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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 Pada bab ini, akan dipaparkan mengenai kesimpulan dan saran dari 

penelitian yang dilakukan. Kesimpulan dibuat untuk menjawab rumusan masalah 

yang telah dipaparkan di Bab I sedangkan saran dibuat untuk restoran Boos Pjee 

Buah Batu. Berikut merupakan kesimpulan dan saran yang diberikan. 

 

V.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, berikut merupakan 

kesimpulannya.  

1. Tingkat kepuasan pelanggan restoran Boos Pjee Buah Batu berada pada 

nilai 5,266 atau sedikit puas dari skala 1 (sangat tidak puas) sampai 7 

(sangat puas).  

2. Atribut yang menjadi prioritas perbaikan adalah area restoran dibersihkan 

dengan baik (A16), kamar mandi dibersihkan dengan baik (A17), buku 

menu mudah untuk dibaca (A18), pelayan restoran menyajikan makanan 

tepat waktu (A27), restoran menyediakan pelayanan yang cepat dan tepat 

(A28), dan karyawan restoran tampak terlatih, kompeten, dan 

berpengalaman (A30). 

3. Usulan yang diberikan kepada restoran Boos Pjee Buah Batu sebanyak 

7 buah yaitu membeli alat kebersihan meja tambahan, melakukan 

penambahan karyawan, membuat jadwal dan list kebersihan, membeli 

pewangi dan kapur barus untuk kamar mandi, usulan buku menu yang 

lebih praktis, menambahkan poster makanan/minuman yang ditempel 

pada dinding restoran untuk memberikan visual terhadap makanan, dan 

melakukan training untuk karyawan yang baru masuk. 

 

V.2 Saran 

 Setelah dilakukan proses penelitian terhadap restoran Boos Pjee Buah 

Batu, terdapat saran yang diberikan untuk penelitian selanjutnya. Saran yang 

diberikan diharapkan data berguna bagi penelitian selanjutnya agar meminimasi 
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kesalahan dan dapat melakukan penelitian lebih baik lagi. Berikut merupakan 

saran yang diberikan kepada penelitian selanjutnya. 

1. Untuk penelitian dengan objek yang sama, dapat menggunakan atribut 

yang berasal dari penelitian lain dan perlu disesuaikan dengan objek 

masing-masing agar dapat memperoleh informasi yang lebih relevan 

terhadap penelitian. 

2. Peneliti selanjutnya dapat mempertimbangkan untuk meningkatkan 

performansi pada atribut yang berada di kuadran IV agar dapat 

memaksimalkan kepuasan pelanggan. 
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