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ABSTRAK 

Pandemi COVID-19 merupakan kendala yang sangat mempengaruhi indurstri 

pariwisata dan seluruh sektor ekonomi lainya di seluruh dunia. Pandemi COVID-

19 yang mulai muncul pada akhir tahun 2019 ini mengakibatkan adanya perubahan 

kebijakan dari pemerintah Indonesia terutama pada penambahan elemen baru yaitu 

penerapan protokol kesehatan dengan mengutamakan penjagaan jarak sosial di 

kegiatan masyarakat di Indonesia. Dengan adanya kebijakan baru tersebut maka 

dibutuhkan sebuah Inovasi yang perlu dilakukan oleh pengusaha restoran dalam 

mengahadapi pandemi COVID-19.  

Dalam penelitian ini penulis melaksanakan penelitian di Pizza Prime Cafe 

Sumedang dengan tujuan untuk mengetahui inovasi yang dilakukan restoran dalam 

menghadapi pandemi COVID-19. Hasil menunjukan bahwa Pizza Prime Cafe 

Sumedang telah melaksanakan Inovasi sesuai dengan dimensi inovasi yang 

dikemukakan oleh Craig Lee dkk (2019) yang diantaranya adalah sumber inovasi, 

jenis inovasi yang dilaksanakan, dan hambatan dalam berinovasi. Penjelasan 

dengan pendekatan kualitatif desktriptif dapat ditelaah lebih dalam melalui 

penjelasan di konten skripsi. 

 Kata Kunci: Inovasi, Covid-19  
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ABSTRACT 

The COVID-19 pandemic is a major constraint affecting the tourism industry and 

all other economic sectors around the world. The COVID-19 pandemic which 

began to emerge at the end of 2019 resulted in a change in policy from the 

Indonesian government, especially in the addition of new elements, namely the 

application of health protocols by prioritizing social distancing in community 

activities in Indonesia. With the new policy, an innovation is needed that restaurant 

entrepreneurs need to do in dealing with the COVID-19 pandemic. 

In this study the authors conducted research at Pizza Prime Cafe Sumedang with 

the aim of knowing the innovations made by the restaurant in dealing with the 

COVID-19 pandemic. The results show that Pizza Prime Cafe Sumedang has 

implemented innovation in accordance with the dimensions of innovation proposed 

by Craig Lee et al (2019), which include sources of innovation, types of innovation 

implemented, and obstacles in innovating. Explanations with a descriptive 

qualitative approach can be studied more deeply through explanations in the thesis 

content. 

 Key words: Innovation, Covid-19 
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