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BAB 5 

PENUTUP 

 

5.1.Kesimpulan 

Berdasarkan masalah penelitian yang telah disebutkan pada bab pendahuluan, berikut 

merupakan kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini. 

1. Faktor penting yang mempengaruhi kebutuhan dan keinginan konsumen restoran MG 

terkait dengan kualitas makanannya didapatkan melalui wawancara bersama dengan 

konsumen restoran MG, dengan hasil karakteristik kebutuhan dan keinginan konsumen 

sebagai berikut: 

• Tingkat kematangan daging yang pas dan tekstur daging yang tidak keras, 

• Rasa yang enak dan cocok dengan preferensi konsumen, 

• Aroma yang menggugah selera, 

• Penampilan makanan yang segar dan bersih, 

• Suhu makanan yang masih panas ketika disajikan, 

• Kuantitas makanan yang disajikan sesuai dengan standar porsinya, 

• Kombinasi warna bahan makanan yang menarik, 

• Variasi pemotongan makanan yang sesuai, 

• Kepraktisan saat menyantap makanan yang dipesan. 

Selanjutnya, nilai kepentingan dari setiap karakteristik kebutuhan dan keinginan 

konsumen juga didapatkan melalui wawancara dengan hasil yang telah diurutkan dari 

paling penting sampai kurang penting sebagai berikut. 

Tabel 5.1 

Nilai Kepentingan Karakteristik Kebutuhan dan Keinginan Konsumen 

Karakteristik Kebutuhan & Keinginan Konsumen Nilai 

Rasa yang enak dan cocok dengan preferensi konsumen 24% 

Tingkat kematangan daging yang pas dan tekstur daging yang 

tidak keras 

18% 

Aroma yang menggugah selera 13% 

Penampilan makanan yang segar dan bersih 12% 

Suhu makanan yang masih panas ketika disajikan 9% 
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Karakteristik Kebutuhan & Keinginan Konsumen Nilai 

Kuantitas makanan yang disajikan sesuai dengan standar 

porsinya 

9% 

Kepraktisan saat menyantap makanan yang dipesan 7% 

Kombinasi warna bahan makanan yang menarik 4,6% 

Variasi pemotongan makanan yang sesuai 2,6% 

Sumber: Olahan Penulis 

Setelah itu juga dilakukan penilaian kinerja restoran MG saat ini dalam memenuhi 

karakteristik kebutuhan dan keinginan konsumen tersebut. Hasil penilaian kinerja dapat 

dilihat pada tabel 5.2.  

Tabel 5.2 

Penilaian Kinerja Restoran MG dalam Memenuhi Karakteristik Kebutuhan & Keinginan 

Konsumennya 

Karakteristik Rata-rata Interpretasi 

Tingkat kematangan dan tekstur makanan 

di restoran MG Bandung___ 2,43 
Kurang dari harapan 

Rasa dari makanan di restoran MG 

Bandung ___ 3,10 
Sesuai harapan 

Aroma makanan dari restoran MG 

Bandung ___ 3,37 
Sesuai harapan 

Penampilan makanan dari restoran MG 

Bandung ___ 3,10 
Sesuai harapan 

Suhu makanan dari restoran MG Bandung 

ketika disajikan ___ 3,23 
Sesuai harapan 

Kuantitas makanan yang disajikan oleh 

restoran MG Bandung ___ 2,37 
Kurang dari harapan 

Kombinasi warna bahan makanan dari 

restoran MG Bandung ___ 2,50 
Kurang dari harapan 

Variasi pemotongan makanan dari restoran 

MG Bandung ___ 3,47 
Sesuai harapan 

Kepraktisan saat menyantap makanan dari 

restoran MG Bandung ketika disajikan ___ 3,73 
Sesuai harapan 

Sumber: Olahan Penulis 

2. Terdapat 8 karakteristik teknik yang telah ditawarkan oleh restoran MG dan 8 

karakteristik teknik tambahan yang penulis usulkan setelah melakukan wawancara 

bersama dengan pemilik restoran. Berikut merupakan rinciannya. 
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a. Karakteristik teknik yang telah ditawarkan oleh restoran MG 

