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ABSTRACT

Pollo Funghi Pizza is a type of pizza topped with tomato sauce, cheese, mushrooms and
chicken. This research was conducted to find out the procedure for making pollo funghi
pizza at Kitchen K restaurant. There are three problem formulations contained in this
research, namely what is the procedure for making pollo funghi pizza at K restaurant, what
are the obstacles that often occur in making pollo funghi pizza at K restaurant, efforts that
can be made to overcome obstacles in making pollo funghi pizza at K restaurant. The theory
in this research discusses tourism, hotels, kitchens, procedures, cooking and cooking
methods. The data analysis technique used is descriptive qualitative, where the research
produces descriptive data that describes, depicts, explains, explains and answers in more
detail the problems to be studied. The data collection methods used were observation,
interviews and documentation. The results of this research show that the procedure for
making pollo funghi pizza is quite good, the taste and quality of the pizza produced has
received good feedback from guests, and pollo funghi pizza has become one of the favorite
pizzas. In making pollo funghi pizza there are obstacles, namely pizza dough that is tight or
less elastic, running out of stock of ingredients and equipment damage.
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PENDAHULUAN
Latar Belakang

Pulau Bali merupakan salah satu
pulau kecil yang berada dikawasan
perairan Indonesia yang diduga sangat
besar memberikan dampak bagi dunia
kepariwisataan di Indonesia. Berbagai
wisatawan baik lokal maupun
mancanegara melakukan kunjungan ke
pulau Bali untuk berlibur maupun
melakukan kegiatan wisata lainnya. Pulau
Bali dikenal sebagai tempat wisata yang
menawarkan berbagai objek  wisata
kepada para wisatawan, seperti wisata

budaya, wisata alam, maupun wisata
kuliner. Berdasarkan ~ dengan Badan
Pusat Statistik (BPS) Provinsi Bali (2023)
menyatakan bahwa kunjungan wisatawan
mancanegara (wisman) ke Bali dari
Januari  hingga 26 Desember 2023
mencapai lebih dari 5,2 juta orang dan
untuk kunjungan wisatawan domestik dari
Januari hingga 26 Desember 2023
sebanyak lebih dari 9,4 juta orang. Untuk
wisatawan domestik ke Bali, pada tahun
2018 angka kunjungan mencapai 9,75 juta
orang, pada 2019 10,5 juta orang, tahun
2020 4,5 juta orang, tahun 2021 4,3 juta



orang, dan tahun 2022 menyentuh 8,05
juta orang. Badan Pusat Statistik
menyebut target di tahun 2023 yakni 4,5
juta kunjungan wisatawan mancanegara
dan angka tersebut telah melebihi target,
karena sudah mencapai 5,2 juta orang.

Perkembangan pulau Bali dalam
industri pariwisata, didukung oleh pihak-
pihak yang juga menyediakan jasa
amenitas seperti akomodasi hotel. Hotel
merupakan  suatu  bangunan  atau
perusahaan yang menyediakan jasa
menginap dan  juga  menyediakan
makanan, minuman serta fasilitas lainnya
untuk tamu-tamu yang datang yang mana
selurun fasilitas diperuntukkan bagi
selurun masyarakat umum yang datang
untuk menginap (Riza dkk 2022).

Menurut Septianingrum (2021) food
& beverage adalah industri jasa makanan
dan minuman telah berkembang banyak.
Hal ini telah menyebar mulai dari hotel,
restoran, kini menjadi bagian dari industri
jasa makanan dan minuman. Fungsi dasar
dari industri ini adalah untuk melayani
makanan dan minuman untuk orang,
untuk memenuhi berbagai jenis kebutuhan
mereka. Tujuan utama adalah untuk
mencapai kepuasan pelanggan.

Industri perhotelan yang
menyediakan jasa food and beverage
sangat marak berkembang di Kawasan
Seminyak. Sseminyak adalah kelurahan di
kecamatan Kuta, Badung, Bali, Indonesia.
Pantai yang terdapat di kelurahan
seminyak antara lain pantai KuDeTa,
pantai Seminyak, dan pantai Double Six.
Jalan yang cukup terkenal di wilayah
kelurahan Seminyak adalah Jl. Raya
Seminyak. Salah satu perusahaan yang
menyediakan  jasa  pelayanan  dan
menawarkan makanan dan minuman yang

menarik di kawasan Double Six Seminyak
adalah K Resto Double Six Seminyak Bali
yang merupakan restoran semi fine
dinning yang terletak di kawasan startegis
di tepi Pantai Double Six Seminyak.

