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ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas pelayanan dan kualitas makanan 
yang diberikan oleh Miranty Catering. Yang mana pelayanan dan makanan dapat 
dikatakan berkualitas jika memenuhi harapan pelanggan. Memberikan pelayanan 
makanan yang berkualitas, merupakan upaya yang dapat dilakukan untuk 
memenangkan industri persaingan yang ada. 

Responden penelitian ini adalah 11 pemesan Miranty Catering untuk acara instansi 
pemerintah dan co-owner dari Miranty Catering. Pengumpulan data dilakukan 
dengan menyebarkan kuesioner dengan Google Form dan wawancara melalui 
melalui Whatsapp. Penelitian ini menggunakan metode importance performance 
analysis. 

Hasil penetitian ini menunjukkan bahwa dari kelima dimensi kualitas pelayanan, 
yaitu berwujud, empati, daya tanggap, keandalan dan jaminan dimensi yang 
memiliki tingkat kesesuaian harapan dan kenyataan tertinggi adalah dimensi 
berwujud dengan persentase 98,01%. Pada keempat dimensi kualitas makanan, 
yaitu penampilan, kelezatan, variasi menu dan suhu dimensi yang memiliki tingkat 
kesesuaian tertinggi adalah penampilan dengan persentase sebesar 104,25%. Hasil 
penelitian menunjukkan beberapa dimensi pada kualitas pelayanan dan kualitas 
makanan berada pada posisi sangat baik, tetapi masih terdapat beberapa indikator 
yang memiliki prioritas untuk diperbaiki. 

 

Kata Kunci: Kualitas pelayanan, Kualitas makanan, Importance Performance 
Analysis
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ABSTRACT 
This research is meant to acknowledge the food and service quality provide by 
Miranty Catering. Which the food and service can be considered to have good 
quality if it customers expectation. To provide a best quality food, is an effort to win 
a rivalry between other industries. 

This research respondent are11 Miranty Catering customer such as Government 
agencies events or co-owner for Miranty Catering. The method used by author to 
collecting data is to distribute questionnaire by Google Form and by doing 
interview by Whatsapp. Importance performance analyst methods are being used 
in this research. 

The result shows that from all of fives service quality dimension which is tangible, 
emphaty, responsiveness, reliability, assurance. Tangible dimension has the highest 
corresponding score between expectation and reality in 98,01%. Meanwhile in food 
quality dimension such as presentation, tastiness, menu item vaiety, and 
temperature. Presentation has the highest corresponding percentage at 104,25%. 
This research result that some of food quality and service quality dimension is on 
very good position, but still has a couple indicator prior to be repaired. 

 

 

Keyword: Service quality, Food quality, Importance Performance Analysis 
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