BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan penelitian diperoleh dari hasil jawaban responden yang telah
dianalisis. Responden mempunyai kriteria orang yang suka mengunjungi coffee
shop, cafe, ataupun restoran, dalam sebulan minimal 3-4 kali mengunjungi coffee
shop, cafe, ataupun restoran, dan pernah mengunjungi Kopi Popi paling lama
(maksimal) 6 bulan lalu.

Penulis akan memberikan kesimpulan dari analisis kualitatif dan
kuantitatif. Berikut adalah kesimpulan dari hasil dan pembahasan kualitatif:

1. Terdapat persepsi negatif atas food quality (kualitas makanan) di variasi
menu dan rasa makanan. Menu dianggap kurang inovasi menarik karena
tidak ada menu signature, sebagian besar makanan dan minuman sudah
banyak dijual di cafe sekitar, menu standar saja tidak perbedaan inovasi,
dan menu makanan kurang kekinian. Selain itu, persepsi negatif juga
ditemukan pada rasa makanan yang dianggap terlalu biasa, kurang bisa
dibedakan di tempat lain, tidak memiliki rasa yang membekas dan
menginginkan untuk mencoba lagi. Dalam pertanyaan terbuka, konsumen
juga menambahkan untuk rasa minuman yang memiliki campuran susu
kurang terasa susunya, kurang manis, beberapa minuman terasa seperti
bubuk instan, dan minuman dingin terkadang kurang es batu.

2. Terdapat persepsi negatif atas physical environment (lingkungan fisik)
pada keberadaan stop kontak, fungsi kanopi/atap payung, bentuk meja
dan kursi, nyamuk, dan pencahayaan. Responden merasa sulit
menemukan stopkontak karena jumlah yang sedikit, hanya ada tempat
tertentu, penempatan stopkontak berada pada tempat yang susah
dijangkau. Persepsi negatif juga ditemukan pada bentuk furnitur, meja dan
kursi kurang ergonomis, kursi jarang yang memiliki sandaran, ada meja
yang terlalu rendah atau terlalu tinggi, meja terlalu dekat dengan kursi,
bentuk meja dan kursi terlalu variatif dan tidak seragam. Konsumen juga
mengeluhkan kanopi/atap payung yang masih belum mampu melindungi
saat hujan karena ukuran atap payung yang kecil dan kanopi terlalu
tinggi. Selain itu, keberadaan nyamuk menjadi hal yang dianggap cukup
mengganggu, jumlah nyamuk semakin meningkat ketika malam tiba.

Nyamuk dikaitkan dengan kondisi lingkungan yang berada di kebun dan
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dekat bengkel. Selanjutnya, persepsi negatif konsumen pada
pencahayaan di tempat makan dan parkiran. Menurut konsumen masih
terlalu gelap karena pencahayaan yang belum merata dan lampu berada
pada tata letak yang kurang strategis.

Terdapat perspektif negatif pada pride (harga) yang diberikan. Konsumen
merasa harga yang diberikan belum sepadan jika pengambilan harga
berdasarkan lingkungan dan suasana yang mereka dapatkan.

Responden yang tidak ingin membeli ulang merasa tempat kurang
nyaman terutama saat dipakai bekerja, terdapat banyak nyamuk, harga
yang ditawarkan dianggap kurang sebanding, dan makanan biasa saja,
beberapa responden lebih memilih cafe lain. Sementara, responden yang
memilih untuk datang kembali karena dekat dengan rumah, cukup
nyaman untuk sekadar santai bersama teman dan keluarga, tempat asri
dan tenang, suka dengan kopi, terdapat live music dan karaoke.
Konsumen Kopi Popi cukup banyak yang berasal dari lingkungan sekitar.
Sebagian besar konsumen datang untuk sekadar bersantai sambil
menikmati kopi dan camilan. Oleh karena itu, Kopi Popi cenderung ramai

hanya pada saat weekend saja dan sepi saat weekday.

Berikut adalah kesimpulan analisis kuantitatif dari hasil dan pembahasan:

1.

Berdasarkan hasil uji F variabel food quality (X1), physical environment
(X2), dan price (X3) berpengaruh signifikan secara bersamaan terhadap
niat beli ulang (Y).

Hanya physical environment (X2), dan price (X3) berpengaruh signifikan
terhadap Niat Beli Ulang (Y). Sementara itu, variabel food quality (X1)
tidak berpengaruh secara signifikan terhadap Niat Beli Ulang (Y)
Perubahan variabel Niat Beli Ulang (Y) dapat dijelaskan oleh variabel
physical environment (X2) sebesar 0.582 dan variabel price (X3) sebesar
0.594

Berdasarkan model regresi variabel food quality (X1), physical
environment (X2), dan price (X3) mampu menjelaskan variabel Niat Beli
Ulang (Y) sebesar 61,6%. Sementara sisanya 38.4% dijelaskan oleh

variabel lain diluar penelitian.
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5.2 Saran

Berdasarkan hasil dan pembahasan terkait jawaban kuesioner dari

responden, berikut adalah saran perbaikan yang dapat penulis berikan untuk

Kopi Popi Coffee & Roastery:

1. Kopi Popi memiliki banyak pilihan menu tetapi menurut konsumen tidak

ada yang ciri khas dari rasa dan tidak memiliki varian menu yang menarik.