Pollo funghi pizza adalah salah satu
makanan yang best seller di restoran K
Resto. Kata "Pollo" dalam bahasa Italia
berarti ayam, sedangkan "Funghi" berarti
jamur. Jadi, pollo funghi pizza adalah
pizza yang memiliki topping utama berupa
potongan daging ayam dan jamur.
Tentang sejarahnya, pollo funghi pizza
berasal dari tradisi kuliner Italia di mana
daging ayam dan jamur sering digunakan
sebagai bahan utama dalam hidangan.
Pollo funghi pizza dilengkapi dengan
daging ayam dan jamur, pizza ini juga
dilengkapi dengan saus tomat, keju, dan
rempah-rempah sesuai dengan selera dan
resep yang digunakan oleh pizzeria atau
pembuat pizza. Beberapa varian bisa juga
menambahkan bahan tambahan lain
seperti bawang merah, bawang putih,
paprika, atau bahan lainnya sesuai dengan
preferensi dan selera individu. Menjadi
seorang cook harus selalu memperhatikan
cara dan kualitas dari pembuatan pizza,
karena hal tersebut ~mempengaruhi
kualitas makanan yang akan dihidangkan
nantinya. Dalam pengolahan pollo funghi
pizza di Kitchen K Resto sering terjadinya
perubahan bentuk pada pizza setelah
keluar dari oven, dikarenakan tidak
adanya konsistensi saat membentuk
adonan pizza. Kesalahan yang dilakukan
dalam proses pengolahan dapat
mengurangi kualitas makanan dan akan
menghambat operasional yang ada di
kitchen, didukung dengan beberapa
masalah seperti bentuk pizza yang tidak
konsisten, bahan — bahan yang kurang



lengkap, kematangan yang tidak sempurna
seperti over cook dan belum matang pada
proses pembuatan pizza. Pollo funghi
pizza adalah menu yang favorit dan best
seller. Berdasarkan data sales menu report
periode maret sampai april pada lampiran.

Melihat permasalahan tersebut dirasa
penting untuk dilakukan sebuah penelitian
yang  mengkaji  tentang  prosedur
pembuatan pollo funghi pizza di K Resto.
Penelitian ini mengalami keterbatasan
pada varian pizza yang ada dan terfokus
hanya pada pembuatan pollo funghi pizza.
Keterbatasan ini berarti temuan dan
kesimpulan dari penelitian akan berlaku
secara spesifik untuk pollo funghi pizza
saja dan mungkin tidak dapat diterapkan
pada jenis pizza lainnya. Oleh karena itu,
penulis  tertarik  mengangkat  judul
“Prosedur Pembuata Pollo Funghi Pizza di
K Resto”.

METODE PENELITIAN

Tempat yang digunakan untuk
melakukan penelitian adalah K Resto,
resto ini berada di kawasan Double Six
Seminyak Bali, dengan alamat lengkap
berada di JI. Seminyak,Kec. Kuta,
Kabupaten Badung, Bali. Nama K Resto
Double Six Seminyak Bali diambil dari
nama panggilan owner (Koming = K). K
Resto Double Six Seminyak Bali memiliki
spesifikasi menyajikan Indonesian, Asean,
Italian food yang dikemas dalam satu
paket atmosfer di Pantai Double Six.
Teknik analisis data yang digunakan yaitu
deskriptif kualitatif, dimana penelitiannya
menghasilkan data-data deskriptif yang
menggambarkan, melukiskan,
menerangkan, menjelaskan dan menjawab
secara lebih rinci permasalahan yang akan
diteliti. Metode pengumpulan data yang

digunakan yaitu observasi, wawancara,
serta dokumentasi. Instrumen penelitian
yang digunakan dalam  melakukan
penelitian di kitchen resto adalah dengan
menggunakan daftar wawancara, lembar
jawaban wawancara, dan handphone
untuk dokumentasi.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Prosedur Pembuatan Pollo Funghi
Pizza Di Kitchen Restoran K Resto

Berdasarkan hasil wawancara dengan
executive chef mengenai prosedur dalam
pembuatan Pollo Funghi Pizza di K resto,
terdapat beberapa tahap persiapan yang perlu
dilakukan seorang cook sebelum memulai
proses pembuatan Pollo Funghi Pizza yakni
Pre preparation dan Preparation.

