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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Magang merupakan hal yang wajib di jalani oleh setiap kampus sebagai
salah satu syarat kelulusan. Program magang menurut Suharyanti, dkk. (2013)
adalah suatu kegiatan pembelajaran di lapangan yang bertujuan untuk
memperkenalkan dan menumbuhkan kemampuan mahasiswa/i dalam dunia kerja
nyata. Sama seperti kampus lainnya Akademi Sages juga terdapat program
magang selama enam bulan. Program magang pada Akademi Sages bertujuan
untuk membantu mahasiswa/i mengenal dan mengalami secara langsung bekerja
di industri kuliner. Setelah mempelajari banyak hal selama di kampus,
mahasiswa/i mengimplementasikan secara langsung apa yang sudah di pelajari
selama ini. Melalui program magang mahasiswa/i dapat membentuk mental
motivasi mahasiswa/i sebagai tenaga kerja yang siap kerja dan mampu mandiri
serta berjiwa pekerja keras, jujur, bertanggungjawab, serta ulet dalam bekerja
(Chandra Suharyanti, dkk, 2013:4).

Setiap kitchen restaurant atau kitchen hotel memiliki cara yang berbeda
dalam mengolah dan menyajikan suatu hidangan, sehingga terdapat beberapa
perbedaan cara mengolah bahan masakan dari yang sudah diajarkan di kampus.
Contohnya seperti membuat basic stock, cara membuat basic stock di tempat
magang berbeda berbeda dengan yang sudah diajarkan di kampus, dari sini
mahasiswa/i dapat mengetahui hal-hal baru. Hal ini tentunya menjadi sebuah
tantangan tersendiri bagi mahasiswa/i, dimana mahasiswa/i harus bisa beradaptasi
dan mempelajari hal baru. Namun dengan adanya hal tersebut bisa menjadi ilmu
baru yang dapat di terapkan untuk bekerja di dunia industri ke depannya. Selain
mengetahui teknik pengolahan bahan masakan yang berbeda, melalui magang
mahasiswa/i juga mengetahui cara bekerja di kitchen dengan jadwal yang sudah di
tentukan yang tidak dapat diubah sesuka hati. Hal tersebut membuat mahasiswa/i
belajar bahwa diperlukan adanya disiplin dan tanggung jawab. Selama magang
tentunya tidak semuanya berjalan dengan lancar, terkadang ketika melayani
pelanggan terdapat beberapa complain dari pelanggan. Melalui magang

mahasiswa/i mengetahui cara menyelesaikan permasalahan tersebut, misalnya



dengan cara memberikan compliment atau menanyakan kepada pelanggan apa
yang diinginkan.

Sangat banyak hal yang berkembang dan berubah mengikuti
perkembangan zaman, begitu juga dengan dunia kuliner. Saat ini sangat banyak
jenis restaurant, dimana masing masing memiliki cirikhasnya sendiri, mulai dari
cara memasak, cara menyajikan makanan, dan cara melayani pelanggan. Variasi
baru pada restaurant membuat restaurant tersebut lebih menarik, misalnya,
membuat restaurant dimana memajang produk namun dengan tempat yang
aesthetic atau menarik namun dengan pelayanan self service. Selain restaurant
yang menarik dan bagus, terdapat juga beberapa restaurant yang memulai
campaign zero-weste, dimana mengurangi sampah bahan makanan dan
mengolahnya menjadi sebuah produk makanan baru. Hal-hal tersebut dilakukan
sebagai salah satu strategi untuk menarik pelanggan dan memberikan awareness
untuk pelanggan terhadap lingkungan.

Program magang di Akademi Sages memberikan mahasiswa/i
kesempatan untuk belajar langsung di dunia industri kuliner. Program ini
membantu mahasiswa/i untuk mengimplementasikan pengetahuan yang didapat di
kampus, sekaligus mengembangkan kemampuan seperti disiplin, tanggung jawab,
dan motivasi kerja yang tinggi. Selain itu, magang memungkinkan mahasiswa/i
untuk mengenal perbedaan cara kerja di industri kuliner, seperti teknik
pengolahan makanan yang berbeda, serta cara menghadapi tantangan di tempat
kerja, seperti mengatasi keluhan pelanggan. Program magang ini juga
memberikan wawasan tentang perkembangan dunia kuliner yang semakin
beragam, seperti restaurant dengan konsep unik dan kampanye pengurangan
sampah, yang dapat memberikan pengalaman berharga bagi mahasiswa/i di masa

depan.

1.2 Profil Mitra Magang

Kubu adalah restaurant fine dining yang dimiliki oleh Mandapa, a Ritz-
Carlton Reserve. Kubu mengusung konsep yang unik yaitu membuat private table
berbentuk sangkar burung dari bambu dan mendukung sumber daya lokal dari

petani, nelayan, dan produsen kerajinan. Selain konsep yang unik, Kubu



Restaurant menyajikan experience makan dengan menyajikan makanan yang
berasal dari bahan lokal. Terletak di JI. Raya Kedewatan, Banjar Kedewatan,
Kecamatan Ubud, Kabupaten Gianyar Bali, Indonesia.
1.2.1  Sejarah singkat hotel dan restaurant

Kubu Restaurant di dirikan pada Tahun 2015. Kubu Restaurant,
terinsiprasi dari gubuk atau tempat berteduh karena Kubu artinya gubuk. Para
petani Bali menyimpan padi setelah panen di dalam gubuk, tradisi inilah yang
menjadi inspirasi dalam mendesain Kubu Restaurant dengan cirikhasnya yaitu
bambu. Inti dari filosofi Kubu Restaurant adalah dedikasi yang teguh terhadap
sumber daya berbasis komunitas. Bahan yang digunakan diperoleh dalam radius
100 kilometer dari Kubu, membangun hubungan dengan petani organik, nelayan
dan produsen kerajinan.

Pada Era baru The Ritz-Carlton meluncurkan konsep hotel baru yaitu
”The Ritz-Carlton Reserve” pada tahun 2009. The Ritz-Carlton Reserve
menyediakan lebih sedikit kamar dibanding hotel The Ritz-Carlton pada
umumnya. Sehingga pelayanan pada tamu lebih fokus dan memiliki standar yang
lebih tinggi. Saat ini terdapat tujuh Hotel The Ritz-Carlton Reserve di seluruh
dunia, salah satunya Mandapa, A Ritz-Carlton, Ubud, Bali. Mandapa a Ritz-
Carlton Reserve, Bali diresmikan pada tanggal 02 September 2015. Nama
Mandapa diambil dari bahasa sansekerta dimana memiliki arti ”Gerbang Menuju
Pura”, tempat untuk menyatukan tubuh, jiwa, dan pikiran. Mandapa menjadikan
budaya Bali sebagai salah satu daya tarik dari reserve tersebut. Terdapat temple
yang biasa digunakan sebagai ceremony, dan tamu yang menginap diperbolehkan
mengikuti prosesi ceremony yang ada. Bagi masyarakat Bali, sawah merupakan
filosofi dari budaya agraris, memberikan penghormatan kepada alam dan leluhur
dan tetap mempertahankan sawah yang sudah ada jauh sebelum reserve ini
berdiri. Selain itu Mandapa a Ritz-Carlton Reserve masih mempertahankan Bali
Kulkul, bel atau lonceng yang menjadi pertanda dari masyarakat untuk berkumpul

di Banjar atau yang biasa disebut Wantilan.
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Gambar 1.1 Logo Mandapa

The Ritz-Carlton dimulai dari perjalanan Cesar Ritz, seorang pemuda
yang awalnya bekerja sebagai waiter di Paris dan bertransformasi menjadi
manajer hotel. Dengan dedikasi dan kerja keras, Cesar mengubah industri
perhotelan dengan memperkenalkan inovasi seperti kamar mandi di setiap kamar
dan pelayanan hotel yang lebih berfokus pada kenyamanan tamu. Pada 1898, ia
membuka hotel pertama bernama The Ritz di Paris. Setelah bertahun-tahun,
namanya bergabung dengan Carlton dan menjadi The Ritz-Carlton. Pada 1983,
perusahaan ini dibeli oleh sekelompok eksekutif hotel dan mereka menciptakan

standar emas yang dikenal dengan motto "We are Ladies and Gentlemen serving

THE RITZ - CARLTON
Gambar 1.2 Logo Ritz-Carlton

Ladies and Gentlemen".

1.2.2  Visi dan misi hotel

Visi dari Mandapa a Ritz-Carlton Reserve The Ritz-Carlton inspires life’s
most meaningful journeys. Hal ini menunjukan bahwa menjadi hotel yang
memiliki tujuan untuk memberikan pengalaman menginap yang tidak hanya
menyajikan kemewahan tetapi memberikan pengalaman hidup yang berkesan dan
meninggalkan memori yang indah bagi tamu. Misi dari Mandapa A Ritz-Carlton
Reserve Provide genuine care and exceptional products and services resulting in
profit leadership. Misi ini menekankan bahwa keberhasilan Mandapa bukan
hanya diukur dari keuntungan, tetapi juga dari kualitas pengalaman dan pelayanan
yang diberikan kepada tamu, yang pada ahkirnya akan menghasilkan kesuksesan

bisnis jangka panjang.