Terkait kualitas makanan,

Kopi Popi dapat menciptakan menu signature yang menjadi
pembeda dengan tempat lain. Signature dapat dibuat dari menu
yang sudah ada tetapi dengan nama dan rasa yang memiliki ciri
khas Kopi Popi.

Kopi Popi juga dapat melakukan evaluasi pada menu, dengan
melihat menu apa saja yang paling banyak dipesan konsumen dan
menjadikannya acuan untuk membuat menu signature yang
sesuai selera konsumen.

Kopi Popi juga dapat membuat strategi untuk mengenalkan produk
baru dengan cara memberikan diskon atau dengan minimal

pembelian tertentu dapat mencoba produk baru menu signature.

2. Meskipun persepsi minuman sudah baik, tetapi dalam pertanyaan terbuka

konsumen banyak memberi masukan terkait minuman. Konsumen

mengeluhkan minuman yang seringkali kekurangan es batu, kurang

manis, varian susu yang kurang terasa susunya, dan beberapa kali terasa

seperti bubuk instan.

Kopi Popi dapat menyediakan es batu, gula cair, dan susu dalam
wadah terpisah di tempat tertentu sehingga, konsumen dapat
mengambilnya sendiri apabila komposisi minuman belum sesuai

selera.

3. Terkait jumlah stop kontak yang sedikit. Cara yang dapat Kopi Popi

lakukan adalah

Menambah jumlah stopkontak, terutama ditempat yang aman dari
hujan dan mudah dijangkau seperti semi outdoor.

Stop Kontak berada tepat di samping meja konsumen.
Menyediakan terminal untuk mencukupi kebutuhan konsumen, jadi
konsumen dengan kebutuhan lebih banyak stop kontak dapat

memintanya di kasir

69



Kopi Popi juga dapat memasang stopkontak dengan penutup
apabila hendak menambahnya dekat di meja outdoor tetapi takut

terkena hujan.

4. Meja di Kopi Popi lebih banyak digunakan untuk bersantai daripada

makan dan bekerja. Sering kali konsumen merasa meja dan kurang

nyaman untuk bekerja. Cara yang Kopi Popi dapat dilakukan terkait

masalah ini adalah,

Mengelompokan meja yang cukup luas untuk bekerja dan makan
dalam suatu tempat. Jadi, konsumen dapat memilih tempat duduk
yang lebih sesuai dengan kegiatannya.

Meja dan kursi yang nyaman untuk bekerja sebaiknya juga dekat
dengan stopkontak

Mengelompokan bentuk kursi menjadi lebih seragam karena
dalam satu meja karena terkadang kursi terlalu variatif bentuknya.
Hal ini dianggap kurang nyaman oleh konsumen yang kegiatannya

bekerja atau makan bukan bersantai.

5. Atap payung dan kanopi dianggap masih sering tampias saat hujan. Hal

yang dapat dilakukan Kopi Popi adalah,

Memasang tirai/suntex blind di kanopi sebagai penghalang air
hujan agar tidak tampias. Tirai ini bisa di buka tutup sesuai dengan
kondisi cuaca.

Memasang paranet yang cukup besar yang dapat menyaring air
hujan menjadi lebih halus. Paranet juga dapat melindungi
konsumen dari batang pohon dan daun jauh.

Pilihan lain Kopi Popi dapat mengganti atap payung yang memiliki
ukuran lebih besar sehingga mengurangi tampias saat hujan.
Kanopi di ruang semi outdoor bisa dibuat lebih panjang atau

membuat kanopi tidak terlalu tinggi, agar jatuh air hujan lebih jauh.

6. Dalam hal mengatasi nyamuk Kopi Popi dapat menggunakan beberapa

cara, sebagai berikut,

Menanam tanaman yang tidak disukai nyamuk seperti, citronela,
serai, basil, daun mint, lavender, catnip, dil. Tanaman juga dapat
menambah kesan estetika.

Menyediakan alat perangkap nyamuk yang dapat diletakan

ditempat gelap dan sudut ruang
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7. Terkait pencahayaan Kopi Popi dapat menambah lampu di tempat makan

dan parkiran, berikut hal yang dapat dilakukan,

Lampu dapat kembali diatur tata letaknya agar cahaya jatuh tepat
di tempat makan karena Kopi Popi menggunakan lampu kecil
kelap kelip yang digantung melingkar

Mengganti beberapa lampu dengan cahaya lebih terang di tempat
yang tidak terjamah cahaya (di pojok dekat pohon, dll), jadi cahaya
lampu tersebut bisa menyinari lebih jauh

Menambah satu lampu yang terang di parkiran sehingga
cahayanya mampu cukup luas menyinari parkiran

Tambahan lampu juga dapat di pasang di dekat pohon-pohon agar

tidak gelap terutama saat pohon cukup rindang

8. Harga dipersepsikan konsumen tidak sepadan jika dibandingkan dengan

suasana dan fasilitas yang mereka dapatkan. Oleh karena itu, dengan

memperbaiki suasana yang dipersepsikan negatif, diharapkan harga yang

Kopi Popi kenakan akan sepadan.

9. Kopi Popi juga dapat meningkatkan niat konsumen kembali lagi dengan

cara menghadirkan member card untuk mendapatkan potongan harga

dan poin yang nanti dapat ditukarkan dengan dessert atau appetizer.

Pembuatan member card dapat secara gratis maupun dengan minimal

pembelian.
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