Pre preparation adalah tahap persiapan
yang harus dilakukan oleh seorang cook
untuk dapat menjamin makanan yang
dihasilkan layak untuk dimakan. Beberapa
tahap persiapan awal yang harus dilakukan
seperti menyiapkan ketersediaan bahan baku
makanan.  Dalam  tahap  ini,  cook
mempersiapakan apa saja dan berapa jumlah
bahan-bahan yang di perlukan untuk
membuat suatu masakan. Cook memastikan
bahwa kondisi bahan masih tetap prima.
Seorang cook harus memastikan semua bahan
yang dibutuhkan untuk pembuatan Pollo
Funghi Pizza tersedia dan dalam kondisi yang
baik. Ini meliputi persiapan adonan pizza yang
terdiri dari tepung terigu, ragi, garam, air es,
dan salad oil. Selain itu, bahan — bahan
topping seperti saus tomat, keju mozzarella,
potongan mushroom, dan potongan ayam juga
perlu disiapkan dalam jumlah yang cukup.

Preparation dilakukan untuk
mempersiapkan bahan-bahan makanan yang
akan diolah, juga mempersiapkan alat-alat dan
beberapa  tambahan yang sekiranya
diperlukan, dalam tahap ini cook akan
mempersiapkan bahan yang sudah siap
tersebut agar bisa lanjut untuk diolah. Adapun



beberapa alat yang diperlukan diantaranya
Mixer dough, Oven, Rolling pin, Cutting
board, Spatula, Grater, Knife dan Timbangan
digital.

Kendala yang sering terjadi dalam
pembuatan Pollo Funghi Pizza di
restoran K resto
Adapun kendala — kendala yang sering
terjadi dalam pembuatan Pollo Funghi
Pizza di Kitchen K resto yakni sebagai
berikut:
1. Kendala Dalam Pembuatan Dough
Pizza
Salah satu kendala yang sering
terjadi adalah adanya masalah pada
dough pizza, seperti adonan yang
menjadi bantet atau kurang elastis.
Hal ini dapat membuat proses
penggulungan dan  pembentukan
adonan menjadi lebih sulit. Selain itu,
terkadang terjadi ketidakrataan atau
ketidakrapian dalam  membentuk
adonan menjadi lingkaran yang rata
dan tipis. Kendala ini mempengaruhi
kualitas dan tekstur akhir dari Pollo
Funghi Pizza yang dihasilkan.
2. Persediaan Bahan Pollo Funghi Pizza
Habis
Hal ini bisa terjadi ketika
permintaan pelanggan tinggi atau
terdapat kesalahan dalam mengatur
stok bahan. Ketika bahan — bahan
seperti mushroom, daging ayam tidak
tersedia, hal ini dapat menghambat
produksi dan menyebabkan
ketidaktersediaan Pollo Funghi Pizza
untuk pelanggan.
3. Peralatan Pembuatan Pollo Funghi
Pizza Rusak
Peralatan yang tidak berfungsi
dengan baik dapat mempengaruhi

kualitas dan efisiensi dalam
pembuatan Pollo Funghi Pizza.

Upaya yang dapat dilakukan untuk
mengatasi kendala dalam pembuatan
Pollo Funghi Pizza di restoran K resto
Upaya yang dapat dilakukan untuk
mengatasi kendala — kendala dalam
pembuatan Pollo Funghi Pizza di Kitchen
K resto adalah sebagai berikut:
1. Mengadakan Pelatihan dan
Pengembangan Keterampilan
Pelatihan ini  meliputi teknik
pengulenan adonan yang tepat,
pemilihan bahan yang berkualitas
dan pembentukan adonan yang rapi.
Dengan meningkatkan keterampilan
cook, diharapkan kendala dalam
pembuatan dough pizza seperti
adonan yang bantet dan
pembentukan yang tidak rapi dapat
diminimalisir.
2. Pemantauan Stok Bahan
Manajemen Kitchen K resto perlu
melakukan pemantauan yang lebih
baik terhadap stok bahan untuk
menghindari kehabisan persediaan.
Dengan memperhatikan permintaan
pelanggan dan melakukan
perencanaan yang matang, Kitchen
dapat memastikan  ketersediaan
bahan seperti  mushroom,daging
ayam, origano dan keju mozarella
yang diperlukan dalam pembuatan
Pollo Funghi Pizza. Hal ini
bertujuan untuk mengatasi kendala
persediaan bahan yang sering habis.
3. Perawatan dan Pemeliharaan
Peralatan
Kitchen K resto perlu melakukan
perawatan dan pemeliharaan rutin
terhadap peralatan pembuatan Pollo



Funghi Pizza. Memastikan oven
berfungsi dengan baik dan pisau
tajam untuk memotong pizza.
Dengan  memastikan  peralatan
dalam  keadaan yang  baik,
diharapkan kendala yang terkait
dengan peralatan seperti oven yang
tidak mencapai suhu yang tepat atau
pizza cutter yg tidak tajam dapat
diatasi.

