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 Abstract: Tujuan utama dari Pengabdian ini adalah 
untuk menginvestigasi efektivitas suatu program 
pemberdayaan dan pengembangan UMKM dalam 
meningkatkan kepuasan konsumen pada usaha 
Warung Nasi Hj. Ai. Metode yang digunakan dalam 
Pengabdian ini melibatkan survei konsumen, 
wawancara dengan pemilik warung, serta analisis 
data kualitatif dan kuantitatif. Melalui pelaksanaan 
program pemberdayaan yang komprehensif, 
termasuk peningkatan kualitas produk, pelatihan 
karyawan, dan strategi pemasaran yang inovatif, hasil 
Pengabdian menunjukkan adanya peningkatan yang 
signifikan dalam kepuasan konsumen. Hasil survei 
mengungkapkan bahwa konsumen mengakui 
perubahan positif dalam hal mutu produk, pelayanan 
pelanggan yang lebih baik, dan pengalaman umum di 
Warung Nasi Hj. Ai. Selain itu, pemilik warung juga 
mencatat adanya pertumbuhan pendapatan dan 
pangsa pasar yang lebih besar. Temuan ini 
menggambarkan bahwa penerapan program 
pemberdayaan dan pengembangan UMKM dapat 
secara efektif meningkatkan kualitas usaha UMKM 
serta menghasilkan keuntungan berkelanjutan dalam 
bentuk peningkatan kepuasan konsumen dan 
pertumbuhan bisnis. 
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Pendahuluan 

Dunia bisnis saat ini berkembang dengan cepat, yang menghasilkan 

persaingan pasar yang semakin ketat (Maulida Sari & Setiyana, 2020). Hal ini pasti 

akan berdampak pada perilaku manusia, yang cenderung ingin mendapatkan 

segalanya secepat mungkin untuk memenuhi kebutuhan dan keinginannya. Ini 

termasuk memenuhi kebutuhan teknologi, informasi, bahkan kebutuhan sehari-hari 

seperti makanan dan minuman (Angga et al., 2019). 

Banyaknya momentum yang mendorong masyarakat untuk lebih sering 
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berbelanja dan makan di luar rumah mendorong pertumbuhan industri kuliner saat 

ini (Angga et al., 2019) . Sebagai salah satu dari lima belas sub-sektor ekonomi kreatif, 

kuliner adalah kegiatan yang berkaitan dengan persiapan, pengolahan, dan penyajian 

produk makanan dan minuman. Dalam proses ini, unsur-unsur kreativitas, estetika, 

tradisi, dan kearifan lokal berperan penting dalam meningkatkan cita rasa dan nilai 

produk, sehingga menarik daya beli dan memberikan pengalaman yang 

menyenangkan bagi pelanggan (Ardhiyansyah, Sulistyowati, et al., 2023; Hendarmin 

& Kartika, 2018; Iskandar et al., 2020) . Saat ini, industri kuliner Indonesia masih 

menghadapi sejumlah kendala yang menghambat pertumbuhannya. Ini termasuk 

kualitas dan jumlah orang kreatif yang belum ideal, ketersediaan sumber daya alam 

yang belum teridentifikasi dengan baik, ketidakseimbangan antara perlindungan dan 

pemanfaatan sumber daya budaya, kurangnya dana untuk orang kreatif, 

pemanfaatan pasar yang belum optimal, dan tidak adanya infrastruktur dan teknologi 

yang sesuai dan kompetitif untuk industri ini (Angga et al., 2019; Ardhiyansyah, 

Iskandar, et al., 2023; Hendarmin & Kartika, 2018; Iskandar et al., 2022; Prayogo et al., 

2020). 

Menurut data yang dikumpulkan dari BPS, industri kuliner memberikan 

kontribusi terbesar terhadap PDB Industri Kreatif sebesar 33% dibandingkan dengan 

semua sub-sektor lainnya (Jufra, 2020). Nilai pertumbuhan unit usaha kuliner lebih 

tinggi dari rata-rata industri kreatif (0.98%) dan nasional (1.05%) (Hendarmin & 

Kartika, 2018). Astuti Herawati et al. (2019) menyampaikan bahwa laju pertumbuhan 

unit usaha ini tidak sebanding dengan laju pertumbuhan tenaga kerja sub-sektor 

kuliner (0,26%) yang jauh di bawah rata-rata pertumbuhan tenaga kerja industri 

kreatif (1,09%) dan nasional (0,89%), yang menunjukkan bahwa unit usaha yang 

tumbuhan memang berada di tingkat kecil dan menengah dan tidak menyerap 

banyak tenaga kerja. 

Usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM) adalah jenis usaha yang 

dijalankan oleh individu, keluarga, atau entitas bisnis dengan kekayaan dan 

pendapatan kurang dari Rp500 juta setiap tahun (Hendrawan et al., 2019; Iskandar et 

al., 2020). Dalam kata lain, pendapatan yang dihasilkan oleh setiap pelaku usaha 

dalam kategori ini relatif terbatas. Banyak pelaku UMKM bahkan menjalankan 

usahanya dari rumah mereka sendiri (Iskandar, 2021; Windusancono, 2021). Jenis 

usaha UMKM sangat beragam, mulai dari bisnis makanan kaki lima, warung 

kelontong, hingga penyediaan layanan jasa. Terkadang, sektor-sektor kecil seperti 

industri kecil dan minimarket pun bisa diklasifikasikan sebagai bisnis UMKM 

(Zulfikri & Iskandar, 2021). Peran UMKM dalam ekonomi Indonesia sangat penting, 
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dengan dampak yang signifikan pada perputaran uang di pasar (Budiarto et al., 2015; 

Lesmana & Iskandar, 2022). Selain itu, pelaku UMKM juga berperan dalam 

pembukaan peluang pekerjaan yang lebih luas, memberikan kontribusi positif bagi 

penciptaan lapangan kerja (Sri Wahyunti, 2020). Dengan adanya kemajuan teknologi, 

beberapa UMKM telah berhasil meningkatkan skala bisnis mereka (Batubara et al., 

2022). 

Dalam proses pembangunan ekonomi Indonesia, pemberdayaan usaha kecil 

dan menengah (UMKM) menjadi semakin penting (Haryanti, 2021). Pada awalnya, 

UMKM dianggap sebagai sumber utama penciptaan kesempatan kerja dan penggerak 

utama pertumbuhan ekonomi daerah pedesaan (Safaruddin, 2017). Namun, peran 

UMKM semakin penting dalam era globalisasi saat ini dan mendatang, karena 

menjadi salah satu sumber ekspor non-migas Indonesia (Wijanarko & Chrismardani, 

2016). 

Menurut Kusumaningrum et al. (2019) Konsumen menilai rasa makanan atau 

minuman sebagai rangsangan dan stimulus yang berasal dari sumber dalam atau luar 

dan kemudian dirasakan oleh mulut. Sedangkan menurut Imelda et al. (2020) Cara 

untuk memilih makanan dan minuman adalah dengan cita rasa, yang membedakan 

makanan dan minuman dari rasanya sendiri, serta dari bentuk, penampilan, bau, rasa, 

tekstur, dan suhu. 

Pitaloka et al. (2015) mengatakan bahwa rasa berasal dari kerja indra manusia, 

khususnya indra perasa, yang terdiri dari empat rasa umum: asin, manis, pahit, dan 

asam. Ada juga indra rasa lainnya, seperti gurih, pedas, dan lain-lain (Mularsari, 

2022). 

Berdasarkan pendapat beberapa ahli, istilah "cita rasa" dapat didefinisikan 

sebagai persepsi yang dibuat oleh pelanggan terhadap suatu makanan atau minuman; 

ini merupakan hasil kerja indra manusia, lebih tepatnya indra perasa, dan dapat 

dibedakan dari berbagai faktor seperti bentuk, penampilan, aroma, rasa, tekstur, dan 

suhu (Tamaya & Mulyono, 2023). Namun, dalam hal produk makanan, cita rasa 

adalah salah satu faktor yang dapat memengaruhi keputusan Anda untuk membeli 

sesuatu (Basith & Fadhilah, 2019). Berdasarkan hasil Pengabdian Njoto (2016) cita rasa 

berpengaruh signifikan terhadap keputusan pembelian. Cita rasa adalah suatu cara 

pemilihan makanan yang harus dibedakan dari rasa makanan tersebut (Hadi, 2016). 

