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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

Pada bab ini berisi hasil akhir dari penelitian yaitu kesimpulan. 

Kesimpulan yang dipaparkan akan menjawab tujuan dari penelitian. Selain itu 

dipaparkan pula saran yang berguna untuk Daydream Food Spot maupun 

penelitian selanjutnya. 

 

V.1 Kesimpulan 

Berdasarkan keseluruhan penelitian, meliputi pengumpulan data, 

pengolahan data, analisis, dan usulan perbaikan yang dilakukan, diperoleh 

kesimpulan sebagai berikut. 

1. Faktor-faktor yang memengaruhi kepuasan pelanggan pada suatu 

restoran tematik adalah kualitas makanan, kualitas layanan, lingkungan 

fisik, dan kewajaran harga. Faktor yang paling besar memengaruhi 

kepuasan pelanggan pada suatu restoran tematik adalah kewajaran 

harga, kedua diikuti oleh kualitas makanan, ketiga adalah kualitas 

layanan, dan keempat adalah lingkungan fisik. 

2. Usulan perbaikan diberikan untuk Daydream Food Spot, dengan 

prioritas berdasarkan Importance-Performance Map Analysis. Prioritas I 

yaitu kewajaran harga dan prioritas II yaitu kualitas makanan. Usulan 

tersebut meliputi kategori pengaturan harga, pemanfaatan media sosial, 

peningkatan sumber daya manusia, juga pengendalian menu dan 

kualitas makanan. Usulan perbaikan untuk meningkatkan kepuasan 

pelanggan tersebut telah didiskusikan dan disetujui oleh pihak 

manajemen untuk diimplementasikan di restoran Daydream Food Spot. 

 

V.2 Saran 

Saran yang diberikan utuk pihak Daydream Food Spot, saran untuk 

pihak Daydream Food Spot adalah sebagai berikut. 

1. Pihak Daydream Food Spot sebaiknya menerapkan usulan-usulan yang 

telah didiskusikan agar kepuasan pelanggan dapat meningkat seperti 
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kewajaran harga, kualitas makanan, dan kualitas layanan. Terutama 

berfokus pada prioritas I yaitu kewajaran harga, karena memiliki 

pengaruh langsung paling besar terhadap kepuasan pelanggan, namun 

performansi pada kewajaran harga masih rendah. Sedangkan pada 

variabel lingkungan fisik berpengaruh pada kepuasan pelanggan, maka 

minimal dapat dipertahankan karena dari segi performansi sudah tinggi. 

2. Pihak Daydream Food Spot diharapkan melakukan kontrol secara 

berkala terhadap usulan yang diterapkan, agar hasil dapat terlihat, 

dipertahankan dan ditingkatkan secara terus-menerus. 

Selain saran yang diberikan untuk pihak Daydream Food Spot, diberikan 

juga saran yang berguna untuk penelitian selanjutnya. Saran untuk penelitian 

selanjutnya adalah sebaiknya mencari dan menambahkan variabel lain atau butir 

pengukuran lain agar dapat mengetahui variabel-variabel lain yang memengaruhi 

kepuasan pelanggan suatu industri restoran. 
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