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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 Pada bab ini berisi kesimpulan yang telah didapatkan untuk menjawab 

tujuan dari penelitian. Kesimpulan yang dibuat berdasarkan dari penelitian dan 

pengolahan data yang telah dilakukan. Selain itu, pada bab ini akan diberikan 

saran untuk penelitian selanjutnya agar penelitian selanjutnya dapat berjalan lebih 

baik lagi, serta saran untuk restoran tempat penelitian berlangsung.  

 

V.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan penelitian yang dilakukan, dapat ditarik beberapa 

kesimpulan penelitian. Berikut merupakan penjelasannya. 

1. Kualitas layanan pada Restoran Ayam Geprek Jogja pusat maupun 

cabang secara keseluruhan tergolong cukup baik dengan nilai rata-rata 

untuk setiap dimensi yaitu tangible sebesar 4,99, reliability sebesar 5,86, 

responsiveness sebesar 5,32, assurance sebesar 5,67, empathy sebesar 

5,13, price and value sebesar 5,21, serta food quality sebesar 5,77 dari 

skala 7. Rata-rata nilai persepsi konsumen terhadap Restoran Ayam 

Geprek Jogja yaitu sebesar 5,42 dari skala 7.  

2. Berdasarkan model regresi yang dihasilkan, 4 dimensi kualitas layanan 

yang mempengaruhi kepuasan konsumen dari total 7 dimensi penelitian. 

Dimensi tersebut yaitu dimensi tangible, reliability, price and value, dan 

food quality. Keempat dimensi tersebut memiliki pengaruh yang signifikan 

terhadap kepuasan konsumen dan perbaikan atas dimensi tersebut dapat 

meningkatkan kepuasan konsumen. Prioritas usulan perbaikan disusun 

berdasarkan dimensi dengan nilai korelasi tertinggi hingga terendah yaitu 

reliability, price and value, food quality, dan tangible.  

3. Usulan perbaikan yang dapat diberikan terhadap Restoran Ayam Geprek 

Jogja ditentukan berdasarkan hasil analisis multiregresi serta hasil nilai 

gap yang didapatkan terhadap perhitungan kedua restoran secara 

keseluruhan. Usulan perbaikan yang diberikan antara lain penyediaan 

area khusus untuk counter pickup atau pesanan take away, penyediaan 
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kotak saran serta penyebaran form penilaian, pemberian bonus berupa 

makanan ringan ataupun minuman gratis atas pemesanan yang 

dilakukan, serta pembuatan daftar komposisi bahan dengan terperinci 

serta pengawasan dan pengecekan rasa secara langsung oleh pemilik. 

Terdapat 3 usulan yang diterima, 3 usulan yang dipertimbangkan dan 1 

usulan yang ditolak oleh pemilik.  

 

V.2 Saran  

 Pada bagian ini, terdapat beberapa saran penelitian. Saran penelitian ini 

ditujukan bagi peneliti selanjutnya agar mendapatkan hasil yang lebih baik. Selain 

itu, terdapat pula saran bagi restoran sebagai objek peneliitan. Berikut merupakan 

penjelasannya. 

1. Pemilik Restoran Ayam Geprek Jogja disarankan untuk menerapkan 

usulan-usulan perbaikan kualitas layanan yang diberikan. Jika pemilik 

membuat urutan prioritas perbaikan, disarankan mengutamakan 

perbaikan terhadap dimensi yang memiliki pengaruh yang lebih besar 

terhadap kepuasan konsumen. 

2. Pemilik Restoran Ayam Geprek Jogja sebaiknya menyebarkan lembar 

penilaian secara berkala kepada konsumen atas kualitas makanan 

maupun kualitas layanan agar pemilik dapat mengevaluasi perubahan 

yang dilakukan terhadap kepuasan konsumen. 
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