Motto dari Mandapa a Ritz-Carlton Reserve We are Ladies and
Gentlemen serving Ladies and Gentlemen. Memiliki arti bahwa Mandapa
menciptakan lingkungan yang saling menghargai, dimana staff dan tamu
diperlakukan dengan hormat dan sopan. Mandapa memliki tiga point credo yang
wajib dihafal oleh seluruh staff. Dari ke tiga credo bila diringkas memiliki arti,
The Ritz-Carlton berkomitmen untuk memberikan perhatian dan kenyamanan
terbaik bagi tamu, dengan layanan dan fasilitas yang unggul serta suasana yang
hangat dan elegan. Pengalaman di The Ritz-Carlton tidak hanya membangkitkan
indra, tetapi juga memberikan kesejahteraan dan memenuhi kebutuhan tamu,
bahkan yang tak terucapkan.

Credo dari Mandapa a Ritz-Carlton Reserve:
1) The Ritz-Carlton is a place where the genuine care and comfort of our
guest is our highest mission
2) We pledge to provide the finest perdonal service and facilities for our
guest who will always enjoy a warm, relaxed, yet refined ambience
3) The Ritz-Carlton experience enlivens the sense, instills well-being, and

fulfils even the unexpressed wishes and needs of our guest

1.2.3  Fasilitas Mandapa a Ritz-Carlton Reserve
Mandapa A Ritza Carlton memiliki beberapa outlet restaurant dan
fasilitas penunjang lainnya yang dapat digunakan oleh tamu.
1) Fasilitas Restaurant
a. Kubu Restaurant
Kubu dalam Bahasa Bali berarti tempat bernanung. Kubu
Restaurant berlokasi tepat di pinggiran Sungai Ayung. Kubu
Restaurant dibuka hanya untuk dinner pada jam 17.00 WITA —
23.00 WITA. Restoran ini menyajikan Mediterranean-European
Cuisine bisa a la carte ataupun degustation menu (sepuluh jenis
makanan). Kubu Restaurant menyediakan total 52 kursi dengan
sembilan Private Cocon, berbentuk seperti sarang burung. Terdapat
toilet khusus untuk tamu yang di lengkapi dengan amenities yang

lengkap.



b.

C.

Gambar 1.3 Kubu Restaurant
Ambar Restaurant
Ambar merupakan outlet yang menghidangkan Japanese Fusion
Food dan cocktails yang dibuka untuk tamu internal ataupun luar.
Ambar outlet terbaru yang dimiliki oleh Mandapa yang beroperasi

pada Februari 2022.

Gambar 1.4 Ambar Bar

Sawah Terrace Restaurant

Sawah Terrace Restaurant merupakan restaurant jenis all day
dining. Restaurant ini menyajikan makanan Asian—Indonesian, bisa
dalam bentuk buffet atau a la carte. Jam beroperasinya yaitu untuk
makan pagi mulai dari 06.30 WITA — 11.00 WITA, lalu untuk
makan siang mulai dari 11.00 WITA — 17.30 WITA, sedangkan
untuk makan malam mulai dari 17.30 WITA —23.00 WITA.

Gambar 1.5 Sawah Terrace



d. The Pool Bar
The Pool Bar merupakan outlet yang menyediakan snack atau
jajanan seperti salad, sandwiches, dan berbagai jus. Dinamakan
The Pool Bar karena letaknya di pinggir kolam. Tamu bisa
berenang sembari menikmati pemandangan resort secara

keseluruhan.

Gambar 1.6 The Pool Bar

e. The Library
The Library merupakan outlet lain selain The Pool Bar. Sesuai
dengan namanya Library yang dalam Bahasa Indonesia berarti
perpustakaan, outlet ini cocok dijadikan tempat untuk bersantai
sambil menikmati teh atau kopi. The Library beroperasional mulai
dari jam 09.00 WITA — 10.00 WITA. Disini disediakan berbagai
jenis buku, namun tamu tidak dapat dibawa ke kamar. Pada The
Library tamu bisa menikmati Afternoon Tea ala Mandapa, A Ritz-
Carlton yang dimulai dari jam 14.30 WITA — 17.00 WITA. The
Library menyediakan suguhan minuman berupa arak, minuman

khas bali.

Gambar 1.7 The Library

2) Fasilitas Lainnya
Mandapa a Ritz Carlton memiliki Reserve Suite dan Villa. Terdapat dua

tipe suite room dengan jumlah 35 kamar dan villa dengan jumlah 25



kamar. Setiap Reserve Suite dilengkapi dengan private balcony dengan
pemandangan lembah hutan. Sedangkan untuk setiap villa memiliki
private pool dengan ruang tidur dan kamar tamu yang terpisah. Terdapat
beberapa fasilitas lainnya, yaitu Mandapa Camp, Mandapa Wellness,
Mandapa Spa, dan Mandapa Gym.

Gambar 1.8 Mandapa Room

1.2.4  Layanan dan produk restaurant

Kubu menyediakan menu ”By The River” dimana tamu dapat menyantap
hidangan ditepi Sungai Ayung dengan set menu tertentu yang berbeda dari
biasanya. Untuk layanan ini tamu harus melakukan reservasi satu hari
sebelumnya. Selain itu Restauran Kubu juga melayani in villa dining. Dimana
tamu bisa menyantap hidangan tanpa perlu keluar dari villa/kamar. Untuk layanan
ini perlu adanya konfirmasi ke pihak restauran. Selain itu untuk Kubu Restaurant
sendiri melayani fake away untuk makanan yang tidak habis atau makanan yang
memang ingin di konsumsi di luar restaurant. Kubu Restaurant menyediakan
layanan a la carte dan 10-Course Degustation Menu (sepuluh jenis hidangan
dimulai dari appetizer hingga petit four).

Kubu Restaurant menyajikan berbagai jenis produk olahan bahan lokal
dengan teknik classic yang menghasilkan hidangan yang menarik dan penuh
experience. Produk unggulan pada Kubu Restaurant adalah “The Kubu
Experience” dan ”The Kubu Root to Leaf”. The Kubu Experience adalah /0-
Course Degustation Menu yang menyajikan makanan menggunakan bahan lokal,
Dimana bahan diperoleh dalam radius 100 kilometer dari Kubu. Kubu berdedikasi

untuk membina hubungan dekat dengan petani organik, nelayan dan produsen



kerajinan. Pendekatan ini tidak hanya memastikan kesegaran dan rasa terbaik
namun juga secara signifikan mengurangi jejak karbon restaurant. Metode
memasak yang digunakan berupa sous-vide, fermentasi dan pickling. Selain itu
yang menjadi keunggulan dari Kubu vyaitu filosofi “zero-waste” dimana
memanfaatkan semua bahan mulai dari akar hingga daun. Sedangkan The Kubu
Root to Leaf merupakan [0-Course Degustation Menu yang menyajikan

vegetarian menu masih dengan konsep yang sama.

1.2.5  Struktur organisasi restaurant

Kubu Restauran merupakan bagian dalam hotel sehingga struktur
restaurant menjadi satu bagian dengan hotel. Masing-masing departemen
memiliki posisi-posisi penting dalam memastikan operasional berjalan dengan
efektif dan efisien. Struktur organisasi ini berperan dalam mendukung kelancaran
pelayanan kepada tamu serta pencapaian tujuan bisnis perusahaan.

Masanori Hosoya
General Manager
|
Desy Setiawati
Hotel Manager
|
Jaron Guggenheim
| Director Manager F&B

Bayu Retno Timur
Executive Chef
|
Eka Sunarya I.W. Supartha
Ex. Sous Chef Ass. Director F&B
|
| Gst.Ngr. Darma Putra
Asst. F&B Manager
r T T L T 1
| Gst.Ngr. Oka i Nyoinan K. GAL AR | Km Widi
Wirangga L Adnyana N/A
Pool Bar Ardiana
Ambr Asst. Manaver IVD & Event Sawah Terrace Kubu Restaurant
Manager 28 Restaurant
I T T T 1
Agus Salam Ketut Ged.e & | Wayan Mardika | Wyn. Ade 1Kd Sumarma
Pastiv Sous.chot Chef de Cuisine Ambar Sous Satriawan Chiad Steward
k4 Sawah Terrace Chef Demi Chef EDR

Gambar 1.9 Struktur Organisasi

1.3 Tujuan dan Manfaat Magang
1.3.1 Tujuan magang
Pelaksanaan program magang ini bertujuan untuk meningkatkan

pemahaman teknik masak yang sudah di pelajari selama di kampus, selain itu



melalui pelaksanaan program magang ini mahasiswa/i dapat mengalami secara

langsung bagaimana kondisi industri yang sebenarnya. Melalui magang ini

mahasiswa/i belajar cara mengelola bahan makanan dan cara menyajikan serta

cara menangani konsumen, khususnya bagi mahasiswa/i program studi seni

kuliner.

1.3.2

Manfaat magang

Program magang di restaurant ini memberikan manfaat signifikan bagi

semua pihak yang terlibat.

