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RESUMEN 

En este trabajo de investigación se expone el análisis de viabilidad para la creación de 

un restaurante multiservicios en la ciudad de Sullana. La idea surge a partir de la búsqueda de la 

satisfacción del cliente, de acuerdo a sus requerimientos originados por los nuevos estilos de 

consumo, donde el cliente es más exigente en términos de calidad. La evaluación financiera con 

respecto al proyecto será efectuada por aporte de socios en un 13.33 % por persona haciendo un 

total de 40 % y de préstamos financieros en porcentajes de 60 %.  Este proyecto consta de una 

inversión inicial de S/. 95171.50 de los cuales el costo de activos tangibles de S/. 23465, el costo 

de activos intangibles es de S/. 6102.5, y el capital de trabajo es de S/. 65604; los costos de 

ingreso son S/ 38230, los gastos de venta S/ 136440, el flujo de caja operativo S/ 16481.09, flujo 

de caja económico S/8634.28, flujo de caja financiero S/ -5921.40, y los indicadores VANE S/. 

146,214.51 y TIRE 31.95%, VANF S/. 95317.47 y el TIRF S/. 15.44 %. Cabe señalar que los 

resultados indican que se recuperara el capital en el segundo año y la depreciación y amortización 

es considerada en un plazo de cinco años. 

Palabras claves:   Viabilidad, mercado, demanda, oferta, evaluación financiera. 
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ABSTRACT 

In this research work the feasibility analysis for the creation of a multi-service restaurant in 

the city of Sullana is exposed. The idea arises from the search for customer satisfaction, 

according to their requirements originated by the new styles of consumption, where the 

customer is more demanding in terms of quality. The financial evaluation with respect to the 

project will be carried out by contribution of partners at 13.33% per person making a total 

of 40% and financial loans in percentages of 60%. This project consists of an initial 

investment of S /. 95171.50 of which the cost of tangible assets of S /. 23465, the cost of 

intangible assets is S /. 6102.5, and the working capital is S /. 65604; income costs are S / 

38230, selling expenses S / 136440, operating cash flow S / 16481.09, economic cash flow 

S / 8634.28, financial cash flow S / -5921.40, and VANE indicators S /. 146,214.51 and 

TIRE 31.95%, VANF S /. 95317.47 and the TIRF S /. 15.44% It should be noted that the 

results indicate that capital will be recovered in the second year and depreciation and 

amortization is considered within a period of five years. 

Keywords: Feasibility, market, demand, supply, financial evaluation. 




