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ABSTRAK

ANALISIS KUALITAS BAHAN MAKANAN DAN HYGIENE DALAM
MENINGKATKAN KEPUASAN TAMU DI INCANTO RESTAURANT
FRASER RESIDENCE SUDIRMAN JAKARTA

(STUDI KASUS INCANTO RESTAURANT
FRASER RESIDENCE SUDIRMAN JAKARTA )

Oleh :
Fannisa Rahayu Saraswati

203404516064

Tugas akhir ini di bawah ini di bimbing oleh bapak Bagus Syarifuddin Latif , S.H.,M.H.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas bahan makanan dan
hygiene dalam meningkatkan kepuasan tamu di incanto restaurant fraser residence
sudirman jakarta. Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif dengan
menggunakan alat pengukur likert dengan data primer yang di peroleh dari kusioner
yang di isi oleh tamu fraser restaurant incanto sebanyak 100 responden. Teknik
analisis data dalam penelitian ini adalah uji regresi liniear berganda dengan bantuan
aplikasi statistik SPSS versi 29. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa kualitas bahan
makanan dan hygiene berpengaruh positif dan signifikan terhadap kepuasan tamu
incanto restaurant fraser. Maka, incanto restaurant fraser  harus meningkatkan
kualitas bahan makanan dan hygiene yang lebih baik lagi agar tamu incanto

restaurant fraser merasa lebih puas dan ingin berkunjung kembeali ke sana.

Kata Kunci : Kualitas Bahan Makanan, Hygiene, Kepuasan Tamu
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ABSTRACT

ANALYSIS OF FOOD MATERIAL QUALITY AND HYGIENE IN
IMPROVING GUEST SATISFACTION AT INCANTO RESTAURANT
FRASER RESIDENCE SUDIRMAN JAKARTA

By :

Fannisa Rahayu Saraswati

203404516064

Thesis, under guidance of by Mr. Bagus Latif, S.H., M.H.

This study aims to analyze the quality of food ingredients and hygiene in
increasing guest satisfaction at Incanto Restaurant Fraser Residence Sudirman
Jakarta. This study uses a quantitative method using a Likert measuring instrument
with primary data obtained from a questionnaire filled out by 100 Fraser
Restaurant Incanto guests. The data analysis technique in this study is a multiple
linear regression test with the help of the SPSS version 29 statistical application.
The results of this study indicate that the quality of food ingredients and hygiene
have a positive and significant effect on guest satisfaction at Incanto Restaurant
Fraser. So, Incanto Restaurant Fraser must improve the quality of food ingredients
and hygiene even better so that Incanto Restaurant Fraser guests feel more satisfied

and want to visit there again.

Keywords: Food Quality, Hygiene, Guest Satisfaction
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