1)

2)

3)

Bagi Mahasiswa/i

Melalui program magang, mahasiswa mendapatkan wawasan baru tentang
cara atau teknik mengelola bahan makanan yang belum dipelajari
sebelumnya, serta mengenal lebih banyak bahan makanan lokal yang dapat
diolah. Selain itu, magang juga melatih keterampilan kerja sama,
kedisiplinan, cekatan, dan ketelitian. Pengalaman ini memperkaya
pengetahuan dan meningkatkan kemampuan profesional yang bermanfaat
untuk karier di masa depan.

Bagi Restaurant

Dengan adanya mahasiswa/i sebagai peserta magang, hal tersebut
membantu operasional restaurant dimana bertambah team sehingga
pekerjaan dapat dilakukan dalam waktu yang lebih singkat. Selain itu
restaurant mendapatkan masukan atau ide baru dari mahasiswa/i terhadap
suatu hidangan. Contohnya dalam suatu menu, untuk mengurangi sampah
dari bahan masakan yaitu tomat, penulis memberi masukan untuk
menggunakan bagian kulit tomat sebagai garmish dengan cara di
keringkan.

Bagi Institusi

Dengan adanya mahasiswa/i yang bersikap baik dan memiliki attitude
yang baik di suatu restaurant atau hotel, maka institusi mendapatkan
image yang baik di kalangan industri. Dengan materi yang diajarkan di

kampus cukup menjadi bekal bagi para mahasiswa/i untuk terjun ke dunia
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industri. Selain itu mempermudah kerja sama kedepannya bagi batch

berikutnya yang akan menjalankan magang.

14 Waktu Pelaksanaan Magang

Penulis melaksanakan magang di Kubu Restaurant at Mandapa, A Ritz-
Carlton yang dimulai pada tanggal 08 Juli 2024 dan selesai pada tanggal 07
Januari 2025. Penulis mendapatkan lima hari kerja dan dua hari libur, dimana
terdapat dua shift. Shift pertama dimulai dari jam 12.00 WITA — 21.00 WITA,
sedangkan shift kedua dimulai dari jam 15.00 WITA — 24.00 WITA. Total jam

kerja harian adalah sembilan jam dengan waktu istirahat satu jam.
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BAB 11
PELAKSANAAN MAGANG

2.1 Posisi dan Bidang Kerja

Penulis melaksanakan magang di Mandapa, a Ritz Carlton lebih tepatnya
pada Restaurant Kubu. Kubu merupakan restaurant fine dining yang memiliki
empat section, yaitu amuse bouche dan soup, cold kitchen, hot kitchen, dan main
kitchen. Setiap penulis magang diberi kesempatan untuk mencoba semua section
yang ada berdasarkan jadwal yang di berikan. Sehingga setiap peserta magang
mengetahui apa tantangan yang terdapat dari setiap section dan mengetahui bahan

yang digunakan dan diolah dalam makanan.

2.2 Pelaksanaan Kerja
Pada hari pertama hingga hari ke-dua penulis melaksanakan New
Employee Orientation (NEQO), kegiatan ini dilakukan untuk mengenalkan peserta
magang tentang hotel secara mendalam. Melalui NEO penulis mengetahui tentang
standar pelayanan hotel Mandapa, a Ritz Carlton yang nantinya harus di terapkan
selama magang berjalan. Setelah melaksanakan NEO penulis mulai bekerja di
kitchen, kitchen Kubu terbagi menjadi empat section, yaitu:
1) Amuse bouche dan soup
Section amuse bouche dan soup merupakan section yang mempersiapkan
makanan starter atau kudapan yang disajikan di awal sebelum first course
keluar. Contoh amuse bouche di Kubu adalah beef tar-tar and pumpkin
espuma yang disajikan bersama dengan roti sourdough. Selain menghandle
amuse bouche section ini juga menghandle soup yaitu Payangan Wild
Foraged.
2) Cold Kitchen
Section cold kitchen menyajikan makanan dingin atau sebagai makanan
pembuka. Menyajikan dua menu yaitu Singaraja Bonito Crudo dan Plaga
Royal Galia Melon.
3) Hot Kitchen
Section hot kitchen menyajikan fourth and fifth course yaitu Tabanan

Braised Beans dan Bali Heritage Pig.
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4) Main Kitchen

Pada bagian main kitchen menyajikan dua hidangan utama yaitu Jimbaran

Lobster dan Java Tokusen Wagyu
Selama melaksanakan magang penulis ditempatkan di setiap section,
masing-masing section memiliki tantangan yang berbeda. Dimulai dari section
amuse bouche, dimana penulis diberikan kebebasan untuk berkreasi membuat
amuse bouche sesuai dengan bahan sisa yang ada, tetapi tetap ada standard
makanan yang layak untuk disajikan. Karena diberi kebebasan untuk berkreasi
namun hal ini juga menjadi sebuah tantangan dimana harus bisa memaksimalkan
bahan yang ada. Pada section Cold Kitchen terdapat sauce yang memerlukan
waktu fermentasi satu sampai dua minggu, hal ini juga menjadi salah satu kendala
karena, diperlukan adanya komunikasi antar team untuk mengecek sisa sauce
yang ada. Terkadang yang menjadi kendala adalah ketika teman team yang lain
tidak inisiatif mengecek sisa sauce yang ada sehingga ketika sauce sisa sedikit
dan belum membuat bahan dasar sauce yang memerlukan waktu untuk fermentasi
hal tersebut cukup menghambat pekerjaan. Namun melalui kejadian ini, penulis

belajar teknik atau cara lain untuk menyelesaikan masalah tersebut.

2.3 Rencana dan Penjadwalan Kerja

Penjadwalan kerja di bagikan setiap hari minggu. Selama satu minggu
peserta magang bertugas di section yang telah di tetapkan dan masuk sesuai
jadwal yang ada. Untuk jadwal bila tertera “A12” maka peserta magang masuk
pukul 12.00 WITA, sedangkan jika tertera “A15” maka peserta magang masuk
pukul 15.00 WITA.
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Kb

Month: NOVEMBER - DECEMBER

N

dapa

Jr. Sous Chef

Yudi 1-Jul-21 Demi Chef
Astari Commis
Awan 1-Jul-21 Commis
Widiantara | 1-Dec-21 Commis | Horals | Hoyata
Ananda 3.0ct-24 | 2-Oct-24 Aprentice | HoyAl2 | Hoyai2 |
Bravine 10-Jun-24 | 9-Dec-24 AlS AlS AlS AlS AlS
Ferico 26-Jun-24 | 25-Dec-24 L
Fonda 8-Jul-24 | 7-Jan-25
Xyla 8-Jul-24 7-Jan-25
Indra 8-Jul-24 7-Jan-25 AlS AlS AlS
Kevin Laot 3-Aug-24 | 2-Feb-25
Date Public Holiday Reli
1/27/2028 Election day all
Tabel 2.1 Jadwal Kerja
24 Realisasi Pelaksanaan

Pada bagian ini, akan dipaparkan mengenai pelaksanaan kegiatan

magang yang telah dilakukan sesuai dengan jadwal dan rencana yang telah di

tetapkan. Penjelasan ini mencakup kegiatan-kegiatan yang telah dijalani,

tantangan yang dihadapi, hasil yang diperoleh selama masa magang, dan evaluasi

selama masa magang. Untuk memberikan gambaran yang lebih jelas mengenai

pelaksanaan tersebut, sebuah tabel yang merinci kegiatan-kegiatan yang telah

dilaksanakan dapat ditemukan pada Lampiran 5 terkait realisasi pelaksanaan

kerja.
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BAB III
EVALUASI DAN ANALIASIS PELAKSANAAN MAGANG

3.1 Evaluasi Pelaksanaan

Penjadwalan yang dibuat sesuai dengan perjanjian dimana waktu bekerja
lima hari dan libur dua hari. Kegiatan di kitchen dilakukan kurang lebih sembilan
hingga sepuluh jam kerja. Pada beberapa waktu tertentu terdapat perubahan jam
kerja, dimana semua staff dan anak magang masuk pada jam yang bersamaan. Hal
ini di karenakan adanya kekurangan tenaga kerja sehingga terjadi perubahan jam
kerja. Proses tersebut berlangsung selama kurang lebih dua minggu.

Selama magang di Kubu at Mandapa, a Ritz Carlton, penulis diberi
kepercayaan untuk menangani beberapa tamu Very Important Person (VIP) dan
ikut terlibat dalam persiapan event-event yang terdapat di hotel. Selain itu penulis
juga mengetahui standard penyajian makanan dan pengolahan makanan. Penulis
terlibat dalam kegiatan Professional Micro Kitchen (pro-micro), kegiatan tersebut
merupakan inspeksi kitchen dimana dilakukan pengecekan kebersihan kitchen
yang dinilai oleh lembaga tertentu, melalui kegiatan ini penulis mengetahui
standar kebersihan kitchen.

Banyak hal baru yang didapatkan penulis selama magang, salah satunya
cara pengolahan makanan dengan teknik yang baru. Selain itu terdapat beberapa
hal yang sudah di pelajari di kampus yang dapat di terapkan di kitchen. Terdapat
notes dari executive sous chef yaitu “Xyla has greats attitude, fast learner and
verry flexible. She need to improve more in term of experience and knowladge”.
Artinya penulis mendapat apresiasi, tetapi perlu mengembangkan lagi kemampuan
dan pengalaman untuk mencapai hasil yang lebih baik. Catatan ini menjadi

dorongan bagi penulis untuk lebih giat lagi mendalami bidang seni kuliner.

