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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 Pada bab ini akan dibahas mengenai kesimpulan-kesimpulan atas hasil 

pengolahan data yang telah dilakukan dan analisis penelitian beserta saran-saran 

perbaikan yang diberikan untuk Baso Tjia dan penelitian selanjutnya. Kesimpulan 

dan saran tersebut akan dibahas dalam subbab-subbab di bawah ini. 

 

V.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil pengolahan data dan analisis yang dilakukan, berikut 

adalah kesimpulan-kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini. 

1. Kualitas layanan di Baso Tjia memiliki gap 5 sebesar -0,7655 yang 

menyatakan bahwa kualitas layanan Baso Tjia dapat dikatakan belum 

cukup baik karena tidak sesuai dengan apa yang diharapkan pelanggan 

Baso Tjia. 

2. Tingkat kepentingan dimensi layanan Baso Tjia terhadap kepuasan 

pelanggan menentukan prioritas perbaikan. Apabila prioritas perbaikan 

diurutkan dari yang paling terpenting adalah empathy, price and value, food 

quality, assurance, tangible, responsiveness, reliability dan convenience. 

Penggunaan Gap 1 sampai dengan 4 diperlukan untuk menemukan 

penyebab terjadinya gap di Baso Tjia secara lebih detil. 

3. Usulan perbaikan yang diberikan kepada Baso Tjia ada bermacam-

macam. Beberapa di antaranya adalah sebagai berikut. 

1. Mengadakan standar bagaimana sikap untuk menunjukkan 

keramahan dan perhatian karyawan terhadap pelanggan.  

2. Mengadakan iklan yang menarik untuk meyakinkan bahwa kualitas 

makanan Baso Tjia sesuai dengan harga yang diberikan sehingga 

pembeli tidak merasa sia-sia ketika melakukan pembelian, 

membuat brosur terkait promosi yang diadakan di sekitar area 

berjualan sehingga dapat memunculkan daya tarik setiap ada 

orang yang melewatinya. 
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3. Mengadakan briefing terhadap karyawan untuk menjaga 

kekonsistenan makanan terutama ketika sedang memasak 

makanan tersebut. 

4. Membuat standar terkait berkomunikasi dengan pembeli agar 

pembeli merasa tepat dengan keputusan pembeliannya. 

5. Menetapkan spesifikasi pakaian pelayan meskipun, bukan dalam 

bentuk seragam tetapi dapat memberikan kesan yang bersih dan 

rapi. 

 

V.2 Saran 

 Setelah diperoleh kesimpulan dari hasil penelitian kualitas layanan di Baso 

Tjia, dapat diberikan beberapa saran untuk pihak restoran dan penelitian 

selanjutnya sebagai berikut. 

1. Manajer sekaligus pemilik Baso Tjia disarankan menerapkan usulan 

perbaikan yang telah diberikan dengan mengikuti urutan prioritas 

perbaikan yang telah ditentukan. 

2. Manajer sekaligus pemilik Baso Tjia dapat menggunakan metode pada 

penelitian ini untuk mengetahui tingkat kualitas layanan Baso Tjia 

dikarenakan sering dengan berjalannya waktu, harapan pelanggan dapat 

berubah-ubah dan layanan yang diberikan Baso Tjia juga dapat berubah. 

3. Untuk penelitian selanjutnya, diharapkan penelitian ini dapat menjadi salah 

satu sumber referensi dan dapat dikembangkan lebih lanjut lagi. 
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