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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Industri perhotelan di Bali mengalami pertumbuhan pesat seiring
dengan meningkatnya jumlah wisatawan domestik dan mancanegara.
Menurut data Badan Pusat Statistik Provinsi Bali, pada tahun 2024 terdapat
lebih dari 590 hotel berbintang yang tersebar di seluruh kabupaten/kota di

Bali, dengan konsentrasi tertinggi di Kabupaten Badung.

Pasca pandemi COVID-19, sektor hotel menunjukkan pemulihan
signifikan. Tingkat okupansi hotel meningkat lebih dari 30% secara tahunan
pada akhir 2022, didorong oleh pembukaan kembali perbatasan

internasional dan penyelenggaraan event besar seperti Presidensi G20.

Hotel memiliki peranan penting dalam mendukung pertumbuhan
pariwisata Bali. Sebagai penyedia akomodasi, hotel menjadi fasilitas utama
yang dibutuhkan wisatawan selama berlibur. Selain itu, hotel juga berfungsi
sebagai pusat kegiatan budaya, kuliner, dan hiburan yang memperkenalkan
kekayaan lokal kepada tamu dari berbagai negara. Banyak hotel di Bali yang
mengusung konsep arsitektur tradisional dan menyelenggarakan aktivitas
budaya seperti tari Bali, kelas memasak, dan upacara adat, sehingga turut

melestarikan warisan budaya daerah.



Dari sisi ekonomi, hotel berkontribusi besar terhadap pendapatan
daerah dan kesejahteraan masyarakat. Industri perhotelan menciptakan
ribuan lapangan kerja, mulai dari staf operasional hingga manajemen.
Selain itu, hotel juga mendorong pertumbuhan sektor lain seperti
transportasi, kerajinan tangan, dan pertanian lokal melalui kemitraan
dengan komunitas sekitar. Dengan demikian, hotel tidak hanya menjadi
tempat menginap, tetapi juga menjadi penggerak utama dalam ekosistem

pariwisata Bali.

Hotel InterContinental Bali Resort Jimbaran merupakan salah satu
resort mewah bintang lima yang terletak di kawasan Jimbaran, Bali.
Dikelola oleh jaringan hotel internasional InterContinental Hotels Group
(IHG), resort ini menawarkan pengalaman menginap yang elegan dengan
sentuhan budaya Bali yang khas. Dengan luas area yang mencakup taman
tropis, laguna, dan pantai berpasir putih, InterContinental Bali Resort
Jimbaran menjadi destinasi favorit bagi wisatawan domestik maupun
mancanegara. Dalam operasionalnya, hotel ini memiliki berbagai
departemen yang bekerja secara sinergis untuk memberikan pelayanan
terbaik kepada tamu. Beberapa departemen utama yang berperan penting
antara lain: Front Office bertanggung jawab atas pelayanan tamu sejak
kedatangan hingga keberangkatan, termasuk reservasi, check-in, check-out,
serta layanan concierge, Housekeeping mengelola kebersihan dan
kenyamanan kamar serta area umum hotel agar tetap dalam kondisi terbaik,

Engineering menangani pemeliharaan dan perbaikan fasilitas hotel,



termasuk sistem listrik, air, dan pendingin udara, Sales & Marketing
mengembangkan strategi pemasaran serta menjalin kerja sama dengan agen
perjalanan dan korporasi untuk meningkatkan jumlah tamu, Human
Resources bertanggung jawab atas rekrutmen, pelatihan, serta pengelolaan
sumber daya manusia di dalam hotel, Security menjaga keamanan tamu dan
karyawan, serta memastikan lingkungan hotel tetap aman dan nyaman,
Finance & Accounting mengelola keuangan, pencatatan transaksi, serta

laporan keuangan hotel.

Selain departemen-departemen tersebut, salah satu bagian yang
memiliki peran penting dalam meningkatkan pengalaman tamu adalah Food
& Beverage Product. Departemen ini bertanggung jawab dalam penyediaan
makanan dan minuman berkualitas tinggi di berbagai restoran dan bar yang
ada di dalam resort. Dengan konsep kuliner yang beragam, InterContinental
Bali Resort Jimbaran menghadirkan hidangan khas lokal maupun
internasional yang disiapkan oleh tim dapur profesional untuk memenuhi

standar tertinggi dalam industri perhotelan.