3.2 Analisis Pelaksanaan

Selama magang penulis mendapatkan hal baru, yaitu cara bekerja sama di
kitchen. Kemampuan ini dibutuhkan agar keberlangsungan kitchen dapat berjalan
dengan lancar. Melalui magang penulis juga mengetahui cara bekerja sama
dengan orang yang memiliki sifat yang berbeda-beda. Selain itu penulis belajar

cara menangani komplain dari pelanggan dan cara mengatasinya. Selain itu
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penulis juga mendapatkan teknik memasak yang baru yang bisa di
implementasikan kedepannya. Selain mendapatkan cara memasak yang baru,
penulis juga belajar untuk mengola bahan makanan sehingga mengurangi limbah
makanan.

Penulis juga terlibat dalam inventaris stock bahan yang ada sehingga
penulis mengetahui cara pemesanan bahan serta tahap-tahapnya. Penulis juga
diberi ruang untuk memberikan masukan terhadap menu baru dan diberi keluasan
untuk membuat menu di section “Amuse Bouche”. Adanya hal ini, penulis dilatih
untuk meningkatkan kreativitas dalam mengelola bahan yang sudah tersedia

menjadi sebuah hidangan.

33 Refleksi Diri

Selama magang, penulis memperoleh pengalaman berharga yang
meningkatkan keterampilan teknis dan membuka wawasan dalam kerja tim,
komunikasi, dan adaptasi di lingkungan profesional. Refleksi ini menganalisis
pembelajaran, tantangan, dan dampak pengalaman magang terhadap
pengembangan diri, baik secara profesional maupun pribadi.

1) Selama magang, penulis mendapatkan banyak hal yang berkesan, salah
satunya di beri kepercayaan untuk membuat persiapan kondimen dan
menyajikan hidangan untuk tamu VIP.

2) Tantangan yang di hadapi cukup beragam salah satunya adalah
menyesuaikan dir1 dengan lingkungan kerja baru dimana terdapat
perbedaan budaya dan bahasa yang di gunakan. Umumnya selama di
kitchen, staff sering menggunakan bahasa Bali dibanding bahasa
Indonesia, sehingga terkadang membuat bingung karna perbedaan bahasa.
Namun hal ini dapat diatasi dengan cara meminta tolong untuk
membicarakan dalam bahasa Indonesia.

3) Melalui magang, penulis mengetahui banyak bahan-bahan lokal yang
sebelumnya tidak di ketahui. Selain itu, penulis juga mengetahui cara

mengelola bahan tersebut hingga menjadi sebuah hidangan
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4) Kedepannya, penulis ingin mendalami bidang Hot¢ Kitchen, karena
pengalaman magang yang telah dijalani memberikan banyak hal baru dan

menarik yang dapat diimplementasikan di masa depan.
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BAB IV
PENUTUP

4.1 Kesimpulan

Selama magang di Kubu at Mandapa Ritz-Carlton, penulis mengalami
berbagai pengalaman berharga, serta pembelajaran tentang standar penyajian dan
pengolahan makanan. Penulis mendapatkan kesempatan untuk memberikan
masukan mengenai menu baru dan mengembangkan kreativitas di bagian "Amuse
Bouche". Pengalaman ini memperkaya pengetahuan penulis tentang teknik
memasak, cara menangani keluhan pelanggan, serta cara bekerja sama dalam tim
kitchen, sekaligus memberikan pemahaman lebih dalam mengenai dunia kuliner
profesional yang beragam. Namun, masih terdapat hal yang belum terlalu penulis
alami yaitu berinteraksi dengan tamu secara langsung dikarenakan kondisi kitchen

yang tidak memungkinka dan tertutup.

4.2 Saran

Setelah melalui proses magang dan mempelajari berbagai aspek di Kubu
Restaurant, beberapa saran disampaikan sebagai bahan pertimbangan untuk
perbaikan ke depannya.

1) Saran untuk mitra magang, yaitu lebih melibatkan peserta magang dalam
berinteraksi secara langsung dengan tamu, contohnya seperti ikut dalam
kegiatan jelajah alam (foraging) bersama tamu sehingga peserta magang
tahu cara berinteraksi dengan tamu. Selain itu, peserta magang perlu
terlibat lebih sering dalam hal ini untuk menambah pengetahuan dan asal-
usul bahan-bahan yang digunakan dan tumbuh-tumbuhan yang dapat
diolah.

2) Saran untuk institusi, yaitu menyesuaikan kurikulum sesuai dengan
perkembangan di bidang kuliner saat ini. Memberikan ruang bagi
mahasiswa/i untuk merasakan di bidang industri sebelum melaksanakan
magang, contohnya seperti memberikan waktu bagi mahasiswa/i/i untuk
bekerja di restaurant tertentu yang bekerja sama dengan kampus pada hari

tertentu.
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3) Saran untuk mahasiswa/i, yaitu memperkuat pengetahuan dasar tentang
kuliner dan bahan-bahan yang digunakan. Selain itu, belajar untuk
bekerjasama dan berkomunikasi dengan baik, serta belajar untuk
bersosialisasi dan menyesuaikan diri dengan cepat. Memperkuat
kemampuan bahasa, terutama bahasa Inggris, karena di beberapa hotel

kemampuan ini menjadi aspek penting dalam proses perekrutan karyawan.
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Lampiran 1 Penilaian Prestasi Magang dari Mitra Magang (Form Mitra)

M

anda

P

an

Name :

INTERN'S EVALUATION FORM

Avga\ Xyla

xarona

Period : .‘U‘\’ 2024

ARITZ  CARLTON RESERVE
Department: K ubu _Kitchen
CRITERIA VERY GOOD GOOD AVERAGE NEED IMPROVEMENT POOR SCORE
NO.
KRITERIA SANGAT BAGUS BAGUS RATA-RATA PERLU PENINGKATAN KURANG
GROOMING / PENAMPILAN s 4 3 2 1
APOAIROS, SOMANS Spvecalid stuanning Meets the required Siightly below grooming Below grooming %
grooming standard and according to company's Well groomed
: attribute, smile standard o, hiemoonid Mondend phundon
vong de pihan sempurns dan Masih memarfutan
standard grooming beserta | sesusl dengan standar dari | Kerapihan yang bagus M"":‘:' '.'::" veng peningkatan dalam o ""::::::'
atributnya, senyum perusahasn i berpanampilan brpe
ATTENDANCE / KEHADIRAN s 4 1 2 1
o e Mare than 8 days of
Amount of excessive sbient. 1102 sbrences, lateness or] 00" ;:‘;"" 'm':"' .- absence, lateness o

punctualiity, lateness or sick

No days late, absent of sick

sick during training period

slek during training pariod

sick during training
pariod

6+ B kali sbsen, tarlambat

Labih deri 8 hari

N

Juiah sbien yang beriebihan, 1-2 hall absen, teriambat
, terlambat stay
wakty, Tidak pernah terlambat, | it selama periode | atau sakit selama periode | atau sakit selama periode e
abyen, atau sakit Lkt salama periode
atau sakit training training tralning s
ATTITUDE / SIKAP s a 3 2 1
Willingness to cooperate and Newd guidance 10 be bl to
Unmited
: ik R Enthusiastic team worker Good team player Co-operative s cooperation
Meruapakan bagian dart besans
Kesed heria sama
brcs ":" - :' oo tim yang memiliki Anggota tim yang balk Mampu bekerja sama untuk dapat bekerja di sama yang sangat
antuslasme dalam tim terbatas
Y/
2 1
KEPRIBADIAN s A i
Consistently upbeat and
W time 10 be able | Difficult to gat slong
Courtesy, cooperation with enthusiastic, fullof | Pleasant, easy to get along | Work well with guests and w’::('::".'_ s .':u | ::
i h s
guest and fellow courtery and to| with, others Sollow iy
. others
Merupakan tim yang selalu
Sopan santur, bekerja sama [ bekerja dengan antusiasme,| " “‘"""n:":“::":;' Mampu bekerja dengan ”;:'_"'m““‘: Waktu Vang | e ntuk dapat
Sengan tamu dan karyawan | sopan santun yang tinggi : 'M"_‘nm“n baik dengan para tamu dan| SCHE lebih lama |\ el dengan tamu
lainnya dan selalu menghargal | 278 i b orang lainnya iy "m"m" 232 | dan sesama karywan
crang lain i o
INITIATIVE / INISIATIF s a 3 2 1
Think constructively and Think and motivated, Need 10 be driven,
crginates sction, and abiity to | Independantly self action, | Good decision and action | WO's Wl AW F8QUIR | - pioypy sk to routive | only do ordens, no
ive feedback giving positive feedback peceia natwes
N Membutuhl
an
Berpikir dan bertindak
Berpikir yang membangun, dorongan dari leadens.
mempunysl inisiati untuk m‘;\ o Y3l | paik datam membuat '::;‘: sa ‘:::::’ Hampir selalu hanya hanya melakukan
bertindak, dan memberikan ooy | Keputusan dan tindakan o W"‘ mengenakan hal rutin | kegiatan yang diminta,
umpan balik ol dan tidak dapat
memberikan inisiatif
DISCIPUNE / DISIPUN s 4 3 2 1
Understand and highly
performs basedonthe | PerfOrmbasedonthe |y o minder regarding Need a very closed
Comply with the house rule and i egulations,
company's regulations, company's regulations and | Constantly need supervision supervision and
traines guidelines \raines guidelines, and no
trainees guidelines and trainee guidelines guicance
suparvision needed
: have » sel disclpline
i d tugas
Sesual dengan peraturan melaksanakan peraturan | berdasarkan peraturan | Partu diingatian mengenal| L Mosbutuhkan
perusshaan dan pedoman parusshaan, pedoman |  perusahasn, pedoman | peraturen perusahaan dan o Menen "“‘:u':“‘ ong bian
pelatinan untuk pelatihan, dan | untuk pelatihan, dan tidak | pedoman untuk pelatihan pengawasar an bimbingan hamelr
memiliki disiplin dirl memariukan supervisi Batinp sant.
QUANTITY / KUANTITAS s 4 3 2 1
Only completes
Exceptionally fast, high | Constantly produce more | Completing task as Need direct guidance In
!
Pirpin ol sathisciory Work output than expectations expacted completing tasks '::“"“ SR WA
se
7
Hanya menyelesaikan
Secara konstan pakerjean pekerjaan yang
Hasil Pakerjaan yany Luar blasa cepat, hasil
el e gl menghasikan lebih darl | sesual dengan yang sacara langsung dalam diminta dan
yang ugas
pengawasan