• Daging 75gr dan nasi 100gr untuk satu porsinya 

• Daging dimasak 5-10 menit dengan bumbu kemudian dipanggang 

menggunakan blow torch sekitar 3-4 menit 

• Pilihan bahan baku daging sapi short plate yang tipis 

• Pastikan daging tidak berbau asam dan masih segar 

• Pastikan kebersihan selama proses pembuatan 

• Kombinasi warna bahan makanan pada sajian minimal terdapat 4 warna  

• Memotong setiap lembar daging ke dua bagian secara horizontal 

• Kemasan makanan yang praktis dan simpel 

b. Karakteristik teknik yang diusulkan oleh penulis 

• Masak topping telur dengan teknik sunny side up egg  

• Lelehkan keju mozzarella menggunakan blow torch sekitar 1-2 menit hingga 

keju leleh sempurna  

• Pastikan tidak membakar keju dengan jarak terlalu dekat 

• Pastikan kesegaran persediaan frozen food (chicken rolls, ebi furai, shrimp 

rolls, dll) 

• Goreng frozen food menggunakan teknik deep frying 

• Pastikan untuk mencairkan frozen food terlebih dahulu sebelum dilakukan 

deep frying  

• Buat menu dengan rasa yang baru 

• Lakukan survei kepuasan konsumen terhadap produk makanan 

3. Dari keenambelas karakteristik teknik yang telah disebutkan, masing-masing memiliki 

hubungan dengan salah satu dan/atau beberapa karakteristik kebutuhan dan keinginan 

pelanggan. Kuatnya hubungan antara karakteristik teknik dengan karakteristik 

kebutuhan dan keinginan konsumen, dilambangkan dengan angka 1, 3, dan 9 dimana 

angka 9 artinya sangat kuat. Hubungan tersebut secara detail dapat dilihat pada tabel 

4.4 pada bab 4. 

Didapatkan 10 karakteristik teknik yang memiliki hubungan yang kuat dengan 

karakteristik kebutuhan dan keinginan konsumen, 12 karakteristik teknik yang 

memiliki hubungan sedang dengan karakteristik kebutuhan dan keinginan konsumen, 
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dan 7 karakteristik teknik yang memiliki hubungan lemah dengan karakteristik 

kebutuhan dan keinginan konsumen. 

4. Berdasarkan hasil perhitungan bobot kepentingan relatif, terdapat 7 karakteristik teknik 

yang perlu diprioritaskan untuk dilakukan perbaikan oleh restoran. Dari ketujuh  

karakteristik teknik tersebut bobot kepentingan relatif yang terbesar adalah sebesar 26% 

sementara yang terkecil adalah sebesar 5,6%. Ketujuh karakteristik teknik tersebut telah 

diurutkan berdasarkan bobot kepentingan relatif dari yang terbesar hingga terkecil 

sebagai berikut: 

• Daging dimasak 5-10 menit dengan bumbu kemudian dipanggang menggunakan 

blow torch sekitar 3-4 menit 

• Lakukan survei kepuasan konsumen terhadap produk makanan 

• Buat menu dengan rasa yang baru 

• Pilihan bahan baku daging sapi short plate yang tipis 

• Lelehkan keju mozzarella menggunakan blow torch sekitar 1-2 menit hingga keju 

leleh sempurna 

• Goreng frozen food menggunakan teknik deep frying 

• Pastikan kebersihan selama proses pembuatan 

Namun karakteristik teknik ‘daging dimasak 5-10 menit dengan bumbu 

kemudian dipanggang menggunakan blow torch sekitar 3-4 menit’ dari hasil penilaian 

target karakteristik teknik dan arah perbaikan telah mencapai target, maka karakteristik 

teknik tersebut dapat dikecualikan dari prioritas tindak perbaikan. 

