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RESUMEN 

 

La primera parte de nuestro marco teórico muestra definiciones sobre satisfacción, así 

como sus elemento e importancia y como este trabajo de investigación está dirigido al 

restaurante FREDDY`S, la segunda parte del marco habla sobre el origen, historia y 

evolución de los restaurante. La investigación tiene como objetivo principal determinar 

cuál es el nivel de satisfacción del cliente en el restaurante FREDDY`S, de donde se 

desprenden dos principales unidades de análisis, una es el nivel de satisfacción que 

tienen los clientes, y la otra son las causas del nivel de satisfacción de los clientes. La 

metodología empleada en el trabajo de investigación fue de tipo no experimental, 

explicativa transversal. Para el desarrollo de este trabajo de investigación fue 

necesario realizar una encuesta aplicada a 384 clientes del restaurante y se estructuro 

en tres partes, la primera parte se describen las características generales de los 

clientes, la segunda parte son preguntas para el nivel de satisfacción de los clientes y 

la tercera parte la conforman preguntas para las causas del nivel de satisfacción. 

Después de analizar y procesar las encuestas los resultados que se obtuvieron fue 

que los clientes si se encuentran satisfechos con el restaurante y que las causas que 

conforman esa satisfacción son el precio de la comida, la calidad del producto, el 

tiempo de espera y el ambiente del restaurante.     
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ABSTRACT 

 

The first part of our theoretical frame shows definitions on satisfaction, as well as his 

element and importance and as this work of investigation it is directed the restaurant 

FREDDY`S, the second part of the frame theoretical speaks on the origin, history and 

evolution of the restaurant. The investigation has as principal aim determine which is 

the level of satisfaction of the client in the restaurant FREDDY`S, wherefrom two 

principal units of analysis part, one is the level of satisfaction that the clients have, and 

other one they are the reasons of the level of satisfaction of the clients. The 

methodology used in the work of investigation was of not experimental type, 

explanatory cross street. For the development of this work of investigation it was 

necessary to realize a survey applied to 384 clients of the restaurant and I structure in 

three parts, the first part the general characteristics of the clients are described, the 

second part they are questions for the level of satisfaction of the clients and the third 

part questions shape it for the reasons of the level of satisfaction. After the surveys 

analyzed and to process the results that were obtained it was that the clients if they are 

satisfied by the restaurant and that the reasons that shape this satisfaction are the 

price of the food, the quality of the product, the time of wait and the environment of the 

restaurant. 
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