184,48 | § 21.342.417,80
UTILIDAD NETA § 29.898.004,98 | § 27.599.465,79 | $ 38.541.616,97 | § 43.331.575,54

Fuente propia

Se observa que en el estado de pérdidas y ganancias de

cémo viene la empresa en la utilidad neta para el afio 2016

tiene una ganancia de $29°898.004y en comparacidén a la del

2015 gestionado es $387°541.616,

implementados de publicidad y ventas;

esto se debe a los gastos

se ven reflejados para el afio 2017.

Flujo de caja gestionado

Ilustracién 40. Flujo de caja gestionado
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ARO 2015 |afio 2016 [afio 2017
INGRESOS
CAJA $  500.000,00]$  500.000,00 [ $  500.000,00
INGRESO X VENTAS | $ 139.284.193,94 | § 151.184.325,78 | $ 161.163.385,82
cxXC $  824.00664 | $ 4.617.330,05 | 5  4.314.811,91

ITOTAL INGRESOS | § 140.608.200,58 | $ 161.801.655,83

| ¢ 165.978.197,73

EGRESOS
COSTOS 4 70.269.679,07 | § 77.951.453,73 | ¢ 80.734.939,21
CXP ¢ 2973.843,56 | $ 2.852.821,13 | $ 2.736.723,78
NOMINA §  2.111.656,63 | $ 13.129.858,56 | $ 13.586.777,64
CIF ¢ 30.799.742,70 | $ 30.886.354,50 | $ 30.972.401,39
GASTOS ¢ 3.729.098,70 | $ 4.640.31452 | ¢ 4.896.154,37
IMPUESTOS 4 18.726.752,13 | § 18.983.18448 | $ 21.342.417,30
'TOTALEGRESOS | § 128.610.772,78 | $ 148.443.986,92 | $ 154.269.474,20 |
{FLUJO CAJA | ¢ 11.997.427,80 [§ 13.357.668,92 | ¢ 11.708.723,54 |

Comparativo del EVA:

Ilustracién 41. Comparativo del EVA proyectado contra

EVA gestionado

el

57524801

Uall ] 5 646739093 5 44523888 1 5 41193233
Gastos financieros
Ual 5 575248011 5% B4 673993 | 5 44 523888 | 5 41 193233
IMPUESTOS (%) 34% 34% 34% 34%
UNODI AJUSTADO | 37.0966.360 ! & 42684836 | & 29451766 | & 27.187.533
TOTAL ACTIVOS 5 82535104 1 5 66.100.465 | 5 63641484 1 5 56.100.465
WACC 20% 209 20% 209
EVA 3 21459348 | § 20464743 | % 15523469 S  13.967.441

Fuente propia

Se observa como la empresa en el EVA proyectado poco a

poco va destruyendo valor a comparacidén del EVA gestionado

que a medida que va pasando los afios genera valor.
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Continuando con la formulacidén de indicadores financieros
para medir el valor del restaurante PALADINE PASTAS, se
realizaron:

Indicadores Financieros de los estados gestionados

Ilustracién 42. Indicadores financieros de los estados
financieros gestionados.

LIQUIDEZ

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

RENTABILIDAD

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

MARGENES DE UTILIDAD
MARGEN NETO 25,5% 26,9%
MARGEN BRUTO A7,66% 49,90%
MARGEN OPERATIVO 34,29% 36,91%

Fuente propia

Liquidez

Liquidez

Al regular el nivel de dineros, gque se dejan en
caja y bancos podemos ver como sus excesos de efectivo
son liberados, para asi mismo ponerlos a rotar ya sea

en inversiones temporales o inversidén en la empresa.
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Asi mismo, al mantener un estdndar en el stock de
inventario, se garantiza el nivel de rotacién de los
mismos, y llegado el caso convertirlos en efectivo de
forma rapida; por esta razdén no afecta notoriamente en
la prueba &cida.