4. Monitoring dan Umpan Balik
Pelanggan

Sejauh ini  penjualan  Pollo

Funghi Pizza di Kitchen K resto
banyak peminatnya dan termasuk
varian pizza yang favorite. Tetapi
walaupun penjualnnya bagus, tetap
perlu secara aktif memantau dan
mendapatkan umpan balik dari
pelanggan terkait Pollo Funghi
Pizza yang dihasilkan. Dengan
memperhatikan umpan balik
mengenai  rasa dan  kualitas
Hawaiian Pizza, maka dapat
dilakukan perbaikan atau
penyesuaian jika ada masalah yang
diterima. Umpan balik pelanggan
menjadi penting dalam mengatasi
kendala — kendala yang mungkin
terjadi dalam pembuatan Pollo
Funghi Pizza.

SIMPULAN DAN SARAN
SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan
pembahasan dari wawancara yang telah
dilakukan oleh penulis tentang “Prosedur
Pembuatan Pollo Funghi Pizza Di Kitchen
K Resto” pada akhirnya penulis dapat
menarik kesimpulan yaitu : 1) Sebelum
melakukan kegiatan pelatihan
keterampilan pembuatan pollo funghi

pizza  melibatkan  beberapa  tahap
persiapan, persiapan alat dan persiapan
bahan. Proses persiapan pembuatan pollo
funghi pizza mulai dari pengulenan dough
pizza, persiapan tomato sauce, persiapan
topping dan tahap pembuatan pollo funghi
pizza. 2) Terdapat kendala — kendala yang
sering terjadi dalam pembuatan pollo
funghi pizza di kitchen K resto, seperti
masalah pada dough pizza, kehabisan
persediaan bahan dan kerusakan peralatan.
3) Untuk mengatasi kendala — kendala
tersebut, kitchen K resto dapat melakukan
upaya-upaya  berikut:  melaksanakan
pelatihan dan pengembangan
keterampilan kepada para cook, memantau
stok bahan dengan lebih baik, melakukan
perawatan dan pemeliharaan peralatan
secara rutin, apabila ada alat yang rusak
harus segera diperbaiki agar tidak
menghambat proses pembuatan pollo
funghi pizza. Serta melakukan monitoring
dan mendapatkan umpan balik dari
pelanggan.

SARAN

Berdasarkan simpulan yang diambil,
terdapat beberapa saran yang dapat
diberikan kepada K resto untuk
meningkatkan proses pembuatan pollo
funghi pizza diantaranya; 1) Mengadakan
pelatihan dan pengembangan
keterampilan, Sebelum melakukan
kegiatan staff kitchen K resto melakukan
breafing  terlebih  dahulu  sebelum
melakukan  pelatihan  kepada  cook
mengenai teknik pembuatan adonan pizza
yang tepat, pemilihan bahan yang
berkualitas dan pembentukan adonan yang
rapi. Dengan meningkatkan keterampilan
cook, diharapkan kualitas dan konsistensi
adonan pizza dapat ditingkatkan. 2)



Pemantauan stok bahan yang lebih baik,
Manajemen perlu melakukan pemantauan
stok bahan secara efektif  untuk
menghindari kehabisan persediaan.
Dengan  memperhatikan  permintaan
pelanggan dan melakukan perencanaan
yang matang, Kitchen K resto dapat
memastikan ketersediaan bahan yang
diperlukan dalam pembuatan pollo funghi
pizza, sehingga mengatasi kendala
persediaan yang sering habis. 3)
Perawatan dan pemeliharaan peralatan,
Kitchen K resto perlu memberikan
perhatian khusus terhadap perawatan dan
pemeliharaan peralatan pembuatan pollo
funghi pizza. Melakukan perawatan rutin
khususnya pada oven, serta peralatan yang
lainnya untuk memastikan peralatan
berfungsi dengan baik dan tidak
mengganggu proses pembuatan pizza.
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