BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Bab V merupakan bab yang menutup penelitian yang dilakukan. Pada bab

ini akan dijabarkan kesimpulan serta saran dari keseluruhan penelitian yang telah

dilakukan. Selain itu, pada bab ini juga dijabarkan jawaban dari rumusan masalah

pada bab sebelumnya. Saran juga diberikan pada bab ini agar penelitian

selanjutnya dapat berjalan lebih baik lagi.

V.1

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan sebelumnya, didapatkan tiga

buah kesimpulan yang menjawab rumusan masalah pada bab sebelumnya.

Kesimpulan yang didapatkan merupakan rangkuman penelitian yang telah

dilakukan. Kesimpulan yang didapatkan pada penelitian ini, yaitu:

1.

Niat beli ulang konsumen Suis Butcher Setiabudi dapat dikatakan tergolong
rendah. Hal ini dapat dibuktikan dengan hasil penilaian konsumen terhadap
variabel niat beli ulang. Nilai rata-rata untuk variabel niat beli ulang Suis
Butcher Setiabudi yaitu 4.59 dari skala 7. Dengan begitu, terdapat ruang
untuk melakukan perbaikan di Suis Butcher Setiabudi.

Faktor yang secara langsung mempengaruhi niat beli ulang konsumen di
Suis Butcher Setiabudi yaitu kepuasan pelanggan yang juga dipengaruhi
oleh beberapa faktor seperti kualitas makanan dan suasana atau atmosfir.
Terdapat 9 buah usulan yang terdiri dari 5 usulan perbaikan untuk kualitas
makanan serta 4 buah usulan untuk suasana dan atmosfir Suis Butcher
Setiabudi. Pada kualitas makanan diusulkan usulan perbaikan berupa
perubahan desain menu, menyajikan menu interaktif, melakukan training
pelayan, melakukan inovasi food plating, serta mempromosikan menu
kolaborasi. Pada suasana dan atmosfir diberikan usulan perbaikan berupa
perubahan renovasi minor, penambahan lampu, penambahan atribut

pelayan, serta penambahan fasilitas toilet.

V-1



BAB V KESIMPULAN DAN SARAN

V.2

Saran

Dalam penelitian yang dilakukan tentunya masih terdapat beberapa

kekurangan. Oleh karena itu, diberikan beberapa saran untuk penelitian

selanjutnya agar dapat berjalan lebih baik lagi. Saran yang dapat diberikan untuk

penelitian selanjutnya, yaitu:

1.

Menggunakan referensi atau jurnal spesifik yang lebih menggambarkan
keadaan objek penelitian berupa steakhouse.

Mempertimbangkan faktor-faktor lain dalam perancangan dan pemberian
usulan, seperti faktor biaya dan waktu.

Melakukan analisis lebih lanjut mengenai pengaruh profil responden
terhadap niat beli ulang.

Melakukan analisis lebih lanjut mengenai dampak perbaikan terhadap
peningkatan jumlah pengunjung.

Melakukan survei lebih lanjut mengenai indikator yang multipersepsi jika

Suis Butcher Setiabudi ingin fokus pada indikator tersebut.
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