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INTISARI 

Perkembangan bisnis menyebabkan persaingan antar restoran menjadi semakin 
ketat, Restoran X menjadi salah satu restoran yang merasakan dampak dari 
persaingan tersebut. Hal tersebut dibuktikan dengan adanya jumlah penurunan 
transaksi. Banyak pelanggan yang memilih berkunjung ke restoran kompetitor 
dibandingkan Restoran X. Beberapa cara dapat dilakukan untuk meningkatkan 
daya saing, yaitu melalui peningkatan kualitas pelayanan dan pemasaran.  

Restoran X yang belum mengetahui kinerjanya, membutuhkan metode 
pengukuran kinerja kualitas pelayanan yang tepat. Metode yang digunakan 
adalah Modified Importance Performance Analysis.  Melalui metode ini, Restoran 
X dapat mengetahui atribut kinerja yang menjadi kelemahan dan kekuatan 
restoran jika dibandingkan dengan restoran kompetitor. Selain itu, Restoran X 
perlu melakukan strategi pemasaran untuk menarik minat pembeli yang belum 
pernah mengunjungi restoran atau yang sudah pernah dan lama tidak 
berkunjung. Metode Quantitive Strategic Planning Matrix digunakan untuk 
merumuskan strategi yang paling tepat diterapkan sesuai dengan keadaan aktual 
restoran, berdasarkan faktor internal berupa kelemahan dan kekuatan serta 
faktor eksternal, yaitu ancaman dan peluang.  

Berdasarkan pemetaan dengan metode MIPA, atribut kinerja yang menjadi 
kelemahan Restoran X dibandingkan dengan restoran kompetitor adalah variasi 
menu makanan, penampilan dan suasana restoran, faktor pelayanan, dan 
kedisiplinan menerapkan protokol kesehatan. Usulan perbaikan untuk 
meningkatkan kinerja Restoran X yaitu menambah variasi menu makanan, 
memberikan pelatihan, menciptakan instruksi kerja dan checklist, serta 
memberikan tambahan interior ruangan. Tidak hanya melalui peningkatan 
kinerja, Restoran perlu menerapkan strategi pemasaran yaitu dengan 
menciptakan inovasi baru, quality control, dan mengadakan promosi. Strategi 
tersebut dirumuskan dengan metode QSPM yang disesuaikan dengan faktor 
internal dan eksternal restoran didalam matriks SWOT. 

 
Kata Kunci: kinerja, pemasaran, MIPA, QSPM, dan prioritas perbaikan. 

 

 

 

 