5.2.Saran 

Atas kesimpulan yang telah dipaparkan, berikut merupakan saran-saran penelitian yang dapat 

menjadi masukan bagi pemilik restoran MG Bandung serta bagi restoran MG Pusat dalam 

memperbaiki kualitas makanannya untuk menghindari ketidakpuasan konsumen. 

1. Restoran sebaiknya secara berkala mengumpulkan feedback dari konsumen mengenai 

berbagai aspek kualitas produk dan pelayanannya, mengingat kebutuhan dan keinginan 

konsumen bisa berubah demikian pula kinerja restoran. 

2. 32 dikarenakan saat ini rasa daging dari setiap menu didominasi rasa asin dan gurih saja, 

contohnya seperti rasa daging bulgogi (manis dan gurih). Selain variasi pada rasa daging, 

rasa pada topping juga dapat ditambahkan seperti saus gochujang yang rasanya pedas dan 



53 

 

manis. Pembuatan menu dengan rasa baru ini perlu dilakukan agar konsumen tidak merasa 

cepat bosan dengan menu-menu yang ada sekarang. Penambahan menu baru ini perlu 

dievaluasi berdasarkan masukan yang diberikan konsumen melalui survei kepuasan 

pelanggan yang dilakukan secara berkala maupun melalui benchmarking dengan restoran-

restoran sejenis yang menjual makanan ala Korean BBQ dan rice bowl. Sebelum launching 

menu baru, restoran dapat membagikan sample sebagai service kepada konsumen supaya 

dapat diketahui feedback dari konsumen terkait menu baru tersebut. 

3. Bahan baku daging yang berkualitas juga merupakan salah satu hal yang penting untuk 

restoran MG. Oleh karena itu, pemilihan supplier atau pemasok bahan baku daging juga 

merupakan hal yang perlu diperhatikan oleh restoran MG. Pemilik restoran dapat 

melakukan survei ke beberapa pemasok daging di Bandung dan kemudian membuat 

penilaian atas beberapa kriteria yang penting, seperti kualitas daging, potongan daging, 

lokasi pemasok, serta harganya. Dari penilaian beberapa pemasok tersebut akan 

didapatkan pemasok yang paling baik sebagai pemasok utama dan pemasok lainnya yang 

juga memiliki nilai baik dapat menjadi cadangan. Dengan begitu, daging yang dipilih 

untuk restoran MG merupakan daging dengan kualitas terbaik dan terjamin 

ketersediaannya. Selain itu, juga perlu dibuat penjadwalan pemesanan daging secara rutin 

agar daging yang dipesan saat sampai tetap fresh. 

4. Restoran MG pusat perlu memperbaharui standard operating procedure (SOP) pembuatan 

menu agar lebih lengkap, terutama dengan menambahkan standar waktu dan teknik 

pengolahan, seperti pada pengolahan topping keju mozzarella, kematangan telur, dan 

pengolahan frozen food. Hal ini perlu dilakukan karena teknik memasak serta standar 

waktu dalam memasak akan memastikan kekonsistenan rasa dan tingkat kematangan 

makanan. Kemudian setelah SOP diperbaharui, dapat dilakukan pelatihan kembali kepada 

staf dapur supaya dapat menerapkan SOP baru tersebut dengan tepat. 

5. Setelah kualitas produk dari restoran ditingkatkan, penelitian selanjutnya yang bisa 

dilakukan pada restoran MG adalah mengenai kualitas pelayanannya. Hal tersebut 

dikarenakan saat ini konsumen dari restoran MG cenderung sedikit sehingga kualitas 

pelayanan restoran belum dapat dinilai oleh penulis. Harapannya setelah dilakukan 

perbaikan kualitas produk akan terjadi peningkatan jumlah konsumen sehingga dapat 

dinilai kualitas pelayanan restoran dan dilakukan perbaikan apabila diperlukan.  
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