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BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1. Kesimpulan 

  Berdasarkan pemeriksaan operasional yang dilakukan untuk 

mengetahui faktor yang dapat meningkatkan kepuasan pelanggan pada Restoran 

Angke, berikut dapat disimpulkan bahwa: 

1. Terdapat 3 faktor utama yang dapat meningkatkan kepuasan pelanggan. Faktor 

pertama yaitu kualitas rasa makanan (produk yang dijual), kualitas pelayanan, 

dan fasilitas yang disediakan. Kualitas produk merupakan kunci utama dari 

suatu penjualan dimana pelanggan dapat memutuskan untuk membeli atau 

tidak. Pada Restoran Angke, kualitas makanan sudah baik meskipun terdapat 

beberapa complaint mengenai rasa makanan. Faktor yang kedua yaitu kualitas 

pelayanan. Kualitas pelayanan dapat berupa ketanggapan, waktu pemesanan 

sampai barang diterima dan masih banyak lainnya. Dengan kualitas pelayanan 

yang baik, maka pelanggan akan merasa senang dan kepuasan pelanggan 

tersebut akan terpenuhi. Pada Restoran Angke kualitas pelayanan sudah cukup 

baik, namun masih ada beberapa hal yang harus diperhatikan seperti waktu 

tunggu makanan yang cukup lama. Faktor terakhir yang dapat meningkatkan 

kepuasan pelanggan yaitu fasilitas yang disediakan. Fasilitas yang disediakan 

dapat berupa penggunaan air conditioner, lift, tempat parkir yang nyaman, dan 

lainnya. Saat ini semakin banyak bisnis kuliner yang menyajikan makanan 

Chinese dan menyebabkan banyak pilihan bagi pelanggan untuk memilih. 

Maka fasilitas dibutuhkan sebagai pendukung yang dapat memberikan nilai 

tambah bagi perusahaan. Restoran Angke fasilitas restoran yang masih kurang 

baik. 

2. Kepuasan pelanggan pada Restoran Angke sudah cukup baik apabila dilihat 

dari hasil kuesioner. Namun masih dapat beberapa kelemahan terkait kepuasan 

pelanggan yang harus diperhatikan, yaitu: 

a. Kebijakan restoran yang belum optimal seperti belum adanya SOP dan Job 

Description tertulis. Kebijakan restoran secara tidak langsung dapat 
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mempengaruhi kepuasan pelanggan. Tidak ada SOP dapat berpengaruh 

pada rasa makanan yang tidak ada standarnya. Kebijakan yang tidak tertulis 

dapat mengakibatkan miskomunikasi sehingga kualitas pelayanan 

mungkin berubah.  

b. Pengalokasian tenaga kerja tidak efisien. Hal ini dapat mengakibatkan 

makanan yang disajikan membutuhkan waktu yang lama karena 

kekurangan pelayan pada saat weekday. 

c. Fasilitas pada Restoran Angke kurang dijaga sehingga dapat menyebabkan 

ketidakpuasan pelanggan. 

3. Pemeriksaan operasional ini dapat membantu pihak restoran untuk dapat 

senantiasa menjaga dan meningkatkan kepuasan pelanggan untuk dapat 

bersaing dengan pesaingnya dengan memberikan rekomendasi dari 

ketidaksesuaian antara faktor yang dapat meningkatkan kepuasan pelanggan 

dengan kondisi perusahaan. 

5.2. Saran 

 Berdasarkan kesimpulan yang telah dijabarkan, terdapat beberapa saran yang 

diberikan kepada perusahaan: 

1. Dibuat SOP, struktur organisasi, dan job description dibuat tertulis agar setiap 

karyawan memiliki pedoman yang jelas. Hal ini juga diperlukan untuk dapat 

meminimalisir kesalahan-kesalahan yang mungkin muncul seperti kualitas rasa 

makanan yang berbeda. 

2. Fasilitas yang disediakan harus diperhatikan dengan melakukan maintenance 

berkala dan pengecekan. 

3. Menambah jumlah tenaga kerja pada waktu restoran ramai agar kepuasan 

pelanggan tetap terpenuhi. 

4. Memberikan training kepada karyawan agar dapat bekerja dengan efisien dan 

cepat. 
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