Kenyamanan konsumen saat makan di tempat warung nasi adalah perasaan 

puas, tenang, dan nyaman yang dirasakan oleh pelanggan saat mereka mengonsumsi 

makanan di warung nasi. Faktor-faktor yang mempengaruhi kenyamanan meliputi 
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lingkungan fisik yang bersih dan nyaman, kualitas pelayanan yang baik, kualitas 

makanan yang lezat dan segar, harga yang wajar, waktu tunggu yang minimal, serta 

privasi dan suasana yang menyenangkan. Kenyamanan makan di warung nasi dapat 

berbeda-beda bagi setiap individu, namun aspek-aspek ini umumnya dianggap 

penting dalam menciptakan pengalaman yang nyaman bagi pelanggan (Suryandriyo, 

2018). 

Perilaku pelanggan sangat penting untuk memahami bagaimana pelanggan 

membuat keputusan pembelian. Menurut Kotler, P., & Amstrong (2016) Klien 

mengikuti lima tahap pengambilan keputusan, yaitu mengidentifikasi masalah, 

mencari informasi, melakukan evaluasi alternatif, membuat keputusan pembelian, 

dan bertindak setelah pembelian. Ketika pembeli menyadari masalah atau kebutuhan, 

proses pembelian dimulai. Kebutuhan tersebut dapat disebabkan oleh rangsangan 

dari dalam atau dari luar. Konsumen menentukan preferensi mereka terhadap merek-

merek yang ada dalam kumpulan pilihan mereka. Konsumen juga dapat menentukan 

keinginan mereka untuk membeli merek yang mereka sukai (Angga et al., 2019). 

Keputusan pembelian didefinisikan oleh Kotler, P., & Amstrong (2016), Pada 

fase evaluasi, pelanggan membuat preferensi di antara merek-merek yang ada dalam 

pilihan mereka dan mungkin juga berniat untuk membeli merek yang paling mereka 

sukai. Menurut Samudro et al. (2020), Setiap orang memiliki perspektif unik, dan 

perspektif ini mempengaruhi keputusan pembelian mereka. Keputusan pembelian 

juga mencakup keputusan tentang apa yang akan dibeli, apakah membeli atau tidak, 

kapan, di mana, dan bagaimana membayarnya (Juniarso et al., 2022; Saraswati et al., 

2022). 

Metode  

Dalam  proses  pelaksanaan pengabdian ini  dilaksanakan  melalui  beberapa 

yaitu survei lokasi, observasi, wawancara dan diskusi. Pendekatan ini dirancang 

untuk memastikan keberhasilan serta dampak positif dari kegiatan pengabdian 

masyarakat yang dilakukan. Berikut adalah penjelasan lebih rinci mengenai setiap 

tahapan metode pelaksanaan:   

a. Survei Lokasi: Tahap awal melibatkan survei lokasi yang bertujuan untuk 

memahami kondisi dan karakteristik lingkungan atau wilayah tempat 

pelaksanaan pengabdian. Melalui survei ini, tim pengabdian akan 

mengumpulkan data tentang faktor-faktor yang dapat mempengaruhi 

keberhasilan program yang akan di jalankan.  
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b. Observasi: Selanjutnya, tahap observasi akan dilakukan untuk secara langsung 

mengamati situasi dan permasalahan yang dihadapi oleh pelaku UMKM 

dalam konteks yang lebih mendalam. Observasi ini membantu tim pengabdian 

dalam mengidentifikasi masalah-masalah yang mungkin tidak terlihat dari 

data sekunder.  

c. Wawancara: Interaksi dengan responden dilakukan melalui wawancara, yang 

merupakan metode penting dalam mengumpulkan informasi tentang 

kebutuhan, harapan, dan pandangan mereka terhadap UMKM tersebut. 

Wawancara akan memberikan peluang untuk mendengarkan langsung dari 

responden tentang masalah yang dihadapi serta saran-saran yang dapat 

membantu merancang solusi yang lebih sesuai dan relevan.  

d. Diskusi: Diskusi  berperan penting dalam membangun partisipasi aktif dan 

rasa memiliki masyarakat terhadap program pengabdian di mana dari hasil 

yang di dapat akan kami diskusikan dengan pemilik UMKM.  