2
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]]] ﬂ INTERN'S EVALUATION FORM
ﬂgﬂugpu ame: ADIGall xyla Kirand periog: JU'Y 2024 - Jon 2025

Department : K ubu K\iCheh

CRITERIA VERY GOOD GooD AVERAGE NEED IMPROVEMENT POOR SCORE
NO.
KRITERIA SANGAT BAGUS BAGUS RATA-RATA PERLU PENINGKATAN|  KURANG
APDAPTABILITY /
KEMAMPUAN BERADAPTAS! $ 4 5 ’ !
Abity to learn and meet | Learns rapidly, adjust and M’:M"'w "‘::""l':“:.“:":;"“ Requires 8 long period snd | Learn siowly and L\
e changed condition rasps change quickly djus "m" . willngness 10 chonge tupervision for adjusment | reluctant to change
Mampu belajar dengan 4 Membutuhkan waktu yang | Lambat untuk belajar
Kemampuan untuk belajar
m‘:‘"‘m w:'" cepat, menyesusikan dirl 'm e “':': ralatit lama dan
Sandeh dengan cepat dan - s untuk mampu dan enggan untuk
memahami perubahan b ocndodices R menyesuaian din beruban
QUALITY / KUAUTAS s a 3 2 1
Maet the quaiity of standard Coastasiy sead s be
. 3 Exceptionally high cu»mwnm:nmn Most adiabe e S
B pur close guidance
Secara honstan Secars kontinyu
Memenuhi standar dan harapan|  Kinerja yang luar biasa Sesual dengan yang memariian
dari pelanggan tingg! ISR Lange yire diharapkan Do pumt, pemantauan dan
- bimbingan yang ketat
OB KNOWLEDGE /
PENGETAHUAN TENTANG s a 3 2 1
PEKERIAAN
Does not have erough
Understanding in all phases of | Expert in regards of job | A deep knowledge and skill nowledge n regards
. the work knowledge and skill of job and tasks KiOusJeb ok well \mprovement needed | s 1ob knowledge and L\
¥ s
" Tidak memiies
Momabami semun tingiae | AN datam pengetahuer - - pemahaman yang
dan keterampilan dalam g P Periu peningiatan cukup mengenal
pekenaannya kemampuan dan sl
terhacdap pekerjaan
TOTAL SCORE -
Scoring evaluation:
<30 =D
30-36'=C
37-43 =8B
44-50 =A
Other G /K T h

3(7; 4 Mo, O\\-«.«\ﬁ aH\M' ’_“_A() Leneves &AW Ve "’\‘Y\Li\‘
e avgd YO proueA wee Fecvr of  e@oews and [a'wb«\a(

,\‘ ™A Q\,\n( 1 Q\/\\\\“"‘( ()\"C u\)\\\ L\(/\— W \O 2 ‘{ l\v\l\'

&

Abgoi\ Yyla.K
Intern Supervisor / Department Head Learning Department
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Lampiran 2 Penilaian Prestasi Magang dari Mitra Magang (Form SAGES)

AKADEMI SAGES

A Noble and Excellent Academy

ASSESSMENT SHEET FOR INTERNSHIP PERFORMANCE
Academic Year of 2024 / 2025

Student Name ARGy Xyl Kwona i
Student ID Number O AL
Supervisor (Academic)  : omel Pandv Mau, M- Par., M:M.

Supervisor (Internship) :.!..Puty, 0eva Arya Prayudiong

..............................................

Internship Partner
Location

Position/Field of Work

"’53 A (P -"1
) _(BxN)
1)  Punctuality 5 q= A7
2)  Work Attitude/Behavior 5 15 4%
3) Work Responsibility 5 a9 A 15 1’
4) Presence 5 L B by > |
5) Neatness and Personal Hygiene 5 45 »1 |
- Performance: l ] |
5 4
1) Understanding of Work Materials 5 a pax
2)  Work Ability 10 5 | 42 =
3)  Work Skills 10 as ‘ 4
4)  Quality of Work 10 o 7*
5)  Work Efficiency 10 5 0
6) _Results of Work (Contribution) 10 89 A
3. Adaptability:
5 Coansiisicstion SIS 5 4¢ 7Y
2) Ability to Cooperate 5 o 40
3)  Ability to Initiate 5 A A59
4) Work Motivation and Spirit S 70 450
Total 100 % O g
Weighted Total (B x N)
Final Score = Weight Total |
Mol S 8.900....
o 'l\p s ves oo
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Lampiran 4 Jurnal Kegiatan Harian

Nama Mahasiswa/i

AKADEMI SAGES

A Noble ond Excellent Academy

JURNAL KEGIATAN HARIAN

: Abigail Xyla Kirana

NIM £ 22110026
Dosen Pembimbing : Daniel Pandu Mau, M.Par., M.M
Pembimbing Lapangan : Eka Sunarya
Mitra Magang : Mandapa A Ritz-Carlton Reserve Bali
Lokasi Magang : J1. Raya Kedewatan, Kecamatan Ubud. Bali.
Posisi/Bidang Kerja : Internship
No. Hari/Tanggal Aktivitas Kegiatan Lokasl | Paraf |
1. | 8Juli 2024 New Employee Orientation (Orientasi bagi peserta magang dan | Meeting o=t A
staff baru). Berisi materi pengenalan tentang hotel. Hotel Tour | Room :’ )
7
2. | 9Juli 2024 New Employee Orientation (Orientasi bagi peserta magang dan
staff baru). Berisi pemaparan materi dari setiap divisi yang ada
di hotel.
3. | 10 Juli 2024 Pengenalan lingkungan kitchen. Bertugas di Amuse Bouche. Hot b
menyiapkan bila ada orderan. Kitchen @
4. | 11 Juli 2024 Bertugas di Amuse Bouche, menyajikan makanan bila ada Hot i
pesanan. Menyajikan menu “Payangan Mushroom™ yang Kitchenﬁ/-7
terdapat di set menu. 7 AR b
/4
5. | 12 Juli 2024 Menu baru. Belajar plating menu baru. Hot N——
Kitchen ] /{7
T2
(%
6. | 13 Juli 2024 Bertugas di Amuse Bouche, menyajikan “Payangan Hot o
Mushroom” dengan platingan baru dan isian yang berbeda Kitchea—]
ol e §
.
7. ] 14 Juli 2024 Bertugas di Amuse Bouche, menyajikan pesanan "Payangan Hot A
Mushroom™ bila ada set menu. Belajar di Cold Kitchen. Kitchen ¥ @
8. | 15 Juli 2024 - Bertugas di Amuse Bouche. Mencicil pre-pare untuk service Hot \
21 Juli 2024 time. Kilchcyﬁ
L2
9. |22 Juli 2024 - Bertugas di Cold Kitchen. Belajar plating dan pre-pare bahan Cold |
28 Juli 2024 yang diperlukan. Kitchen !
/
7 I
( y’
10. | 29 Juli 2024 - Bertugas di Cold Kitchen. Membuat pickle watermelon rind. Cold _ «1

4 Agustus 2024

Membuat honeydew parisien.

