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RESUMEN 

 

La tesis analizó la viabilidad de mercado para la creación de un restaurante en Piura, 

la muestra de estudio estuvo conformada por 384 hombres y mujeres entre las edades de 18 

a 60 años. Para determinar la oferta se aplicó una guía de entrevista y una guía de observación 

a los distintos restaurantes que cuenta en Piura, de esta forma se obtuvo información respecto 

al volumen de ventas y el nivel de precios de los restaurantes. Para la demanda se aplicó un 

cuestionario a los individuos conformantes de la muestra, logrando determinar los gustos y 

preferencias y el nivel de ingresos. La investigación de mercado logró establecer que en 

Piura existe una demanda insatisfecha con un gran gusto por la comida criolla, la cerveza y 

los shows, avalando que existe viabilidad de mercado para la idea de negocio.   

 

Palabras claves: mercado, restaurantes, oferta, demanda, gustos  
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ABSTRACT 

 

 

The thesis analyzed the market viability for the creation of a restaurants in Piura, the study 

sample was made up of 384 men and women between the ages of 18 to 60 years. To 

determine the offer, an interview guide and an observation guide were applied to the different  

restaurants in Piura, thus obtaining information regarding the volume of sales and the level 

of prices of the restaurants. For the demand, a questionnaire was applied to the individua ls 

making up the sample, managing to determine the tastes and preferences and the income 

level. The market research managed to establish that in Piura there is an unsatisfied demand 

with a great taste for Creole food, beer and shows, guaranteeing that there is market viability 

for the business idea. 

 

Keywords: market, restaurants, supply, demand, tastes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