Melalui penggunaan metode survei lokasi, observasi, wawancara, dan diskusi, 

tim pengabdian dapat mendapatkan pemahaman yang mendalam tentang situasi 

nyata di lapangan, serta merancang strategi dan tindakan yang efektif dalam rangka 

mencapai tujuan pengabdian masyarakat. Pendekatan ini mampu menghasilkan 

dampak yang lebih signifikan dan berkelanjutan, dengan melibatkan dan 

memperhatikan aspirasi serta kebutuhan masyarakat yang menjadi fokus 

pengabdian. 

Hasil 

Warung Nasi Hj. Ai yang berlokasi di Jln. Cicantayan, merupakan usaha yang 

didirikan pada tahun 2011 oleh pemiliknya yang mengambil resep dari pengalaman 

sebagai karyawan di warung nasi milik orang tuanya. Dengan tekad untuk memiliki 

usaha sendiri, pemilik warung nasi ini memulai dengan modal kecil yang dimilikinya. 

Awalnya, Warung Nasi Hj. Ai menyewa sebagian tempat di sebuah kios yang dikelola 

oleh pasangan suami istri, yaitu Ibu Debira Sinta yang bertanggung jawab atas 

manajemen keuangan, dan Dede Jaelani yang bertugas sebagai chef. Dengan 

dukungan dari mereka, warung nasi ini mulai beroperasi dan menawarkan hidangan 

lezat kepada pelanggan. 
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Gambar 1. Warung Nasi Hj. Ai 

Seiring berjalannya waktu, modal usaha Warung Nasi Hj. Ai bertambah, 

sehingga pemiliknya memutuskan untuk menyewa sebagian tempat lagi untuk 

memperluas ruang warung nasi tersebut. Selain itu, pemilik juga mulai 

mempekerjakan beberapa anggota keluarganya untuk membantu dalam menjalankan 

usaha ini. Hal ini tidak hanya membantu dalam operasional sehari-hari, tetapi juga 

memperkuat ikatan keluarga dan semangat kerja sama dalam pengembangan warung 

nasi. Pada saat ini Warung Nasi Hj. Ai memiliki keanekaragaman menu dan terdapat 

pula menu paket dan catering. 

Tabel 1. Daftar Menu Makanan 

No. Menu Harga No. Menu Harga 

1 Rendang daging 12.000 18 Pepes tahu 2.000 

2 Empal daging 12.000 19 Telor balado 5.000 

3 Perkedel daging 3.000 20 Tempe orek 3.000 

4 Ayam goreng serundeng 8.000 21 Tempe bacam 1.000 

5 Ayam balado merah 8.000 22 Kentang mustopa 3.000 

6 Ayam cabe ijo 8.000 23 Abon Ayam 8.000 

7 Ayam kecap 8.000 24 Perkedel kentang 1.000 

8 Pepes ayam 8.000 25 Peye kacang 3.000 

9 Usus ayam 3.000 26 Jengkol 2.000 

10 Ati ampela ayam 6.000 27 Gudeg nangka 2.000 

11 Sop ayam 5000 28 Sayur lodeh 3.000 

12 Opor ayam sayap 5000 29 Sayur daun singkong 3.000 

13 Ayam kampung 8.000 30 Macam-macam tumisan 3.000 

14 Ceker ayam balado 5.000 31 Es teh manis 4.000 

15 Pepes ikan 20.000 32 Teh manis 3.000 

16 Pesmol ikan 8.000 33 Macam-macam kerupuk 2.500 

17 Cue tongkol balado 5.000 34 Kopi dan Rokok 6.000 

Tabel 1 mencakup berbagai jenis hidangan seperti daging, ayam, ikan, tahu, 
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telur, dan berbagai jenis sayuran. Setiap menu memiliki harga yang berbeda-beda, 

yang mencerminkan biaya untuk satu porsi hidangan di Warung Nasi Hj. Ai tersebut. 

