BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Pada bab V akan diberikan kesimpulan dan saran. Kesimpulan

merupakan jawaban untuk menjawab tujuan penelitian. Saran merupakan

masukkan yang diberikan peneliti untuk penelitian selanjutnya. Berikut merupakan

pembuatan kesimpulan dan saran.

V.1

Kesimpulan

Pada bagian ini akan dijelaskan mengenai kesimpulan yang didapatkan

setelah penelitian ini dilakukan. Kesimpulan akan berisi jawaban dari tujuan

penelitian. Berikut merupakan kesimpulan penelitian.

1.

Atribut kepuasan layanan pada tempat makan penyedia bakso terdiri dari
28 atribut yang terbagi menjadi 5 dimensi yaitu tangible, reliability,
responsiveness, assurance, dan empathy.

Tingkat kepuasan layanan pada Waroeng X cenderung rendah dengan
rata-rata overall satisfaction adalah sebesar 3,03 dari skala 1 sampai 7.
Berdasarkan metode IGA, didapatkan 9 atribut yang berada pada
kuadran | yaitu A3, A16, A17, A18, A23, A25, A26, A27, dan A28. Hal ini
dikarenakan atribut-atribut tersebut memiliki nilai Std IG dan Std AESDQ
yang tinggi. Dengan kata lain, atribut-atribut tersebut memiliki nilai
ekspektasi yang tinggi dengan performansi yang rendah dan memiliki
pengaruh yang tinggi terhadap kepuasan.

Terdapat 7 usulan perbaikan yang diberikan terhadap atribut layanan
yang berada pada kuadran I. Usulan pertama adalah pembuatan jadwal
piket yang digunakan untuk membersihkan area pada Waroeng X. Usulan
kedua adalah penggunaan masker penutup mulut dan sarung tangan
food grade untuk menjaga kebersihan pegawai pada Waroeng X. Usulan
ketiga yang diberikan adalah penggunaan wadah dengan tutup yang
digunakan untuk menyimpan peralatan masak untuk mencegah
terjadinya kontaminasi debu. Usulan keempat adalah penggunaan device

penghubung antara kasir dengan cooker untuk mencegah terjadinya
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kesalahan pesanan. Usulan kelima adalah pemilihan satu pegawai
sebagai supervisor untuk mengawasi operasional pada Waroeng X.
Usulan keenam adalah pembuatan poster budaya 5S untuk
meningkatkan awareness mengenai senyum, sapa, salam, sopan, dan
santun. Usulan ketujuh adalah pemberian training kepada setiap pegawai

minimal 1x terkait dengan hospitality dan product-knowledge.

Saran

Pada bagian ini akan diberikan saran. Saran akan diberikan oleh peneliti

untuk penelitian selanjutnya. Berikut merupakan saran yang dapat diberikan.

1.

Pengambilan data dapat dilakukan dengan periode waktu yang lebih lama
untuk mendapatkan data sampel yang lebih banyak

Mempertimbangkan peningkatan penjualan dengan pendekatan
pemasaran jika tingkat penjualan masih rendah.
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