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RESUMEN 

 

El presente trabajo de investigación tuvo como objetivo general determinar las 

condiciones de viabilidad y rentabilidad para la creación de un restaurante de comidas 

típicas en la ciudad de Piura−2013, teniendo como unidad de análisis la población del 

distrito de Piura y Castilla y una muestra a 400 personas. Esta investigación se encuentra 

enmarcada dentro de la modalidad de planes de negocios factibles, apoyado en un 

estudio de campo de tipo descriptivo, aplicativo y prospectivo y un diseño no experimental 

de corte transversal. Los resultados de los estudios de mercado, técnico, económico y la 

evaluación financiera, permitieron evidenciar que la instalación del restaurante de comida 

típica es viable y merece ser puesto en marcha ya que existe una amplia demanda 

potencial y una gran oportunidad para incursionar en este mercado en crecimiento. 

Además, se constató que las utilidades y los flujos de efectivo son autosuficientes y están 

en capacidad de cumplir con los compromisos financieros y demás costos que se 

generen con la operatividad de la preparación de las comidas. De igual manera, la 

evaluación económica reveló la alta rentabilidad del proyecto, razón por la cual se 

recomendó su instalación. 

            

Palabras clave: Restaurante, viabilidad, rentabilidad. 
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ABSTRACT 

 

The present investigation work had a general goal to determinate the conditions of viability 

and profitable for the creation of restaurant in Piura city-2013. Taking a unit analysis the 

population of Piura´s district and Castilla and a samples of 400 people. This investigation 

is framed inside the business modality feasible plans, supported on a field study 

descriptive, applicative, market type and a not experimental design of transverse court. 

The results of the market technical researches, economic and the financial evaluation, 

they allowed to demonstrate that the installation of the restaurant of typical food is viable 

and deserves to be to started, since there exists a wide potential demand and great 

opportunity to incursion in this market into growth. In addition, there was stated that the 

usefulness and the flows of cash are auto coefficients and are in aptitude to expire with 

the financial commitments and other costs of the meals. In the same way, the economic 

evaluation revealed the high profitability of the project, reason by which its installation was 

recommended.   

Key words: Restaurant, viability, profitability. 

 

 

 

 


