BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Pada bab ini akan dijelaskan mengenai kesimpulan dan saran dari

penelitian yang dilakukan. Kesimpulan dibuat untuk menjawab rumusan masalah

yang telah dipaparkan di Bab I. Saran dibuat untuk Restoran X dan penelitian

selanjutnya.
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Kesimpulan

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, terdapat beberapa kesimpulan.

Kesimpulan didapat berdasarkan hasil dari penelitian yang telah dilakukan. Berikut

merupakan kesimpulan yang didapat dari penelitian.

1.

Atribut yang mempengaruhi kepuasan konsumen di Restoran X terdiri dari
25 atribut, Atribut yang mempengaruhi kepuasan konsumen di Restoran X
terdiri dari 25 atribut. 25 atribut ini dibagi ke dalam 8 dimensi, yaitu tangible,
reliability, responsiveness, assurance, empathy, food quality, price and
value, dan convenience. Atribut yang mempengaruhi kepuasan konsumen
di Restoran X dapat dilihat pada Tabel 111.2

Berdasarkan perhitungan Improvement Gap Analysis (IGA) yang telah
dilakukan, ditemukan atribut yang menjadi prioritas perbaikan, yaitu atribut
yang berada di Kuadran I. Lima atribut yang berada di Kuadran | adalah
restoran memiliki toilet yang bersih, restoran memiliki tempat duduk yang
nyaman di ruang makan, restoran memberikan pelayanan yang cepat dan
tepat, restoran membuat merasa aman dan nyaman, restoran
menyediakan porsi yang sesuai dengan harga.

Berrdasarkan hasil identifikasi akar masalah yang telah diperoleh, terdapat
12 usulan perbaikan guna meningkatkan kepuasan konsumen di Restoran
X, di mana sembilan usulan diterima dan tiga dipertimbangkan. Usulan ini
terdiri dari penambahan karyawan cleaning service, menyediakan tissue
dan gel pembersih di toilet, menempelkan gambar petunjuk penggunaan
closet duduk, mengganti tempat duduk area makan, menambahkan dua

alat bakar di dapur, menambah karyawan part time pada saat ramai,
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memberikan nomor urut pesanan berbahan plastik, mengutamakan
konsumen yang memesan terlebih dahulu, memasang exhaust fan asap di
dapur, memasang kipas angin gantung di tengah - tengah area makan,
memasang krey bambu di bagian samping restoran, dan menambahkan

penawaran menarik setiap pembelian satu porsi makanan.

Saran
Setelah melakukan penelitian, terdapat beberapa saran yang dapat

diberikan. Saran tersebut dapat membantu pihak Restoran X dan penelitian

selanjutnya. Berikut merupakan saran yang dapat diberikan dari penelitian yang

telah dilakukan.

1.

Pihak Restoran X sebaiknya mempertimbangkan untuk menjalankan
usulan perbaikan yang berhubungan dengan keluhan konsumen agar
dapat meningkatkan kepuasan konsumen Restoran X.

Pihak Restoran X sebaiknya dapat mempertahankan kualitas layanan yang

sudah baik guna menjaga kepuasan konsumen.
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