Main kitchen, main kitchen sendiri mempunyai peran penting dalam
menyediakan breakfast yang berada pada salah satu restoran yang terdapat di
InterContinental Bali Resort Jimbaran. Dalam breakfast tersebut ada
beberapa section yang menghidangkan berbagai makanan khas seperti kalio

sapi.



Kalio sapi adalah salah satu hidangan khas Minangkabau yang sering
dianggap sebagai "rendang setengah jadi." Hidangan ini memiliki tekstur
yang lebih berkuah dibandingkan rendang, karena santannya belum
sepenuhnya mengering. Proses memasaknya hampir sama dengan rendang,
tetapi waktu memasaknya lebih singkat, sehingga daging masih memiliki
sedikit kuah kental yang kaya rempah. Hidangan kalio sapi ini merupakan
salah satu menu yang ada salam daftar menu Asia, dalam breakfast asia
corner memiliki beberapa hidangan sehingga kalio sapi ini tidak bisa
dijumpai setiap hari, karena Kalio sapi dibuat di main kitchen dan disajikan

di Taman Gita Restoran.

Taman Gita Restoran, Restorn ini adalah restoran yang membuka untuk
brakfast yang menawarkan dua tempat untuk menikmati makanan yaitu
desain interior modern dan teras outdoor yang memiliki view taman dan
telaga. Taman Gita Restoran memiliki tiga rotasi menu dalam Asian
breakfast, sehingga kalio sapi tidak tersedia setiap hari. Kalio sapi termasuk
dalam rotasi kedua, yang terdiri dari: nasi goreng Cina, bihun goreng, kalio
sapi, dan capcay. Oleh karena itu, kalio sapi hanya tersedia setiap tiga hari
sekali, sesuai jadwal rotasi penyajian. Kalio sapi masuk dalam menu favorit
pada saat breakfast dan saat menu ini di hidangkan kalio sapi adalah menu
yang paling cepat habis dikarenakan meningkait rasa dari kalio sapi ini

memiliki rasa autentik dengan rempah khas Indonesia.

Jika dibandingkan dengan dua tugas akhir sebelumnya, ada beberapa

yang menjadi pembeda. Tugas akhir pembanding pertama adalah tugas akhir



yang berjudul Proses Pembuatan Bebek Lepang Oleh Commis di Courtyard
By Marriot Bali Nusa Dua Resort yang disusun oleh (Tory Aningtias, 2022)
jika dibandingkan dengan tugas akhir ini yang membuat kalio sapi oleh
commis pada main kitchen InterContinental Bali Resort Jimbaran terdapat
perbedaan, antara main dapat dilihat dari bahan baku utama yang digunakan
dalam tugas akhir sebelumnya bahan baku utama yang digunakan adalah
bebek sedangakan pada tugas akhir ini bahan baku utama yang digunakan
adalah sapi. Perbandingan berikutnya adalah metode memasak yang
digunakan, pada tugas akhir sebelumnya metode memasak yang digunakan
adalah dua metode memasak yaitu poaching dan frying, sedangkan dalam
tugas akhir ini hanya menggunakan satu metode memasak yaitu saute atau

menumis.

Pembanding tugas akhir kedua adalah tugas akhir yang berjudul
Pembuatan Seared Barramudi Oleh Commis di Botol Biru Bar and Grill Pada
Hotel Anantara Uluwatu Bali Resort yang disusun oleh (I Wayan Rico Wika
Saputra, 2022). Tugas akhir ini memiliki perdegaan juga dari segi bahan baku
yang digunakan yaitu di tugas akhir sebelumnya menggunakan bahan baku

ikan barramudi yang dimasak menggunkan metode pan seared.

