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BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berikut ini meupakan kesimpulan berdasarkan hasil analisis yang telah dibahas pada 

bab sebelumnya: 

1. Tingkat kepuasan konsumen atas food quality dan harga di restoran GAGE

berada pada   kategori rendah.

Konsumen merasa tidak puas dengan rasa makanan karena nilai rata-rata 

harapan (4.19) > nilai rata-rata kinerja (2.74)  

Konsumen merasa tidak puas dengan variasi makanan karena nilai rata-

rata harapan (4.53) > nilai rata-rata kinerja (3.31) 

Konsumen merasa tidak puas dengan tekstur makanan karena nilai rata-

rata harapan (4.6) > nilai rata-rata kinerja (3.18) 

Konsumen merasa tidak puas dengan kesesuaian harga dengan porsi 

makanan karena nilai rata-rata harapan (4.58) > nilai rata-rata kinerja 

(3.16) 

2. Untuk tingkat niat beli ulang di restoran GAGE sebagian besar berada pada

kategori rendah dengan rincian sebagai berikut:

56.9% dari total responden menyatakan bahwa kebanyakan dari mereka 

tidak berniat untuk membeli ulang ke restoran GAGE dan memiliki rata-

rata hitung sebesar 2.816 yang berada pada kategori sedang. 

69.8% dari total responden menyatakan bahwa mereka tidak berniat untuk 

membeli ulang ke restoran GAGE meskipun lokasi GAGE lebih jauh dari 

pada restoran Korean BBQ lainnya dan memiliki rata-rata hitung sebesar 

2.137 yang berada pada kategori rendah. 

79.8%  dari total responden menyatakan bahwa mereka tidak berniat untuk 

membeli ulang ke restoran GAGE meskipun banyak restoran Korean BBQ 
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lainnya di pasaran dan memiliki rata-rata hitung sebesar 2.293 yang 

berada pada kategori rendah. 

 78.9% dari total responden menyatakan bahwa mereka tidak berniat 

membeli ulang ke restoran GAGE lebih sering dan memiliki rata-rata 

hitung sebesar 2.027 yang berada pada kategori sangat rendah. 

 80.7% dari total responden menyatakan bahwa konsumen tidak berniat 

membeli ulang ke restoran GAGE dalam waktu dekat dan memiliki rata-

rata hitung sebesar 2 yang berada pada kategori sangat rendah. 

3. Diantara empat variabel kepuasan konsumen atas rasa, variasi, tekstur dan 

kesesuaian harga dengan porsi makanan. Hanya kepuasan atas variabel rasa 

(X1) saja yang memiliki pengaruh yang signifikan sebesar 53.5% terhadap 

niat beli ulang konsumen (Y) di restoran GAGE. Sementara tiga variabel 

lainnya yaitu variasi makanan, tekstur makanan dan kesesuaian harga dengan 

porsi makanan tidak berpengaruh signifikan terhadap niat beli ulang. 

5.2 Saran 

Dari hasil analisis pada bab sebelumnya, penulis memberikan beberapa saran yaitu: 

1. Untuk kepuasan konsumen atas variabel rasa masih belum berada pada 

kategori tinggi. Oleh karena itu penulis menyarankan agar restoran GAGE 

meningkatkan kepuasan dimensi tersebut dengan cara: 

 Memberi bumbu dalam porsi yang lebih banyak dari yang sebelumnya 

agar pada saat daging di masak dan di makan oleh konsumen, rasa 

pada daging tersebut masih terasa. 

 Memberi bumbu tambahan yang terpisah dan memberikan penjelasan 

kepada konsumen bahwa bumbu tambahan tersebut di sajikan untuk 

dihidangkan bersama dengan daging BBQ. 

2. Untuk kepuasan konsumen atas variabel variasi makanan sebenarnya dari 

hasil bab sebelumnya variabel ini sudah tergolong cukup baik hanya saja ada 

beberapa elemen yang perlu ditingkatkan dengan cara: 
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Memberi tambahan variasi pada jenis bumbu pada daging BBQ. Bukan 

hanya rasa original dan marinated saja tetapi tambahkan rasa spicy dan 

smoked. 

Memberi tambahan variasi pada jenis daging BBQ. Seperti daging 

wagyu, beef cube dan mungkin Gyu-katsu yang sekarang sedang 

populer di dunia perkulineran agar menarik minat konsumen.  

3. Untuk kepuasan konsumen atas variabel tekstur makanan masih belum berada

pada kategori tinggi. Oleh karena itu penulis menyarankan agar restoran

GAGE meningkatkan kepuasan dimensi tersebut dengan cara:

Memberikan potongan daging yang lebih berlemak agar pada saat 

dimasak, daging menjadi lebih kenyal dan tidak kering. 

Untuk irisan daging juga lebih baik tebal dan berukuran agak kecil 

daripada lebar tetapi ketebalannya tipis. 

4. Untuk kepuasan konsumen atas variabel kesesuaian harga dengan porsi

makanan masih belum berada pada kategori tinggi. Oleh karena itu penulis

menyarankan agar restoran GAGE meningkatkan kepuasan dimensi tersebut

dengan cara:

Untuk porsi dan harga minuman cukup di pertahankan karena 

minuman yang disuguhkan di GAGE sudah cukup memuaskan 

konsumen. 

Untuk harga makanan sebenarnya sudah cukup sesuai dengan yang 

diharapkan oleh para konsumen dan dapat bersaing dengan para 

pesaing akan tetapi porsi makanan lebih baik diperbanyak, dari 6 slice 

yang berukuran besar dibagi lagi menjadi 12 slice yang berukuran 

sedang. Jadi porsi daging yang disuguhkan dapat terlihat banyak oleh 

konsumen. 
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