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BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1. Kesimpulan  

Berdasarkan pembahasan, pengolahan data, dan hasil penelitian yang telah 

dijelaskan pada bab-bab sebelumnya, maka penulis menarik kesimpulan sebagai 

berikut. Pada penelitian ini terdapat tiga variabel independen, tetapi hanya dua 

variabel independen yang memiliki pengaruh positif yang signifikan terhadap niat 

beli ulang baik secara bersamaan maupu secara terpisah, yaitu kepuasan konsumen 

atas kualitas makanan dan kepuasan konsumen atas store atmosphere. Kontribusi 

variabel kepuasan konsumen atas kualitas makanan dan kepuasan konsumen atas 

store atmosphere adalah sebesar 49,8% dan sisanya sebesar 51,2% dipengaruhi 

oleh faktor-faktor lain yang tidak dijelaskan dalam model penelitian ini. 

 Dilihat dari sisi kepuasan, konsumen Restoran Karniv.012 Bandung 

merasa tidak puas dengan kualitas makanan di Restoran Karniv.012 Bandung. Hal 

ini dibuktikan dengan rata-rata kepuasan atas kualitas makanan yaitu 1,896. Dari 

enam indikator yang ada, seluruh nilai kepuasan dibawah 3. Maka dapat 

disimpulkan bahwa konsumen Karniv.012 Bandung merasa tidak puas dengan rasa 

makanan yang disajikan, konsistensi rasa makanan yang disajikan, tingkat 

kematangan makanan yang disajikan, kesegaran bahan makanan yang digunakan, 

penampilan makanan yang disajikan, dan variasi menu makanan yang ditawarkan 

di Restoran Karniv.012 Bandung. 

Konsumen Restoran Karniv.012 Bandung juga merasa tidak puas 

dengan kualitas store atmosphere di Restoran Karniv.012 Bandung. Hal ini 

dibuktikan dengan rata-rata kepuasan atas store atmosphere yaitu 1,930. Dari tujuh 

indikator yang ada, seluruh nilai kepuasan dibawah 3. Maka dapat disimpulkan 

bahwa konsumen karniv.012 Bandung merasa tidak puas dengan pencahayaan 

ruangan, suasana ruangan, pengaturan suhu ruangan, sirkulasi udara, tata letak 
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(pembeda smoking area dan non-smoking area), kebersihan meja makan, dan 

kebersihan alat makan di Restoran Karniv.012 Bandung. 

Selain merasa tidak puas dengan kualitas makanan dan store 

atmosphere di Restoran Karniv.012, konsumen Karniv.012 Bandung juga merasa 

tidak puas dengan harga di Restoran Karniv.012 Bandung. Hal ini dibuktikan 

dengan rata-rata kepuasan atas harga yaitu 1,901. Dari empat indikator yang ada, 

seluruh nilai kepuasan dibawah 3. Maka dapat disimpulkan bahwa konsumen 

Karniv.012 Bandung merasa tidak puas dengan harga (value for money) di Restoran 

Karniv.012 Bandung, kesesuaian harga dengan kualitas (rasa) makanan Restoran 

Karniv.012 Bandung, kesesuaian harga dengan porsi makanan Restoran Karniv.012 

Bandung, dan perbandingan harga antara Restoran Karniv.012 Bandung dengan 

restoran steak lainnya. 

Ketidakpuasan tersebut membuat konsumen Karniv.012 Bandung 

memiliki niat beli ulang yang rendah. Konsumen Restoran Karniv.012 Bandung 

memiliki rata-rata niat beli ulang sebesar 2,158. Dari empat indikator yang ada, 

seluruh nilai kepuasan dibawah 3. Penulis mengambil kesimpulan bahwa konsumen 

tidak menemukan suatu keunggulan yang signifikan di Restoran Karniv.012 

Bandung sehingga niat beli menjadi rendah. 

Berdasarkan hasil importance-performance analysis, Restoran 

Karniv.012 Bandung dianggap sangat perlu untuk memperbaiki konsistensi rasa 

makanan yang disajikan, tingkat kematangan makanan yang disajikan, kesegaran 

bahan makanan yang digunakan, sirkulasi ruangan, tata letak (pembeda smoking 

area dan non-smoking area), kebersihan meja makan, dan daya saing mengenai 

harga dengan kompetitor. Ketujuh indikator tersebut dianggap sangat penting oleh 

konsumen tetapi kinerja yang dilakukan Restoran Karniv.012 Bandung dianggap 

kurang baik sehingga konsumen merasa tidak puas. Maka dari itu, Restoran 
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Karniv.012 Bandung perlu menjadikan ketujuh indikator tersebut sebagai prioritas 

utaman. 

Selain tujuh indikator tersebut, terdapat tiga indikator lainnya yang 

dianggap sangat penting oleh konsumen Karniv.012 Bandung yaitu rasa makanan 

yang disajikan, kebersihan alat makan, dan kesesuaian harga dengan porsi 

makanan. Ketiga indikator tersebut dianggap sudah memiliki kinerja yang cukup 

baik dan Restoran Karniv.012 Bandung harus tetap mempertahankannya karena 

ketiga indikator tersebut memiliki kepentingan yang tinggi. 

Selanjutnya terdapat indikator kesesuaian harga dengan kualitas 

(rasa) makanan yang dianggap memiliki kinerja yang kurang baik oleh konsumen. 

