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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1  Kesimpulan 

 Setelah dilakukan penelitian maka dapat ditarik kesimpulan dalam upaya 

strategi pengembangan bisnis pada Restoran Warung Cepot Cabang Jalan 

Pasirkaliki yaitu sebagai berikut : 

 

1. Hasil analisis berdasarkan gambaran faktor eksternal yang menjadi peluang 

dari Restoran Warung Cepot yaitu Kota Bandung merupakan tempat 

kunjungan wisata, Semakin mudahnya perijinan bisnis restoran, 

Perkembangan bidang perekonomian, Bertambahnya penduduk di Kota 

Bandung, Perubahan gaya hidup masyrakat (semakin konsumtif), dan 

Semakin berkembangnya (SI) bisa dimanfaatkan untuk kegiatan promosi, 

sedangkan untuk faktor eksternal yang menjadi ancaman yang dihadapi 

Restoran Warung Cepot yaitu Semakin banyaknya bermunculan pelaku 

bisnis atau pesaing baru, Masa tenggang pembayaran pajak, Kenaikan bahan 

baku dan bahan penolong, Masuknya budaya luar ke Indonesia, Kesiapan 

karyawan dalam perkembangan teknologi, Banyak bermunculan produk 

olahan ayam (subtitusi), Persaingan harga produk, dan Persaingan harga 

produk, dan Persaingan antar restoran sekota Bandung. 

 

2. Hasil analisis berdasarkan gambaran faktor internal yang menjadi kekuatan 

dari Restoran Warung Cepot yaitu Tingkat kepuasan karyawan kepada 

atasan, Tingkat kenyamanan dalam bekerja, Rekan kerja menerima dengan 

baik, Produk Restoran Warung Cepot memiliki cita rasa yang lezat, Menu 

makan yang disajikan hygiene, Tingkat kemenarikan tampilan menu 

makanan, Konsumen puas atas pelayanan yang diberikan dalam aspek 

reliability, responsiveness, dan emphaty, Lokasi yang strategis, Strategi 

promosi yang dilakukan dapat menarik perhatian para wistawan, Proses 



165 
 

 
 
Fithri Nur Annisa, 2014 
Strategi Pengembangan Bisnis Pada Restoran Warung Cepot  
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu |perpustakaan.upi.edu 

 

produksi dilakukan ditempat terpisah, Sudah melakukan pengembangan 

produk, dan Pencatatan keuangan sudah menggunakan SIM. Sedangkan 

gambaran faktor internal yang menjadi kelemahan Restoran Warung Cepot 

yaitu Kurang puasnya karyawan dalam pemberian gaji, Kurang terbuka 

dalam kesempatan memperoleh promosi jabatan, Ketidak adilan dalam 

kesempatan keterampilan kerja, Standarisasi porsi menu makanan, Lokasi 

parkir kurang luas, Kurang ramahnya pramusaji dalam melayani kosumen 

(assurance) , Sama ratanya pengalokasian dana masing-masing divisi, Stock 

produksi harus diambil di tempat yang berbeda, Tidak melakukan survei 

pasar, dan Kemampuan pengoperasian SIM terhadap karyawan.  

3. Strategi pengembangan bisnis pada Restoran Warung Cepot, perlu 

melakukan beberapa stratagi untuk mengembangkan usahanya yaitu sebagai 

berikut : (1) Mempertahankan strategi promosi dan menambah strategi 

promosi dengan memanfaatkan perkembangan teknologi, (2) Melakukan 

pengembangan produk agar produk semakin beragam dan membuat macam-

macam paket  untuk kalangan pelajar dan mahasiswa, (3) Mempertahankan 

kualitas produk dengan rasa yang tetap dan mutu yang baik, (4) Memperluas 

pangsa pasar dengan cara mendekati kalangan pelajar dan mahasiswa, (5) 

Membuka cabang baru untuk memperbesar pertumbuhan, (6) Menjaga 

hubungan atasan dan karyawan agar komunikasi berjalan terus. 

 

5.2     Saran  

 Adapun saran yang menjadi masukan bagi Restoran Warung Cepot perlu 

mengatasi kelemahan yang dihadapi agar target restoran dapat tercapai yaitu 

sebagai berikut : 

 

1. Kurang puasnya karyawan dalam pemberian gaji, sebaiknya Restoran 

Warung Cepot lebih memperhatikan tingkat pemberian gaji agar para 

karyawan merasakan kepuasan kerja dan para karyawan dapat 

memberikan pelayanan yang prima. 
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2. Kurang terbuka dalam kesempatan memperoleh promosi jabatan, 

sebaiknya Restoran Warung Cepot dapat lebih terbuka dalam hal 

kesempatan dalam promosi jabatan agar para karyawan tidak memiliki 

kecemburuan sosial terhadap rekan kerjanya. cara untuk mengatasi 

kelemahan tersebut bisa dilakukan pertemuan antara atasan dan karyawan 

atau bagian HRD dan karyawan untuk memberitahu mengenai prosese 

promosi karir. 

3. Ketidak adilan dalam kesempatan keterampilan kerja, sebaiknya pihak 

manjemen dapat memberikan kesempatan yang sama bagi karyawan divisi 

mana saja untuk melakukan pengembangan dalam pekerjaan karyawan 

agar para karyawan semakin berkembang dan dapat memberikan 

pelayanan yang terbaik. 

4. Standarisasi porsi menu makanan,  sebaiknya Restoran Warung Cepot 

lebih memperhatikan standarisasi porsi menu yang disajikan agar para 

konsumen puas atas porsi yang diberikan. 

5. Lokasi parkir kurang luas, sebaiknya Restoran Warung Cepot melakukan 

perluasan untuk lokasi parkir atau bisa dengan cara menyewa tempat untuk 

lokasi parkir agara para konsumen tidak kesulitan saat menyimpan 

kendaraan pribadi. 

6. Kurang ramahnya pramusaji dalam melayani konsumen (assurance) , 

Restoran Warung Cepot perlu meningkatkan kualitas pelayanan pramusaji 

agar para konsumen puas terhadap kualitas pelayanan dan tetap membeli 

produk Restoran Warung Cepot.  

7. Sama ratanya pengalokasian dana masing-masing divisi, sebaiknya 

pengalokasian dana dilakukan berdasarakan tingkat kebutuhannya saja 

agar tidak mengalami over budget. 

8. Proses produksi dilakukan ditempat yang berbeda, sebaiknya penyimpanan 

stock dilakukan dengan jumlah banyak untuk meminimalisir apabila tamu 

yang berdatangan cukup banyak. 
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9. Tidak melakukan survei pasar, sebaiknya Restoran Warung Cepot 

melakukan survei pasar untuk mengatasi saat terjadi harga bahan baku dan 

bahan penolong mengalami kenaikan, restoran dapat memilih supplier 

mana yang akan dipakai. 

10. Kemampuan pengoperasian SIM terhadap karyawan, sebaiknya Restoran 

Warung Cepot memberikan pelatihan kepada para karyawan agar para 

karyawan dapat memahami cara pengoperasian SIM dengan 

perkembangan teknologi yang semakin berkembang. 

 

 

 