Selain itu, Warung Nasi Hj. Ai telah menjadi tempat makan yang populer di daerah 

tersebut. Dengan menggunakan resep warisan keluarga dan kerja keras dari timnya, 

mereka telah berhasil menyajikan hidangan nasi dan menu makanan yang lezat dan 

menarik pelanggan. Melalui perluasan usaha dan keterlibatan anggota keluarga, 

Warung Nasi Hj. Ai terus tumbuh dan berkembang menjadi warung nasi yang cukup 

di kenal karena rasanya enak dan harganya terjangkau. Selain itu pengaturan 

keuangan atau manajemen keuangan yang dilakukan oleh Warung Nasi Hj. Ai yang 

tergolong baik sehingga dari dahulu hingga sekarang masih tetap bertahan walaupun 

banyak pesaing. 

Tabel 2. Daftar Menu Catering 

No. Paket Harga 

1 Nasi + (ayam balado/ayam sambal ijo/ayam rica-rica/ayam kecap/ayam 

goreng/ayam pepes) + tempe orek + kentang mustopa + tumis sayur + 

lalab+ kerupuk + sambal. 

18.000 

2 Nasi + (rendang/empal/gepuk) + tempe orek + kentang mustopa + 

tumis sayur + lalab + kerupuk + sambal. 

22.000 

3 Nasi + (telur/usus/sayap) + tempe orek + kentang mustopa + tumis 

sayur + lalab + kerupuk + sambal. 

13.000 

Pada tabel 2 terdapat berbagai jenis paket untuk menu catering yang di mana 

bervariasi dari segi menu yang di tawarkan dengan penjelasan di bawah: 

Paket 1: Ayam Variasi - Harga: Rp 18.000 Paket ini mencakup nasi dan pilihan 

variasi ayam, seperti ayam balado, ayam sambal ijo, ayam rica-rica, ayam kecap, ayam 

goreng, atau ayam pepes. Selain itu, paket ini termasuk tempe orek, kentang mustopa, 

tumis sayur, lalab, kerupuk, dan sambal. Dengan harga Rp 18.000 per porsi, 

pelanggan dapat menikmati kelezatan dan keanekaragaman cita rasa dalam satu 

hidangan. 

Paket 2: Daging Variasi - Harga: Rp 22.000 Paket ini menawarkan pilihan 

daging, antara lain rendang, empal, atau gepuk, yang disajikan dengan nasi. Di 

samping itu, paket ini juga menyertakan tempe orek, kentang mustopa, tumis sayur, 

lalab, kerupuk, dan sambal. Dengan biaya Rp 22.000 per porsi, pelanggan dapat 

menikmati cita rasa gurih dan lezat dari berbagai jenis daging yang tersedia. 

Paket 3: Variasi Telur/Usus/Sayap - Harga: Rp 13.000 Paket ini menawarkan 

pilihan antara telur, usus, atau sayap, yang dihidangkan bersama nasi. Selain itu, 

paket ini juga termasuk tempe orek, kentang mustopa, tumis sayur, lalab, kerupuk, 



 
 
Vol. 2, No. 01, Agustus, 2023, pp. 1-15  

8 

dan sambal. Dengan harga Rp 13.000 per porsi, pelanggan dapat menikmati hidangan 

yang menggabungkan kelezatan dan harga yang relatif murah serta terjangkau. 

Hasil wawancara yang dilakukan oleh peneliti, ditemukan bahwa hampir 21 

responden memberikan penilaian positif terhadap "rasa" makanan yang disajikan di 

Warung Nasi Hj. Ai. Mereka menyatakan bahwa rasa masakan di warung ini sangat 

cocok dengan lidah para konsumen, mengingatkan mereka pada cita rasa masakan 

rumahan. Selain itu, kekonsistenan rasa setiap kali berkunjung juga menjadi nilai 

positif yang diungkapkan oleh responden. 

Para konsumen juga menyatakan bahwa tidak ada perbedaan rasa yang 

signifikan antara saat makan di tempat dan saat membawa pulang makanan dari 

Warung Nasi Hj. Ai. Hal ini menunjukkan bahwa kualitas rasa tetap terjaga, baik saat 

langsung dinikmati di tempat maupun saat di bawa pulang. Keistimewaan rasa yang 

dimiliki oleh masakan warung ini juga menjadi daya tarik bagi para konsumen yang 

merasa tergoda untuk mencicipi masakan tersebut. 

