BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan dan juga saran merupakan bab terakhir dalam penyusunan
laporan penelitian. Kesimpulan dan saran didapatkan dari hasil pengolahan data
dan juga pada tahap analisis. Berikut ini merupakan kesimpulan dan juga saran

dari penelitian ini.

V.1 Kesimpulan

Kesimpulan berkaitan erat dengan tujuan penelitian. Kesimpulan
merupakan jawaban atas tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian. Berikut ini
merupakan 3 kesimpulan yang didapatkan dari hasil pengolahan data dan juga
analisis.

1. Pemetaan keadaan rumah makan Padang terkait permasalahan food
waste untuk saat ini adalah terdapat beberapa masalah pada sisa
makanan yang mengakibatkan terjadinya masalah sampah makanan.
Masalah tersebut antara lain adalah masalah makanan yang tidak habis
terjual dan juga makanan sisa konsumsi konsumen.

2. Rancangan solusi untuk mengurangi permasalahan food waste di rumah
makan Padang dengan menggunakan metode design thinking adalah
dengan membuat media informasi di instagram yang digunakan untuk
memberikan informasi mengenai makanan sisa yang tidak terjual dan
mencegah makanan tersebut basi dan terbuang.

3. Evaluasi usulan solusi yang tepat untuk mengurangi permasalahan food
waste di rumah makan Padang dengan menggunakan metode design
thinking adalah dengan memberikan promo dan juga paketan menarik
dalam penjualan makanan sisa penjualan, menjual makanan sisa
penjualan dan juga bumbu-bumbu, serta challenge sehingga dapat
menarik konsumen untuk membelinya.

V.2 Saran
Saran diberikan oleh peneliti untuk penelitian-penelitian selanjutnya.

Saran diberikan agar penelitian selanjutnya dapat berjalan lebih maksimal. Berikut
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ini merupakan saran dari peneliti untuk penelitian selanjutnya agar dapat

dikembangan menjadi lebih baik :

1.

Pada penelitian selanjutnya, peneliti diharapkan dapat mendekatkan diri
kepada user secara lebih dalam lagi, terlebih penelitian dilakukan saat
pandemi telah berakhir

Peneliti diharapkan dapat mengembangkan ide menjadi lebih kreatif lagi
agar meningkatkan persentase tercapainya tujuan penelitian.

Peneliti diharapkan melakukan uji coba dengan kapasitas responden
lebih banyak lagi, agar ide atau kekurangan pada prototipe dapat

diketahui lebih dalam lagi.
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