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ABSTRAK 

 

Strategi operasi merupakan rencana aksi organisasi untuk mencapai misi, 
setiap bidang fungsional memiliki strategi untuk mencapai misi dan untuk membantu 
organisasi dalam mencapai seluruh misinya. Analisis dalam strategi operasi secara 
garis besar meliputi sepuluh kebijakan dalam penetapannya, meliputi: desain produk, 
mutu produk, desain proses dan kapasitas, pemilihan lokasi, desain tata letak, sumber 
daya manusia dan desain kerja, manajemen dan rantai pasokan, persediaan, 
penjadwalan, dan pemeliharaan. Penelitian ini hanya memfokuskan pada salah satu 
rumah makan yaitu Rumah Makan ”Melati” Pati dalam menjalankan evaluasi 
strategi operasinya. 

Perumusan masalah pada penelitian ini adalah: Apakah keunggulan bersaing 
diferensiasi sudah sesuai dengan kebijakan operasi yang diterapkan pada Rumah 
Makan “Melati”? Dan tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kesesuaian 
antara keunggulan bersaing diferensiasi dengan kebijakan operasi yang diterapkan 
pada Rumah Makan “Melati”.  

Lokasi atau obyek pada penelitian ini adalah Rumah Makan ”Melati” yang 
berlokasi di jalan Dr. Setia Budi 1/6, Pati. Alasan pemilihan pada rumah makan ini 
adalah karena mengingat akhir-akhir ini banyak bisnis sejenis yaitu rumah makan 
yang banyak bermunculan di Pati  sehingga menimbulkan persaingan yang semakin 
ketat di antara bisnis sejenis. Sehingga harus dicari solusi strategi operasional yang 
terbaik dalam meningkatkan kinerja dalam menghadapi persaingan yang semakin 
ketat. 

Jenis data yang digunakan adalah data primer. Data primer dalam penelitian 
ini adalah sembilan kebijakan operasi. Data primer dalam penelitian ini adalah 
informasi dari pihak Rumah Makan ”Melati” yang diperoleh melalui wawancara dan 
observasi. Adapun metode analisis data yang digunakan adalah metode analisis 
deskriptif kulitatif. 

Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan dapat ditarik kesimpulan sebagai 
berikut: (1) Pihak Rumah Makan ”Melati” telah dapat mencapai keunggulan 
bersaingnya, yaitu diferensiasi. Diferensiasi merupakan keunggulan bersaing yang 
membedakannya dengan rumah makan lain yang sejenis, yaitu masakan originalnya, 
sistem pelayanan yang baik, sistem kerja karyawan yang teratur, pasokan tepat 
waktu, dan manajemen pemeliharaan yang baik. (2) Terdapat dua strategi khusus 
atau fokus strategi operasi yang dapat dilakukan, yaitu melalui fleksibilitas dan 
kualitas. Fleksibilitas yang  dilakukan antara lain adalah dengan memiliki sistem 
pelayanan yang baik, desain tata letak atau layout yang baik, biaya dan waktu yang 
fleksibel, sistem kerja yang teratur, pasokan tepat waktu, dan manajemen 
pemeliharaan yang baik. Sedangkan untuk fokus kualitas dilakukan dengan 
menyajikan menu masakan berkualitas tinggi dengan rasa khas Indonesia. 
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Saran yang dapat dikemukakan pada penelitian ini adalah sebagai berikut:  
(1) Kualitas: rasa dan penyajian menu masakan khas yang dipertahankan dan 
ditingkatkan lagi, lebih memperhatikan kualitas pelayanan terhadap konsumen.                  
(2)  Desain barang dan jasa: jenis atau variasi menu masakan lebih diperbanyak lagi 
sehingga konsumen merasa lebih memiliki banyak variasi masakan yang dapat 
dipilih, dan dapat dikatakan memiliki fokus strategi fleksibilitas yaitu rasa khas 
Indonesia dengan rasa yang disukai konsumen. (3) Desain proses: karena selama ini 
Rumah Makan ”Melati” kapasitasnya memenuhi permintaan konsumen selama ini 
maka hal ini dapat dipertahankan di kemudian hari. (4) Desain tata letak: cukup baik 
untuk tata letak ruangan, fasilitas produksi dan fasilitas pendukung, dapat 
dipertahankan dan dilakukan perbaikan dengan adaptasi perkembangan jaman.                   
(5) Manusia dan sistem kerja: dapat dilakukan peningkatan keahlian karyawan 
melalui training, misalnya pegawai baru ditraining oleh pegawai lama, koki 
menggunakan resep-resep modifikasi yang baru. (6) Manajemen rantai pasokan: 
sebaiknya dipertahankan karena selama ini telah berjalan dengan baik, jangan sampai 
di masa mendatang terjadi keterlambatan bahan baku. (7) Persediaan: pengendalian 
persediaan telah dilakukan dengan baik dan dapat dipertahankan di kemudian hari. 
Misalnya tetap membeli bahan baku yang fresh dan jumlahnya disesuaikan dengan 
kapasitas konsumen. (8) Penjadwalan: sistem kedatangan jadwal bahan baku dapat 
dipertahankan karena telah  dilakukan dengan baik selama ini. (9) Pemeliharaan: 
hubungan baik antara karyawan dengan pihak rumah makan, hubungan rumah 
makan dengan konsumen yang selama ini terjalin dengan baik dapat dipertahankan 
dan ditingkatkan lagi, serta mempertahankan pemeliharaan peralatan produksi secara 
berkala. 

 
 


	logo: 