Dari hasil wawancara tersebut, dapat disimpulkan bahwa rasa masakan di 

Warung Nasi Hj. Ai memiliki reputasi yang baik di kalangan konsumen. Penggunaan 

resep warisan keluarga dan keahlian chef dalam menyajikan hidangan yang lezat dan 

autentik tampaknya menjadi faktor kunci dalam menjaga kepuasan pelanggan. 

Konsistensi rasa yang dijaga dengan baik juga mencerminkan profesionalisme dan 

komitmen warung ini dalam memberikan pengalaman kuliner yang memuaskan. 

Pengalaman positif para konsumen mengenai rasa masakan Warung Nasi Hj. 

Ai menunjukkan bahwa usaha pemilik warung dalam mempertahankan kualitas dan 

cita rasa yang khas telah berhasil. Hal ini dapat menjadi nilai tambah dalam 

membangun reputasi yang kuat dan menarik lebih banyak pelanggan. Dengan 

demikian, warung nasi ini dapat terus berkembang dan mempertahankan pangsa 

pasarnya. Meskipun harga-harga terjangkau, para responden mengamati bahwa 

kualitas makanan di Warung Nasi Hj. Ai tetap terjaga. Rasa dan cita rasa makanan 

tetap lezat dan memuaskan. Ini menunjukkan bahwa warung tersebut mampu 

menyediakan hidangan berkualitas tanpa harus mengorbankan harga yang wajar. 

Hasil wawancara selanjutnya yang telah dilakukan oleh peneliti, ditemukan 

bahwa hampir seluruh responden memberikan penilaian positif terhadap "tekstur" 

masakan yang disajikan di Warung Nasi Hj. Ai. Mereka menyatakan bahwa tekstur 

masakan di warung ini memiliki banyak variasi sehingga membuat konsumen tidak 

bosan dengan variasi tertentu saja. Para konsumen juga menyatakan bahwa tekstur 

masakan Warung Nasi Hj. Ai selalu pas (tidak terlalu keras/lembek). Hal ini 
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menunjukkan bahwa juru masak memperhatikan ketepatan tekstur pada setiap 

masakan. 

Hasil wawancara mengenai harga di mana para responden memberikan 

respons yang baik dan positif karena harga yang di tawarkan oleh Warung Nasi Hj. 

Ai cukup murah dan terjangkau serta dapat di nikmati oleh semua kalangan. Hal ini 

memberikan kesempatan bagi semua kalangan, baik mahasiswa, pekerja, maupun 

keluarga, untuk menikmati hidangan yang lezat tanpa merasa memberatkan 

anggaran mereka. Para responden mengapresiasi variasi menu yang ditawarkan oleh 

warung tersebut dengan harga yang kompetitif. Mereka merasa bahwa memiliki 

pilihan beragam menu dengan harga yang terjangkau merupakan nilai tambah yang 

signifikan. Ini juga memberi pelanggan opsi untuk mencoba berbagai hidangan yang 

sesuai dengan selera mereka. 

Hasil wawancara dengan pemilik toko di mana mereka dapat mengatur 

keuangan yang di jalankan walaupun ini bisnis sudah turun temurun dan terdapat 

beberapa keluarga yang berperan di sana tetapi mereka bisa mengontrol dari segi 

keuangan. Pemilik Warung Nasi Hj. Ai sangat menekankan pentingnya pencatatan 

yang teliti dan akurat terkait dengan semua transaksi bisnis. Mereka mencatat dengan 

cermat setiap pemasukan dan pengeluaran, sehingga memiliki gambaran yang jelas 

tentang kesehatan keuangan bisnis yang selama in mereka jalankan. 

Kenyamanan konsumen dalam membeli makanan di Warung Nasi Hj. Ai 

memiliki beberapa aspek yang diperhatikan. Pertama, dalam hal tata letak parkir, 

terdapat bermacam-macam pendapat. Beberapa responden menyatakan bahwa tata 

letak parkir terasa sempit dan kurang luas. Namun, ada juga yang menganggap 

bahwa area parkir cukup luas, meskipun ada keluhan mengenai permukaan parkir 

yang masih terdapat banyak batu kecil, yang dapat menyebabkan genangan saat 

hujan. Selain itu, ada juga responden yang mengungkapkan kekhawatiran akan 

ukuran parkir yang kecil dan kurang aman, terutama karena parkiran terlalu dekat 

dengan jalan, sehingga khawatir tergesek oleh kendaraan yang sedang berlalu. 

