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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi produk makanan dalam 

keputusan pembelian pelanggan di butcher steak & pasta palembang untuk 

meningkatkan kepuasan tamu. Metode yang digunakan oleh penulis di penelitian ini 

adalah studi kasus yang mengambil objek tertentu untuk dianalisis secara mendalam 

dengan memfokuskan pada satu masalah. Data yang digunakan adalah data primer dan 

data sekunder yang dikumpulkan melalui angket dan observasi secara langsung dengan 

pihak tamu restaurant bahkan dengan pihak butcher steak & pasta palembang, 

sedangkan informasi sekunder diperoleh dari buku dan sumber lain. Setelah hasilnya 

yang diambil oleh penulis di butcher steak & pasta palembang dalam kategori baik, hal 

ini tercermin dari pendapat konsumen yang baik tentang penampilan restaurant, 

keterjangkauan lokasi, fasilitas dan variasi menu makanan yang ditawarkan. 

dihidangkan oleh pihak restaurant, memiliki keamanan dan bentuk perhatian serta 

pemberian informasi yang jelas dengan SOP yang ada. Pengaruh variasi produk 

makanan di butcher steak & pasta palembang memberikan dampak positif pada 

keinginan konsumen untuk menentukan pilihannya dalam menikmati hidangan dan 

pelayanan lalu Kembali lagi untuk menikmati hidangan yang disediakan oleh pihak 

restaurant. 

 

Kata kunci: variasi produk makanan, keputusan pembelian tamu. 
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ABSTARCT 

This research aims to determine the influence of food product variations on customer 

purchasing decisions at Butcher Steak & Pasta in Palembang to increase guest 

satisfaction. The method used by the author in this research is a case study which takes 

certain objects to be analyzed in depth by focusing on one problem. The data used are 

primary data and secondary data collected through questionnaires and direct 

observation with restaurant guests and even Palembang steak & pasta butchers, while 

secondary information was obtained from books and other sources. After the results 

taken by the author at Butcher Steak & Pasta Palembang were in the good category, 

this was reflected in the good consumer opinions about the restaurant's appearance, 

location affordability, facilities and the variety of food menus offered. served by the 

restaurant, has security and a form of attention as well as providing clear information 

with existing SOPs. The influence of the variety of food products at Butcher Steak & 

Pasta in Palembang has a positive impact on consumers' desires to make choices in 

enjoying dishes and services and then return again to enjoy the dishes provided by the 

restaurant. 

Keywords: variety of food products, guest purchasing decisions. 
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