Rentabilidad

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

Margenes de utilidad

Se evidencia el crecimiento en su utilidad de
manera progresiva, en margen bruto se evidencia el
aprovechamiento gque 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 gestidn
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 dias promedio de
una semana equivale a 26 unidades diarias, luego para
ser mas exactos en los fines de semana donde se
incrementan las ventas serian diarios 52 unidades por
dia en hora pico (12:00pm-1:00pm); siendo asi la
capacidad instalada actual del restaurante de 57
sillas o puestos en total, lo soportaria; lo que

indica que no es necesario una inversidén 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 permitid
participar activamente en las actividades que
desarrolla la empresa, aportando mis capacidades

intelectuales y poniendo a prueba mis habilidades

personales.

Se afianzaron conocimientos en las areas
administrativas, de costos y de finanzas
corporativas, que fueron aplicados a las
diferentes actividades realizadas en el
restaurante, generando como resultado la

“ELABORACION DE PRESUPUESTOS DE GESTION PARA LOS
ANOS 2016 Y 2017 DEL RESTAURANTE PALADINE PASTAS”

Después de hacer el costeo de productos se
observa que la fijacidédn del precio de venta no
tiene en cuenta el costeo unitario, se refleja en
que algunos productos estdn generando perdida al
momento de su venta, ya gque su costo estd por

encima del precio de venta.

En el punto de equilibrio se observa gque de
manera histérica 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 vy 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 disminucidén en su evolucidén lo que
ha generado una decreciente estabilidad y
participacién en el mercado . Esto se evidencid
en la disminucién de las ventas periodo tras

periodo.

Se constatd que cuenta con los recursos
necesarios para cumplir con las crecientes
demandas del mercado gastrondémico y para el

servicio que brinda a sus clientes.

El restaurante PALADINE PASTAS ha demostrado ser
una empresa con inadecuadas politicas
administrativas, Se observa claramente que desde
el 2012 al 2014 la empresa ha estado destruyendo
valor teniendo un EVA de 16.812.046 millones de
pesos en el 2012 desciende en el 2014 a
11.651.838 millones de pesos, es decir decrece en
un 69% en tan solo dos afios. Esto se evidencia en
que no maneja presupuestos, costos, metas,

estandares, mercadeo, publicidad, etc.

Las proyecciones tienen un orden descendente, es
decir que a medida que pasa el tiempo las ventas

disminuyen, lo que es negativo para el
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restaurante PALADINE PASTAS pues estd perdiendo

sostenimiento ni crecimiento.

El restaurante PALADINE PASTAS maneja un exceso
de liquidez, son dineros que podria invertir en
inversiones a corto plazo, invirtiendo en la
actividad del negocio, adquisicién 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 relacidn

sana entre cartera y proveedores.

Comparando los margenes brutos y netos se observa
que disminuye en un 25% demostrando gque tiene una
gestién de gastos bastante elevada y que 1los
otros ingresos no operacionales ayudan a mantener

la utilidad neta estable.

En el costeo unitario de los productos se reflejd
la mala distribucién de costos y fijacidédn de
precios, dado que hay productos como la cazuela
de mariscos Jjunior y la cazuela mixta junior en
donde se incide en una perdida por cada
elaboracién 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
contribucién estandarizado ni estan utilizando el
método subjetivo de manera correcta en la

fijacibén de sus precios.
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Para obtener un rendimiento oéptimo de todos los
productos se decididé incrementar el precio de
venta para el 2016 a todos 1los productos que
estéan por debajo de un 55% de ganancia
aumentadndolo en el porcentaje que le haga falta
para alcanzar este dicho porcentaje, en excepcidn
aquellos productos que tiene una margen de

contribucidén superior al 55%.

Las promociones son gastos que asume la empresa
del 2% del total de las ventas, dichos gastos se
aplicardn con el fin de promocionar la empresa
para 1incentivar la demanda 'y mantener sus

clientes.
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