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Presentación 

 

 

Señores miembros del Jurado: 

 

Presento ante ustedes la tesis titulada “Viabilidad para la creación de un restaurante 

temático tradicional en la ciudad de Sullana - 2018”, la misma que consta de los siguientes 

capítulos: 

En el Capítulo I: Introducción, se describe la realidad problemática, los trabajos 

previos, las teorías relacionadas al tema, el problema de investigación, la justificación, las 

hipótesis y por último los objetivos. 

En el Capítulo II: Método, se da a conocer el diseño de investigación, las variables y 

su operacionalización, la población y la muestra, las técnicas e instrumentos de recolección 

de datos, validez y confiabilidad, los métodos de análisis de datos y finalmente los aspectos 

éticos.  

En el Capítulo III y IV: Se dan a conocer los resultados recopilados a través de la 

aplicación de los instrumentos y se discuten los diferentes resultados de los trabajos previos, 

se contrastan las teorías relacionadas al tema con los resultados obtenidos en la presente 

investigación. 

En el Capítulo V, VI y VII: Se presentan las conclusiones, recomendaciones y se 

presentan las referencias bibliográficas que sirvieron como base para el desarrollo de la 

presente investigación y los anexos utilizados, respectivamente.  

Este trabajo de investigación se presenta en cumplimiento del Reglamento de Grados 

y Títulos de la Universidad César Vallejo, esperando cumplir con los requisitos de 

aprobación para obtener el título profesional de Licenciada en Administración. 
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RESUMEN 
 

La propuesta consiste en determinar la “Viabilidad para la creación de un 

restaurante temático tradicional en la ciudad de Sullana – 2018” que ofrezca una 

alternativa diferente que les permita a los clientes disfrutar de un ambiente agradable, 

acompañado de un buen servicio, para crear una experiencia que los transporte a la 

cultura de Sullana en sus inicios. Se trata de una investigación no experimental, 

transversal y descriptiva, donde se aplicaron las técnicas de encuesta y guía de 

observación. La muestra de estudio fue constituida por 381 pobladores de la provincia 

de Sullana, entre 18 y 64 años de edad.  

Los resultados del estudio demostraron que la implementación de la idea de 

negocio tendría un valor actual neto económico y una tasa interna de retorno 

económico favorable y con ello se lograría atender a una demanda insatisfecha de 

personas que buscan servicios innovadores, que tengan un valor agregado que los 

diferencie de los demás restaurantes. El proyecto requiere de una inversión total de 

S/ 73.079,70 correspondiendo a una inversión fija tangible (S/. 34.759,04) y a una 

inversión fija intangible (S/.6.005,00), siendo la estructura de financiamiento de 32 

% aporte de socios y 68% a través de un préstamo bancario. En cuanto a la viabilidad 

económica-financiera el proyecto de inversión resulta rentable desde el punto de vista 

económico y financiero, con los siguientes indicadores económicos: VANE de S/ 

246,059.68 y TIRE de 88.45% > 13%, los indicadores financieros son: VANF de S/ 

186,772.66 y TIRF de 180.77% > 14.27%.  

 

Palabras claves: Viabilidad de negocio, restaurante temático, demanda, 

oferta 
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Abstract 

 

The proposal consists of determining the "Feasibility for the creation of a 

traditional thematic restaurant in the city of Sullana - 2018" that offers a different 

environment that allows customers to enjoy a pleasant atmosphere, accompanied by 

a good service, to create an experience that transport them to the culture of old 

Sullana. This is a non-experimental, cross-sectional and descriptive investigation, 

where the survey and observation guide techniques were applied. The study sample 

was constituted by 381 inhabitants of the province of Sullana, between 18 and 64 

years of age. 

The results of the study showed that the implementation of the business idea 

would have a net economic present value and a favorable internal economic rate of 

return and with this, it would be possible to meet an unsatisfied demand of people 

seeking innovative services that have an added value that differentiate them from 

other restaurants. The project requires a total investment of S / 73,079.70 

corresponding to a tangible fixed investment (S / 34,759.04) and a fixed intangible 

investment (S / .6,005.00), with a 32% financing structure. of partners and 68% 

through a bank loan. In terms of economic-financial viability, the investment project 

is profitable from the economic and financial point of view, with the following 

economic indicators: VANE of S / 246,059.68 and TIRE of 88.45%> 13%, the 

financial indicators are: VANF of S / 186,772.66 and TIRF of 180.77%> 14.27%. 

 

Keywords: Business feasibility, thematic restaurant, demand, offer