Meskipun dianggap kurang baik, indikator kesesuaian harga dengan kualitas (rasa) 

tidak memiliki tingakat kepentingan yang tinggi sehingga Restoran Karniv.012 

Bandung tidak perlu menjadikan hal tersebut sebagai prioritas utama. Selain itu, 

Restoran Karniv.012 Bandung juga tidak perlu terlalu fokus pada indikator harga 

makanan (value for money), penampilan makanan yang disajikan, variasi menu 

makanan yang ditawarkan, pencahayaan ruangan, suasana ruangan, dan pengaturan 

suhu ruangan. Konsumen menganggap keenam indikator tersebut memiliki kinerja 

yang baik tetapi tinggkat kepentingannya tidak terlalu tinggi. Maka dari itu, 

Restoran Karniv.012 Bandung cukup mempertahankan kinerja yang ada dan 

mengalokasikan perhatian kepada indikator yang memiliki tingkat kepentingan 

yang lebih tinggi. 

 

5.2. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan, penulis mengajukan beberapa 

saran yang dapat dilakukan oleh pihak Restoran Karniv.012 Bandung. Penulis 

berharap pihak Restoran Karniv.012 Bandung dapat menjadikan saran penulis 

sebagai referensi dalam pembentukkan strategi restoran kedepannya. Penulis 
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menyarankan Restoran Karniv.012 Bandung untuk dapat melakukan perbaikan 

internal sebagai berikut.  

1. Restoran Karniv.012 Bandung perlu melakukan perbaikan mengenai 

konsistensi rasa makanan dan kesesuaian tingkat kematangan makanan 

yang disajikan. Berdasarkan hasil preliminary research yang telah penulis 

lakukan, responden berpendapat bahwa beberapa kali mereka melakukan 

kunjungan ke Restoran Karniv.012 Bandung dan memasan menu yang 

sama, tetapi rasa yang mereka dapatkan berubah-ubah. Perubahan rasa yang 

paling menonjol adalah perubahan rasa saus pelengkap steak. Saus 

pelengkap yang disajikan tidak memiliki tekstur dan rasa yang konsisten. 

Selanjutnya, responden juga berpendapat bahwa tingkat kematangan yang 

disajikan seringkali tidak sesuai dengan request yang sudah diberikat, 

contohnya adalah saat konsumen memesan steak dengan tingkat 

kematangan medium, steak yang disajikan memiliki tingkat kematangan 

well done. Untuk memperbaiki hal tersebut, pihak restoran dapat 

menetapkan SOP yang mencakup resep, ukuran, dan proporsi makanan. 

Selanjutnya SOP tersebut dapat dijadikan panduan dan diterapkan di 

seluruh rantai bisnis untuk menjaga konsistensi. Selain penetapan SOP, 

pihak Restoran Karniv.012 Bandung juga dapat melakukan pelatihan rutin 

untuk memastikan kinerja staf yang ada sesuai dengan SOP yang berlaku 

sehingga konsistensi rasa dan kualitas makanan tetap terjaga. 

2. Restoran Karniv.012 Bandung perlu menjaga kesegaran bahan makanan 

yang digunakan. Pihak restoran dapat mencari supplier yang memiliki 

konsistensi tinggi untuk menyuplai bahan makanan yang berkualitas. Selain 

itu, pihak restoran juga dapat membuat SOP penyimpanan bahan makanan 

yang mencakup pengendalian suhu dan kelembaban, pengaturan dan 

penempatan bahan makanan, dan penanggalan bahan makanan (labelling). 
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Hal ini dapat membantu pihak restoran untuk menjaga kesegaran bahan 

makanan yang ada. 

3. Restoran Karniv.012 Bandung perlu melakukan perbaikan mengenai tata 

letak ruangan (pembeda smoking area dan non-smoking area) dan sirkulasi 

udar (pembuangan asap bakaran). Berdasarkan hasil preliminary research 

yang telah penulis lakukan, responden berpendapat bahwa non-smkong area 

di Restoran Karniv.012 Bandung tidak berfungsi kareana asap rokok dari 

smoking area tetap masuk. Untuk memperbaiki hal tersebut, pihak restoran 

dapat melakukan renovasi untuk non-smoking area dengan menutup celah-

celah yang ada di ruangan tersebut. Selain itu, pihak restoran juga dapat 

menambahakn AC di ruangan non-smoking untuk mebuat ruangan lebih 

nyaman. Selanjutnya, responden juga berpendapat bahwa asap bakaran 

daging seringkali masuk area makan dan mengganggu kenyamanan. Untuk 

memperbaiki hal tersebut, pihak restoran dapat merancang dan membuat 

jalur pembuangan asap bakaran sehingga asap bakaran tidak masuk ke area 

makan.  

4. Restoran Karniv.012 Bandung perlu menjaga kebersihan meja yang ada dan 

menjaga kebersihan alat makan yang digunakan. Berdasarkan hasil 

preliminary research yang telah penulis lakukan, responden berpendapat 

bahwa meja makan seringkali masing berminyak dan terdapat noda-noda 

bekas makanan, selain itu alat makan yang digunakan juga masih 

berminyak. Untuk mengatasi hal tersebut, pihak restoran dapat memberikan 

alas makan atau place mate sekali pakai kepada setiap konsumen yang 

datang sehingga kotoran atau minyak yang berserakan tidak langsung 

mengenai meja makan dan juga dapat membantu staf dalam membersihkan 

meja makan yang ada. Selanjutnya, pihak restoran dapat membuat SOP 
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mengenai pembersihan area makan (lantai, meja, kursi) dan pencucian alat 

makan. 
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