BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Pada bab ini akan dibahas mengenai kesimpulan dan saran yang ditarik

dari penelitian. Kesimpulan yang dibuat disesuaikan dengan rumusan masalah

yang sudah ditentukan. Saran yang diberikan diperuntukan bagi pihak restoran.

V.1

Kesimpulan

Pada sub bab ini akan dibahas mengenai kesimpulan yang didapatkan

dari penelitian yang telah dilakukan. Kesimpulan yang didapat berdasarkan

pengolahan data dan analisis yang telah dilakukan. Berikut merupakan

kesimpulan yang diperoleh:

1.

Terdapat 20 atribut kepuasan pelanggan yang teridentifikasi pada
restoran X. Atribut tersebut dimulai dari citra rasa makanan, kesegaran
makan, hingga kemudahan restoran X ditemukan pada aplikas online.
Data lengkap terkait 20 atribut kepuasan yang digunakan ditampilkan
pada tabel III.2

Kepuasan pelanggan di restoran X secaranya menyeluruh memiliki skor
sebesar 5,172 dari 7 sehingga dinyatakan sudah cukup baik tetapi
masih terdapat beberapa atribut yang perlu dikembangkan karena masih
terdapat ketidakpuasan atau peluang peningkatan kepuasan yang besar
Strategi perbaikan dibuat berdasarkan improvement gap analysis dan
ditemukan 14 strategi. Strategi ini terbagi menjadi 4 bagian sesuai
dengan kuadran pada metode IGA. Setiap strategi diberikan dengan
mempertimbangkan lokasi atribut pada matriks IGA dan fisibilitas pemilik
untuk menjalankannya

Terdapat 4 atribut yang menjadi prioritas perbaikan. Atribut-atribut
tersebut adalah citra rasa makanan, kesegaran makanan,
keterjangkauan harga makanan, dan kesesuaian porsi dan rasa
makanan dengan harga. Prioritas perbaikan yang perlu dilakukan untuk
menangani 4 atribut ini adalah menggunakan timer sebagai alat bantu

memasak daging, membuat dan menerapkan SOP penerimaan dan
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penyimpanan daging yang berisikan beberapa poin penting yang sudah
diberikan, melakukan uji coba menu ke target pasar, membuat daftar
supplier berserta seluruh keterangan biaya yang diperlukan untuk
melakukan pemesanan dan melakukan perbandingan harga hingga
ditemukan harga bahan makanan yang termurah, dan membuat konten
terkait daging yang digunakan dan kelebihan yang dimilikinya untuk
mengedukasi target pasar bahwa harga juga dipengaruhi dari kualitas

daging yang digunakan.

Saran

Pada sub bab ini akan dibahas mengenai saran yang ditujukan agar

pemilik restoran. Berikut merupakan saran yang dapat diberikan dari penelitian

yang sudah dilakukan.

1.

Pemilik restoran sebaiknya menerapkan usulan perbaikan yang sudah
diberikan karena usulan dibuat berdasarkan improvement gap analysis
dan dapat meningkatkan kepuasan pelanggan di restoran X jika
dijalankan

Perlu dilakukan evaluasi kepuasan pelanggan secara berkala agar
dapat mengidentifikasi penyebab ketidakpuasan di masa mendatang

dan dapat meningkatkan pelayanan yang diberikan
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