 

Gambar 2. Lokasi Parkir yang kurang nyaman 
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Dalam hal suasana ruangan, beberapa responden menyatakan bahwa udara di 

dalam ruangan terasa kurang nyaman dan kurang ada sirkulasi udara. Mereka 

merasa bahwa ruangan terasa sedikit gelap dan agak sumpek. Namun, ada juga yang 

berpendapat bahwa ruangannya biasa saja dan sedikit hangat karena langsung 

berhubungan dengan dapur, meskipun tetap nyaman untuk ditempati. 

 

Gambar 3. Kondisi di dalam Warung 

Dalam hal dekorasi, beberapa responden menganggapnya kurang menarik 

dan agak monoton. Namun, ada juga yang mengatakan bahwa terdapat dekorasi 

yang menarik, terutama spanduk yang ada di dalam ruangan. Mereka menyarankan 

agar spanduk juga ditambahkan di depan warung untuk menarik perhatian 

konsumen baru. 

Kesimpulan  

Cita rasa masakan Warung Nasi Hj. Ai mendapatkan penilaian positif dari 

hampir seluruh responden. Rasa yang cocok dengan lidah konsumen, kekonsistenan 

rasa, dan keistimewaan masakan rumahan menjadi faktor penting yang membuat 

konsumen merasa puas dengan masakan dari warung ini. Dalam hal yang 

mempengaruhi kenyamanan konsumen, terdapat beberapa kekurangan yang dimiliki 

Warung Nasi Hj. Ai, yaitu seperti tata letak parkir yang sempit, kurangnya sirkulasi 

udara, kurangnya pencahayaan, dan dekorasi yang kurang menarik. Selain itu, 

terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi konsumen melakukan pembelian 

ulang, yaitu harga yang terjangkau, memiliki ciri khas tersendiri, menyediakan 

banyak pilihan menu yang dapat dihidangkan untuk pagi, siang, maupun malam 

hari. 
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Saran 

1. Diversifikasi Menu, Meskipun telah disebutkan bahwa menu makanan di 

Warung Nasi Hj. Ai bervariasi, penting untuk terus melakukan inovasi dan 

diversifikasi menu. Memperkenalkan variasi baru secara berkala dapat 

memberikan pilihan yang lebih luas bagi pelanggan dan menghindari kesan 

monoton. Pemilik warung dapat mencari inspirasi dari masakan tradisional 

atau kreativitas chef untuk menghadirkan menu-menu yang menarik dan 

menggugah selera. 

2. Memperhatikan Faktor Lingkungan, Dalam hal area parkir perlu 

dipertimbangkan perluasan area parkir, peningkatan permukaan parkir yang 

rata, dan perbaikan sistem drainase untuk mengatasi genangan saat hujan. 

Selain itu, perlu diperhatikan pula ventilasi dan sirkulasi udara di dalam 

ruangan agar konsumen merasa nyaman dan segar. Dalam hal dekorasi, upaya 

dapat dilakukan untuk memberikan sentuhan yang lebih menarik dan 

bervariasi, termasuk penambahan spanduk di depan warung untuk menarik 

perhatian konsumen baru. Mengatasi masalah sirkulasi udara dengan 

meningkatkan ventilasi atau menyediakan pengatur suhu yang tepat dapat 

membantu menyegarkan udara dan mengurangi kelembapan. Demikian pula, 

memperbaiki pencahayaan dengan lebih banyak lampu atau penempatan yang 

strategis akan memberikan suasana yang lebih terang dan nyaman. Dengan 

memperhatikan saran-saran ini dan tetap berfokus pada pemeliharaan kualitas 

cita rasa dan peningkatan kenyamanan konsumen dalam jangka panjang, 

Warung Nasi Hj. Ai dapat terus berkembang dan mempertahankan pangsa 

pasarnya. 
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