Kitchen | -~

S Agustus 2024 -
11 Agustus 2024

Bertugas di Cold Kitchen 3 han (membuat basil oil, membuat
herb oil). Bertugas di Amuse Bouche 2 hari (membuat
mushroom pickle)

Cold

Kitchen ,/‘
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—r A Noble and Excellent Academy

120§ 12 Agustus 2024 - Bertugas di Cold Kitchen. Membuat Honeydew Granita, Cold
ll‘ I8 Agustus 2024 membuat tomato water, membuat watermelon rind. Kitchén4-
Jiita C‘c
E 13, 1 19 Agustes 2024 - Bertugas di Cold Kitchen, Membuat tartlet, membuat basil oil, | Cold
“ f 28 Agustus 2024 membuat basil puree, membuat blood berry vinegar. Kitchen ‘@
13 1
) J 4
i 140 | 26 Agustus 2024 - Bertugas di Cold Kitchen. Membuat tomato sorbet, Cold
¥ { | September 2024 Menyiapkan dressing di botol untuk dressing. Kitchen ) 4
K I
)
15| 2 September 2024 - 8 | Bertugas di Amuse Bouche, Membuat mushroom pickle. Hot
} | September 2024 Bertugas di Main Course, service time menyajikan makanan. Kitchep
| } Bertugas di Cold Kitchen, membuat watermelon pickle.
i £
| 16, | O September 2024~ | Bertugas di Main Course, prepare half caramelized onion, dan | Hot 22
i j 15 Se p:emiv'cr 2023 membantu service time. Bertugas di Cold Kitchen, membuat Kitchep~
i I Strawberry Salsa. membuat blood berry vinegar.
i 17 | 16 September 2024 - | Bertugas di Amuse Bouche. Membuat mushroom stock dan Hot 2
i { 22 September 2024 mushroom consome, portion mushroom royal, portion bonito, Kitchend
; b slice braseola.
s
| I8 | 23 September 2024 — | Bertugas di Amuse Bouche. Membuat mushroom pickle dan Hot
! -
t l 29 September 2024 mushroom consome. Kitchen 4
| 19. | 30 Seprember 2024 — | Bertugas di Cold Kitchen. Portion benito, Slice braseola, Cold
L 6 Oktober 2024 membuat avocado puree, membuat basil oil. Kitchen ﬂ
£
| 20 | TOktober 2022 - 13 | Bertugas di Cold Kitchen. Membuat lemon gel, membuat basil | Cold
! i OXtober 2024 | puree. membuat herb oil. Kitchen
| 21| 14 Oktober 2024 - 20 | Bertugas di Cold Kitchen. Membuat tomato salsa, chop shallot. | Cold
| | Ostober 2024 Bertugas di Amuse Bouche. Menggoreng pani puri, membuat Kitchen
! ! mushroom pickle
|8 i
| 22. 1 21 Qktober 2024 - 27 | Bertugas di Cold Kitchen. Shift jam 12. Membuat beef tartare, | Cold
) | Oktober 2024 | mix dan portion mushroom royale, slice bonito, slice braseola, | Kitchen
{ membuat avocado puree
| 23 280ktober 2024 -3 | Bertugas di Cold Kitchen. Shift jam 12. Membuat mushroom Cold
[ ; November 2024 stock, membuat mushroom consome, membuat beef tartare, Kitchen 1
, | slice benito, mix bloodberry vinegar
A% + - i
1 24, | 4 November 2023 - } Bertugas di Main Course. Menyajikan makanan sesuai order. Hot
; 10 Nevembder 2024 | Memasak daging untuk stock. Kitchen
t " |
| 25 | 11 November 2024 — | Bertugas di Cold Kitchen. Membuat blood berry vinegar, Cold =
{17 November 2024 | membuat orange sauce. shice bonito, portion royal, membuat Kitchen
{ pickie mushroom.
3
{ I8 November 2024 - | Bertugas di Main Course. Menyajikan makanan sesuai Hot
5 : ! 3 ; :
£ 1:24 November 2023 | pesanan, membuat pickle cabbage, menyiapkan edamame Kitchen
} ' | untuk stock,

27




4 Nabiy ond Pw elioi f-ﬂgj: iy

AKADEMI SAGES

35 T35 Novomber 2024 | Rcrtugas o Main Conre. Membuat catluoiiats G, f!w’
1 Desember 2024 wiembuat shallot prekle, membiot contitlower pisee i l ¥ ﬂn
38,12 Dosember 2022~ | Hortugas di Cold Kitchen Membuat herbyoil, membuat it | €51 ;
8 Desember 2024 oil, membuat lemon gel, wembuat champ stock dan clyrip § Kasghen :-
consome : f g
EETSIEINENSRINF SOy S AP TICTON 1553, NETIRER |
29 1 9 Desember 2024 - Bertugas di Amuse Bouche, Munhun heef tatare, § Hot )
15 Desember 2024 mengporeng kelor. Ada kepiatan outing (downhillj ccbalipas K)LF i f yoslt
mini foraging. Dan ada kegiatat Staff Party beroama seluroh Fh i
statf hotel. PN TR AT it _; L
30. | 16 Desember 2024 — | Bertupas di Main Course. Menyajikan hidangan sesuat ! Hot
22 Desember 2024 pesanan, membuat half caramelized onion, blanch broceoir, Kitchen -f -
membuat egeplant purce, membuat capsicum puree i
31. | 23 Desember 2024 — | Bertugas di Cold Kitchen. Membuat herb oif, membuat basil ; Cald —7 . /
29 Desember 2024 purce, memetic seagrapes, membuat tomato salsa, membual | Kitchen “’
lobster roulade.
32. | 30 Desember 2024 — | Bertugas di Main course. Mempersiapkan dan menyajikan
& Januan 2025 menu spesial untuk tahun baru, Mempersiapkan menu biasa,
Ketevangan:

PL = Pembimbing Lapangan pada Mitra Magang

Mengetahui:
Pembimbing

Pemagang.

Abigail Xyla Kirana

NIM: 22
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Lampiran 5 Realisasi Pelaksanaan Kerja