Penulis menyusunan Tugas Akhir dengan judul Pembuatan Kalio Sapi
Oleh Commis Pada Main Kitchen Pada InterContinental Bali Resort Jimbaran
ini didasarkan pada pentingnya pelestarian kuliner tradisional Indonesia.
Kalio sapi merupakan salah satu hidangan yang memiliki nilai budaya dan

kuliner yang tinggi, serta banyak diminati oleh masyarakat. Selain itu,



hidangan ini juga memiliki peluang untuk dikembangkan dalam industri

kuliner, baik dalam skala rumah tangga maupun komersial.

Dengan adanya Tugas Akhir ini, diharapkan dapat memberikan
pemahaman yang lebih mendalam mengenai pembuatan kalio sapi, mulai dari
pemilihan bahan baku, teknik memasak, hingga inovasi yang dapat
diterapkan dalam penyajiannya. Selain itu, penelitian ini juga bertujuan untuk
mengembangkan potensi kuliner tradisional agar tetap lestari dan semakin

dikenal oleh generasi muda serta pasar yang lebih luas.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijabarkan di atas, maka dapat

disusun rumusan masalah sebagai berikut :

1.  Bagaimanakah pembuatan kalio sapi oleh commis pada main kitchen di
InterContinental Bali Resort Jimbaran?

2. Apa sajakah kendala pembuatan kalio sapi oleh commis pada main
kitchen di InterContinental Bali Resort Jimbaran Jimbaran dan
bagaimanakah solusinya?

C. Tujuan dan Manfaat
Adapun tujuan dan manfaat yang diperoleh dari penulisan tugas akhir

ini sebagai berikut:

1.  Tujuan
Adapun tujuan dari penulisan tugas akhir ini adalah :

a.  Mendeskripsikan pembuatan kalio sapi oleh commis pada main kitchen

di InterContinental Bali Resort Jimbaran.



Mendeskripsikan kenadala-kendala yang dihadapi oleh commis pada
saat pembuatan kalio sapi pada main kitchen di InterContinental Bali
Resort Jimbaran dan solusinya

Manfaat

Adapun manfaat dari penulisan Tugas Akhir ini adalah :

Mahasiswa

Penulisan tugas akhir ini memiliki manfaat bagi mahasiswa sebagi

berikut:

1)

2)

3)

Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan Pendidikan pada
Program Studi DIII Perhotelan di Jurusan Pariwisata, Politeknik Negeri
Bali.

Menambah wawasan, pengetahuan dibidang F&B Product.

Memahami secara detail bagaimana cara membuat kalio sapi
Politeknik Negeri Bali

Penulisan tugas akhir ini memiliki manfaat bagi Politeknik Negeri Bali

sebagai berikut:

)

2)

3)

Menambah wawasan akademik dalam bidang food and baverage
product mengenai pembuatan kalio berbahan dasar daging sapi.
Meningkatkan keterampilan mahasiswa dalam bidang food and
beverage product mengenai pembuatan kalio berbahan dasar daging
sapi.

Mengukur kemampuan mahasiswa dalam mengembangkan ide dalam

hal pembuatan makanan.



c.  InterContinental Bali Resort Jimbaran
Penulisan tugas akhir ini memiliki manfaat bagi InterContinental Bali
Resort Jimbaran sebagai berikut:
1) Sebagai referensi tambahan untuk perusaan dalam memperkenalkan
masakan khas yang berasal dari berbagai daerah yang ada di Indonesia
kepada para tamu.
2) Kalio sapi dapat menjadi bagian dari pengalaman kuliner autentik yang
ditawarkan kepada tamu.
D. Metode Penulisan
1. Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penulisan tugas akhir
ini, sebagai berikut:
a.  Observasi

Metode observasi adalah metode pengumpulan data yang dilakukan
dengan cara mengamati dan melakukan proses pembuatan kalio sapi mulai
dari persiapan sampai proses pengolahan.
b.  Wawancara

Metode wawancara adalah metode pengumpulan data dengan cara
melakukan wawancara dengan sous chef, dan commis yang bertugas di main
kitchen untuk mendapatkan informasi berkaitan dengan pembuatan kalio sapi.

c. Studi Pustaka



Metode studi pustaka adalah metode pengumpulan data dengan cara
membaca literatur dari beberapa sumber seperti, jurnal penelitian, buku-
buku, media internet yang berkaitan dengan pembuatan kalio sapi.