. ari . encapaian antangan engalaman encana valuasi
Minggu Hari/ Kegiatan/Task P pai T gan & Pengal & R Evaluasi
e Tanggal g Utama Solusi Pembelajaran Perbaikan Supervisor
Tantangan:
New Employee
Orientation B:[?y %l; haiﬁ
(Orientasi bagi zemgi i Mengetahui cara Menyesuaikan
Senin, 8 Juli | peserta magang dan |Mengenal Y neetahu diri dengan cepat .
" . . kerja hotel Tidak ada
2024 staff baru). Berisi lingkungan kerja . . dengan
. Solusi: bintang 5 . .
materi pengenalan ik lingkungan kerja
tentang hotel. Hotel menyesuaikan
Tour ’ diri dengan
cepat
Tantangan:
New Employee
Orientation B:[?y %l; haiﬁ
(Orientasi bagi Mengetahui zemgi i Menyesuaikan
Selasa, 9 peserta magang dan |tujuan dan visi u Mengetahui cara | diri dengan cepat Tidak ada
Juli 2024 staff baru). Berisi misi hotel serta Solusi: menangani tamu | dengan
pemaparan materi cara kerja hotel _ lingkungan kerja
dari setiap divisi menyesuaikan
yang ada di hotel. diri dengan
cepat
Tantangan:
Menghafal
. ingredients
Pengenalan . Menge}ahul a1 | Jalam makanan Mengetahui . Perlu
lingkungan kitchen. |menyajikan . Meningkatkan .
Rabu, 10 Bertugas di Amuse | Amuse Bouche dan tampilannya | pengolahan kecepatan dalam meningkatkan
Juli 2b24 Bouche. dan menu bahan makanan menyajikan rasa ingin tahu
men ia’kan bila »Payanean Solusi: dengan cara maanJa n terhadap suatu
ada ()),r dl; ran M zhrogo o Mencatat setiap | yang baru hal
) u ingredients dan
memfoto hasil
platingan
Bertugas di Amuse Tantangan:
Bouche, Menghafal
menyajikan Mengetahui cara ingredients .
. .. dalam makanan | Mengetahui . Perlu
1. makanan bila ada menyajikan . Meningkatkan .
Kamis, 11 pesanan Amuse Bouche dan tampilannya | pengolahan kecepatan dalam meningkatkan
Juli 20’24 Men, a‘ii(an menu dan menu bahan makanan menyajikan rasa ingin tahu
"Pa }; nJ an »Payanean Solusi: dengan cara maanJa n terhadap suatu
Mu:hrogo m” yang Muzhrogo et Mencatat setiap | yang baru hal
terdapat di set ingredients dan
men memfoto hasil
Y platingan
Tantangan:
Harus Mendapat
Mengetahui menghafal inspirasi untuk Perlu
. . platingan baru Menghafal meningkatkan
Jumat, 12 Menu baru. Belajar  |platingan menu pengolahan ;i Lo
. . kondimen yang rasa ingin tahu
Juli 2024 plating menu baru.  |baru dan cara . bahan makanan .
membuatnya Solusi: dan cara di gunakan terhadap suatu
Memfoto hasil menvaiikan hal
produk yang cnyajika
suda di plating
Bertugas di Amuse | Dapat :ﬂ:ta;ﬁ(?:
Bouche, menyajikan den };mj cepat Meningkatkan Perlu
menyajikan menu Payangan & P . & meningkatkan
Sabtu, 13 « Mengetahui cara | kecepatan dalam .o
. Payangan Mushroom . . . rasa ingin tahu
Juli 2024 Mushroom” dengan |sesuai dengan Solusi: . kerja yang cepat | menyajikan terhadap suatu
platingan baru dan  |petunjuk Menyesuaikan makanan hal
T . diri dengan
isian yang berbeda  |platingan cepat
Bertugas di Amuse Tantangan:
Bouche Menghafal
menyajikan . menu dan Mempelajari Meningkatkan Perhf‘
. ' Mengetahui kondimen cold meningkatkan
Minggu, 14 | pesanan “Payangan cara cepat kecepatan dalam L2
. o menu cold .. rasa ingin tahu
Juli 2024 Mushroom” bila . . membuat sebuah | menyajikan h
ada set menu kitchen Solusi: hidangan makanan terhadap suatu
Belaiar di Co-Id mencatat dan hal
Kitclien memfoto hasil
i platingan
Tantangan:
Dapat ik Menyajikan Perl
Senin, 15 Bertugas di Amuse menyajtian dengan cepat Belajar untuk Meningkatkan era
. P menu Payangan meningkatkan
2 Juli 2024 — | Bouche. Mencicil Mushroom cekatan dalam kecepatan dalam rasa inein tahu
’ Minggu, 21 | pre-pare untuk . Solusi: membuat sebuah | menyajikan &
. . sesuai dengan . terhadap suatu
Juli 2024 service time. ctuniuk Menyesuaikan pesanan makanan hal
platinJ an diri dengan
P & cepat
Senin, 22 Bertugas di Cold Menyajikan Tantangan: Belajar untuk Meningkatkan Perlu
3 Juli 2024 — | Kitchen. Belajar menu cold Menyajikan cekatan dalam kecepatan dalam | meningkatkan
: Minggu, 28 | plating dan pre-pare |kitchen sesuai dengan cepat membuat sebuah | menyajikan kecepatan dalam
Juli 2024 bahan yang dengan petunjuk pesanan makanan menyajikan
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diperlukan. Solusi: makanan
Menyesuaikan
diri dengan
cepat
Tantangan:
Senin, 29 Bertugas di Cold Mengetahui Z/Iin};iﬂkar;t ?I/lleni(::piat ntuk Meningkatkan Perlu
Juli 2024 — | Kitchen. Membuat  |pengolahan engan cep Spirasi untu keterampilan meningkatkan
. . pengolahan
4. Minggu, 4 | pickle watermelon  |bahan makanan . membuat kecepatan dalam
. Solusi: bahan makanan . .
Agustus rind. Membuat dengan cara . kondimen cold menyajikan
.. Menyesuaikan dan cara X
2024 honeydew parisien. |yang baru . .. kitchen makanan
diri dengan menyajikan
cepat
Bertugas di Cold Tantangan:
Senin, 5 Kitchen 3 hari Menyajikan
o Dapat membuat . . Perlu
Agustus (membuat basil oil, . . dengan cepat Belajar untuk Meningkatkan X
. herb oil, basil meningkatkan
2024 — membuat herb oil). . cekatan dalam kecepatan dalam
5. . . oil, dan prepare . . kecepatan dalam
Minggu, 11 | Bertugas di Amuse Solusi: membuat sebuah | mempersiapkan .
. untuk payangan . menyajikan
Agustus Bouche 2 hari Menyesuaikan pesanan makanan
mushroom . makanan
2024 (membuat diri dengan
mushroom pickle) cepat
Tantangan:
Membuat
Senin, 12 Bertugas di Cold Bisa menghafal |kondimen Mendapat Perlu
Agustus Kitchen. Membuat  |resep untuk dengan benar inspirasi untuk Meningkatkan .
. . meningkatkan
2024 — Honeydew Granita, |honeydew dan sesuai pengolahan kecepatan dalam
6. . : . kecepatan dalam
Minggu, 18 | membuat tomato granita, tomato bahan makanan mempersiapkan .
. menyajikan
Agustus water, membuat water dan Solusi: dan cara makanan makanan
2024 watermelon rind. watermelon rind | Mengikuti resep | menyajikan
dan mencatat
resep
Tantangan:
Menyelesaikan
Senin, 19 Bertugas di Cold SELSIZET; at
i Kitchen. Membuat  |Bisa menghafal & P Belajar . Perlu
Agustus P waktu Meningkatkan .
tartlet, membuat resep basil oil, membuat meningkatkan
2024 — S . s kecepatan dalam
7. . basil oil, membuat  |basil puree, . prioritas dalam . kecepatan dalam
Minggu, 25 . Solusi: . mempersiapkan "
basil puree, blood berry mengerjakan to menyajikan
Agustus . Mengatur waktu . makanan
membuat blood vinegar . do list yang ada makanan
2024 berry vinegar dengan baik
my sar. dengan
membuat to do
list
Tantangan:
Menyajikan
dengan cepat
Senin, 26 Bertugas di Cold dan tepat Mendapat Perlu
Agustus Kitchen. Membuat . .. inspirasi untuk Meningkatkan -
Bisa menyajikan . meningkatkan
2024 — tomato sorbet, . Solusi: pengolahan kecepatan dalam
8. . . hidangan dengan . . kecepatan dalam
Minggu, 1 Menyiapkan Menyesuaikan bahan makanan mempersiapkan .
g . cepat . menyajikan
September | dressing di botol diri dengan dan cara makanan makanan
2024 untuk dressing. cepat dan menyajikan
bekerja sama
dengan partner
yang lain
Tantangan:
Bertugas di Amuse Menyajikan
Bouche, Membuat dengan cepat
Senin, 2 mushroom pickle. Dapat . dan tepat . . .
> R menyelesaikan Belajar bekerja Meningkatkan Perlu
September | Bertugas di Main . .
X pre-pare-an . sama dengan keterampilan meningkatkan
2024 - Course, service Solusi:
9. . X .. dengan cepat . teman magang membuat kecepatan dalam
Minggu, 8 | time menyajikan . Menyesuaikan . .
dan menyajikan | .~ dan staff yang kondimen cold menyajikan
September | makanan. Bertugas makanan dencan diri dengan lain kitchen makanan
2024 di Cold Kitchen, 840 | cepat dan
cepat .
membuat bekerja sama
watermelon pickle. dengan partner
yang lain
. . Tantangan:
Bertugas di Main .
Menyajikan
Course, prepare denean cepat
. half caramelized Menyajikan & P
Senin, 9 . . dan tepat . . .
September | °MOMs dan hidangan Belajar bekerja Meningkatkan Perlu
P membantu service maincourse . sama dengan kerja sama meningkatkan
2024 - . . Solusi:
10. . time. Bertugas di dengan benar. . teman magang dengan teman kecepatan dalam
Minggu, 15 ) Menyesuaikan .
Cold Kitchen, Membuat pre- . dan staff yang magang dan staff |menyajikan
September diri dengan . H
membuat pare-an cold lain yang lain makanan
2024 . cepat dan
Strawberry Salsa, dengan benar .
bekerja sama
membuat blood
- dengan partner
berry vinegar. :
yang lain
Senin, 16 Bertugas di Amuse |Membuat stock | Tantangan: Belajar Menghafal resep |Perlu
September | Bouche. Membuat  |dengan benar Membuat stock | membuat sehingga meningkatkan
11 - . -
2024 - mushroom stock dan sesuai sesuai dengan persiapan mempermudah kecepatan dalam
Minggu, 22 | dan mushroom standard rasa standard kondimen sesuai | dalan persiapan | menyajikan
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September | consome, portion dengan standard makanan
2024 mushroom royal, Solusi: yang ada
portion bonito, slice mengikuti resep
braseola. dan
menyesuaikan
Tantangan:
Menyajikan
dengan cepat
Senin, 23 . dan tepat . . .
Bertugas di Amuse Belajar bekerja Meningkatkan Perlu
September Dapat . X
Bouche. Membuat .. . sama dengan kerja sama meningkatkan
2024 - . menyajikan Solusi:
12. . mushroom pickle . teman magang dengan teman kecepatan dalam
Minggu, 29 amuse bouche | Menyesuaikan .
dan mushroom . dan staff yang magang dan staff |menyajikan
September consome dengan cepat diri dengan lain ane lain makanan
2024 ’ cepat dan yang
bekerja sama
dengan partner
yang lain
Tantangan:
Menyelesaikan
Bisa persiapan .
Senin, 30 Bertugas di Cold memportion dengan tepat . Meningkatkan
X R . Belajar keterampulan Perlu
September | Kitchen. Portion bonito dengan | waktu . -
. . membuat time management |meningkatkan
2024 - bonito, Slice ukuran yang s X
13. . . . prioritas dalam sehingga dapat kecepatan dalam
Minggu, 6 | braseola, membuat |sesuai. Solusi: . . .
. mengerjakan to menyelesaikan menyajikan
Oktober avocado puree, Menyelesaikan | Mengatur waktu . :
o . do list yang ada persiapan tepat makanan
2024 membuat basil oil. pre-pare-an tepat | dengan baik
waktu
waktu dengan
membuat to do
list
Tantangan:
Senin, 7 Bertugas di Cold ]Sve[:::iﬂéztnsf;k Belajar Perlu
Oktober Kitchen. Membuat . s membuat Menghafal resep -
Bisa menghafal |rasa standard . . meningkatkan
2024 - lemon gel, persiapan sehingga
14. . . resep lemon gel . . kecepatan dalam
Minggu, 13 | membuat basil . . kondimen sesuai | mempermudah .
dan herb oil Solusi: . menyajikan
Oktober puree, membuat I dengan standard | dalan persiapan
. mengikuti resep makanan
2024 herb oil. dan yang ada
menyesuaikan
Tantangan:
Bertugas di Cold Menyajikan
Kitchen. Membuat dengan cepat Mendapat
Senin, 14 tomato salsa, chop dan tepat inspirasi untuk
Oktober shallot. Bertugas di  |Bijsa menyajikan ) pengolahan Meningkatkan Perlu
2024 - Solusi: bahan makanan kecepatan dalam | mengembangkan
15. ; Amuse Bouche. makanan dengan . » :
Minggu, 20 Menegoreng pani cepat Menyesuaikan dan cara menyajikan keterampilan dan
Oktober enggoreng pa P diri dengan menyajikan makanan rasa percaya diri
2024 purt, membu?t cepat dan dengan cepat
mushroom pickle bekerja sama dan tepat
dengan partner
yang lain
Tantangan:
Bertugas di Cold N::i};el::alkan
. Kitchen. Shift jam P P! Meningkatkan
Senin, 21 . dengan tepat . .
12. Membuat beef  |Bisa Belajar keterampilan
Oktober . . waktu . Perlu
tartare, mix dan menyelesaikan membuat time management
2024 - . : s X mengembangkan
16. . portion mushroom  |persiapan menu . prioritas dalam sehingga dapat .
Minggu, 27 . . Solusi: . . keterampilan dan
royale, slice bonito, |dengan cepat mengerjakan to menyelesaikan .
Oktober b Mengatur waktu . : rasa percaya diri
slice braseola, dan tepat waktu . do list yang ada persiapan tepat
2024 dengan baik
membuat avocado waktu
uree dengan
p membuat to do
list
Tantangan:
Bertugas di Cold Menyelesaikan
) Kitchen. Shift jam persiapan Meningkatkan
Senin, 28 12. Membuat . dengan tepat . -
Bisa Belajar keterampilan
Oktober mushroom stock, . waktu R Perlu
menyelesaikan membuat time management
2024 - membuat : - . mengembangkan
17. . persiapan menu . prioritas dalam sehingga dapat .
Minggu, 3 | mushroom Solusi: X . keterampilan dan
dengan cepat mengerjakan to menyelesaikan L.
November | consome, membuat dan tepat waktu Mengatur waktu do list vane ada ersianan tepat rasa percaya diri
2024 beef tartare, slice P dengan baik yang p P P
. R waktu
bonito, mix dengan
bloodberry vinegar membuat to do
list
. Tantal{gan: Meningkatkan
Senin, 4 — Menyajikan . . .
Bertugas di Main Belajar bekerja keterampilan
November .. . dengan cepat - Perlu
Course. Menyajikan |Menyajikan sama dengan time management
2024 - i dan tepat X mengembangkan
18. . makanan sesuai makanan dengan teman magang sehingga dapat .
Minggu, 10 . keterampilan dan
order. Memasak cepat . dan staff yang menyelesaikan -
November daci tuk stock Solusi: lai = tepat rasa percaya diri
2024 aging untuk stock. Menyesuaikan ain persiapan tepa

diri dengan

waktu
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cepat dan
bekerja sama
dengan partner

yang lain
Tantangan:
Menyelesaikan
) Bértugas di Cold persiapan Meningkatkan
Senin, 11 Kitchen. Membuat Bisa dengan tepat Belaiar Ketorampilan
November | blood berry . waktu Y . P Perlu
. menyelesaikan membuat time management
19 2024 - vinegar, membuat persiapan menu prioritas dalam sehingga dapat mengembangkan
" | Minggu, 17 |orange sauce, slice dengan cepat Solusi: mengeriakan to menyelesaikan keterampilan dan
November | bonito, portion & P Mengatur waktu 1) Y rasa percaya diri
dan tepat waktu . do list yang ada persiapan tepat
2024 royal, membuat dengan baik waktu
pickle mushroom. dengan
membuat to do
list
Tantangan:
Menyajikan
Bertugas di Main dengan cepat
Senin, 18 Course. Menyajikan dan tepat Belaiar bekeria
November | makanan sesuai Menyajikan sami den anJ Meningkatkan Perlu
20 2024 - pesanan, membuat  |makanan sesuai | Solusi: teman mag an kecepatan dalam | mengembangkan
" | Minggu, 24 | pickle cabbage, notes tamu dan | Menyesuaikan dan staff gan & menyajikan keterampilan dan
November | menyiapkan cepat diri dengan Jain yang makanan rasa percaya diri
2024 edamame untuk cepat dan
stock. bekerja sama
dengan partner
yang lain
Tantangan:
Menyelesaikan
persiapan .
. g Meningkatkan
Senin, 25 Bertugas di Main Bisa dengan tepat Belajar Keterampilan
November | Course. Membuat . waktu . Perlu
menyelesaikan membuat time management
2024 - carbonara espuma, : s X mengembangkan
21. . persiapan menu . prioritas dalam sehingga dapat .
Minggu, 1 membuat shallot dengan cepat Solusi: mengeriakan to menvelesaikan keterampilan dan
Desember pickle, membuat & P Mengatur waktu et Y rasa percaya diri
. dan tepat waktu . do list yang ada persiapan tepat
2024 cauliflower puree dengan baik waktu
dengan
membuat to do
list
Tantangan:
Menyelesaikan
) B?rtugas di Cold persiapan Meningkatkan
Senin, 2 Kitchen. Membuat Bisa dengan tepat Belaiar Keterampilan
Desember herb oil, membuat . waktu Y R P Perlu
o menyelesaikan membuat time management
22 2024 - basil oil, membuat ersiapan menu rioritas dalam sehingga dapat mengembangkan
" | Minggu, 8 |lemon gel, gen aﬁ cepat Solusi: Elen eriakan to men i%esaikpa n keterampilan dan
Desember | membuat clamp dangte at ‘E)/ akiu Mengatur waktu do li}it Jan ada ersi}; an tepat rasa percaya diri
2024 stock dan clamp P dengan baik yang pwaktup P
consome dengan
membuat to do
list
Bertugas di Amuse &aelrllta;;g:;l:(an
Bouche. Membuat Bisa ersi}; an
. beef tartare, . P P Meningkatkan
Senin, 9 menyelesaikan | dengan tepat . .
menggoreng kelor. : Belajar keterampilan
Desember . . persiapan menu | waktu R Perlu
Ada kegiatan outing membuat time management
2024 - > dengan cepat C X mengembangkan
23. . (downhill) . prioritas dalam sehingga dapat .
Minggu, 15 Kali . dan tepat waktu | Solusi: Ak lesaik keterampilan dan
Desember | SCX&/18US mint Mengikuti Mengatur waktu mengetjakan to menyelesarkan rasa percaya diri
foraging. Dan ada . . do list yang ada persiapan tepat
2024 . kegiatan dengan | dengan baik
kegiatan Staff Party : waktu
baik dengan
bersama seluruh
membuat to do
staff hotel. .
list
Tantangan:
Bertugas di Main Menyelesaikan
Course. Menyajikan persiapan Meninekatkan
Senin, 16 hidangan sesuai Bisa dengan tepat Belaiar Ketera ‘i ilan
Desember pesanan, membuat . waktu J . P Perlu
. menyelesaikan membuat time management
24 2024 - half caramelized ersiapan menu rioritas dalam sehingga dapat mengembangkan
" | Minggu, 22 | onion, blanch gen aﬁ cepat Solusi: Elen eriakan to men i%esaikpa n keterampilan dan
Desember | broccoli, membuat & P Mengatur waktu '£C1) Y rasa percaya diri
dan tepat waktu . do list yang ada persiapan tepat
2024 eggplant puree, dengan baik waktu
membuat capsicum dengan
puree membuat to do
list
Senin, 23 Bertugas di Cold Bisa Tantangan: Mendapat Meningkatkan
Desember | Kitchen. Membuat . Menyelesaikan | inspirasi untuk keterampilan Perlu
. menyelesaikan k R
2024 - herb oil, membuat : persiapan pengolahan time management |mengembangkan
25. . . persiapan menu X .
Minggu, 29 | basil puree, dengan cepat dengan tepat bahan makanan sehingga dapat keterampilan dan
Desember | memetic seagrapes, dan%e at \pvaktu waktu dan cara menyelesaikan rasa percaya diri
2024 membuat tomato P menyajikan persiapan tepat
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salsa, membuat Solusi: dengan cepat waktu
lobster roulade. Mengatur waktu | dan tepat
dengan baik
dengan
membuat to do
list
Tantangan:
Menyelesaikan
) Bertugas di Main persiapan Meningkatkan
Senin, 30 course. . dengan tepat . .
. Bisa Belajar keterampilan
Desember | Mempersiapkan . waktu . Perlu
- menyelesaikan membuat time management
2024 - dan menyajikan : - ) mengembangkan
26. . persiapan menu . prioritas dalam sehingga dapat .
Rabu, 8 menu spesial untuk Solusi: . N keterampilan dan
. dengan cepat mengerjakan to menyelesaikan L
Januari tahun baru. Mengatur waktu . : rasa percaya diri
. dan tepat waktu . do list yang ada persiapan tepat
2025 Mempersiapkan dengan baik
. waktu
menu biasa. dengan

membuat to do
list
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Lampiran 6 Dokumentasi Kegiatan Magang
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Lampiran 7 Dokumentasi Produk yang Pernah Dibuat
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