2. Metode Analisis dan Penyajian Hasil

Metode analisis yang digunakan dalam penulisan tugas akhir ini adalah
metode deskriptif yaitu mendeskripsikan secara rinci dan sistematis tahpan-
tahpan dalam pembuatan kalio sapi, kendala yang dihadapi, dan solusinya.

Penyajian hasil yang yang penulis gunakan adalah metode kombinasi
yang menggabungkan metode penyajian hasil deskriptif nartif dan metode
penyajian hasil tabel agar hasil penyajian lebih lengkap dan memudahkan

pemahaman pembaca.



BAB YV
PENUTUP

A. Simpulan
Berdasarkan pembahasan mengenai pembuatan kalio sapi oleh commis pada
main kitchen di InterContinental Bali Resort Jimbaran dapat disimpukan bahwa ada
beberapa tahapan yang harus dilakukan oleh seorang commis untuk membuat kalio
sapi dengan sempurna.
1. Pembuatan kalio sapi oleh commis pada main kitchen di InterContinental Bali
Resort Jimbaran, memiliki tahapan-tahapan sebagi berikut:
a. Tahap persiapan, adpuna tahap persiapan yang di lakukan sebagai berikut:
1) Persiapan diri
2) Persiapan area kerja
3) Persiapan peralatan
b. Tahap pelaksanaan, ada tahap pelaksanaan yang di lakukan sebagai berikut:
1) Menyiapkan semua bahan untuk membuat kalio sapi
2) Menghaluskan bumbu merah
3) Proses pembuatan kalio sapi sebagai berikut:
a) Menumis bumbu merah.
b) Memasukkan daging ke dalam braising pan bersama bumbu
¢) Menambahkan santan kental perlahan agar tidak pecah
d) Melakukan proses braising dan reduksi selama 1 hingga 1,5 jam untuk
mengembangkan rasa dan tekstur.

c. Tahap akhir, sebelum disajikan kalio sapi dipanaskan kembali hingga panas
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dan disajikan dalam bean pot (wadah tembikar tahan panas).

2. Kendala yang dihadapi dalam pembuatan kalio sapi oleh commis pada main

kitchen di InterContinental Bali Resort Jimbaran.

a.

B.

Dalam membuat kalio sapi sering terjadinya kegagalan pada saat
pencampuran santan, sehingga membuat santan itu pecah, Memasak kalio
sapi harus menggunkan api kecil cenderuung sedang untuk mengatur
volume cairan agar tidak cepat surut, dan mengaduk kalio sapi saat proses
pencampuran santan harus dilakukan secara perlahan dan stabil agar
kandungan lemak dan mineral pada santan tidak terpisah sehingga membuat
santan menggumpal dan pecah.

Daging kalio sapi masih keras dan alot meskipun sudah dimasak dengan
waktu yang cukup lama, Daging sapi yang tetap keras setelah dimasak lama
biasanya berasal dari bagian berlemak dan berurat seperti leher, sehingga
untuk kalio sapi disarankan menggunakan sandung lamur, has dalam, atau
paha belakang.

Saran

Setelah melakukan penelitian dan praktik kerja langsung pada main kitchen

InterContinental Bali Resort Jimbaran, penulis memiliki beberapa saran untuk

dijadikan pertimbangan untuk kedepannya, adapun saran yang diberikan penulis

sebagai berikut:

1) Dalam membuat kalio sapi alangkah baiknya melibatkan Chef De Partie (CDP)

dan Sous Chef sebagai mentor untuk mengawasi setiap tahap pembuatan kalio

sapi, Keterlibatan mereka penting untuk memastikan teknik memasak,
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2)
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pengaturan suhu, pemilihan bahan, dan tekstur akhir sesuai standar dapur. Jika
tidak dilibatkan, risiko kesalahan seperti santan pecah, daging tidak empuk,
atau bumbu yang tidak seimbang akan lebih tinggi.

Diadakannya evaluasi berkala untuk menguji rasa agar standar dan kualitas

tetap terjaga.
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