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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Magang adalah program belajar untuk melatih ilmu pengetahuan yang 

sudah kamu pelajari di kampus yang akan diterapkan di dunia kerja. Magang 

berfungsi untuk memperkenalkan dunia kerja secara langsung di dalam sebuah 

perusahaan tertentu dalam beberapa waktu (Hafizha, 2023). 

Magang atau praktik kerja merupakan suatu aktivitas atau kesempatan 

yang diberikan  kepada mahasiswa untuk mendapatkan wawasan dan pengalaman 

kerja nyata pada suatu industri sehingga mahasiswa memiliki kemampuan dan 

wawasan yang memadai sebelum memasuki dunia kerja. Program magang sangat 

penting bagi seorang mahasiswa program studi seni kuliner yang memerlukan 

pengalaman nyata dalam dunia industri kuliner, program magang merupakan 

kesempatan untuk meningkatkan kemampuan dan memiliki wawasan yang lebih 

dalam dunia nyata kuliner dan dapur industri.  

Umumnya program magang bagi mahasiswa program studi seni kuliner 

dilakukan di restoran, termasuk restoran yang ada di sebuah hotel yang terkenal 

dengan kompleksitas kerjanya. Salah satunya adalah The St. Regis Resort Bali yang 

merupakan hotel Bintang lima yang memiliki pelayanan yang terbaik. Sebagai salah 

satu destinasi mewah hotel ini menawarkan berbagai macam kuliner untuk tamu. 

Magang di The St Regis Resort Bali memberikan kesempatan mahasiswa untuk 

belajar langsung dari chef profesional di dunia industri.   

Melalui studi program magang ini, mahasiswa akan mendapat 

keterampilan bekerja dalam tim, pengetahuan, dan jaringan yang dibutuhkan pada 

dunia kerja yang belum bisa didapatkan dikampus. Selain itu mahasiswa akan 

mengetahui minat dan bakatnya dalam industri kuliner. Dengan pengalaman kerja 

nyata melalui magang mahasiswa akan lebih siap menghadapi dunia kerja yang 

sesungguhnya (Instiki, 2024).  
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1.2 Profil Mitra Magang 

The St. Regis Resort Bali berdiri pada tahun 2008, St. Regis Bali Resort 

yang exquisite adalah properti mewah dan ikonik di Nusa Dua, Bali. The St. Regis 

Bali Resort Bali dirancang oleh Bill Bensley Design Studios berdasarkan prinsip-

prinsip budaya Bali, serta mengambil inspirasi dari Isamu Noguchi, seorang 

seniman dan arsitek landscape Jepang Amerika termuka yang karir artistiknya 

membentang selama enam dekade (1920-an hingga 1980-an). Brand The St. Regis 

sendiri awalnya ditemukan oleh John Jacob Astor pada tahun 1904 di New York. 

Desain resort hotel serta keseluruhan terinspirasi oleh konsep Bali 

“Nyegara Gunung” yang menggambarkan perjalanan menakutkan dari gunung ke 

laut. Istilah “Nyegara” berarti laut dan “Gunung” berarti gunung yang juga dapat 

diartikan sebagai pura tersuci di Bali, Terletak di dataran tertinggi di Bali yaitu Pura 

Besakih. 

1.2.1 Sejarah singkat The St. Regis Resort Bali 

The St. Regis adalah sebuah merek hotel mewah yang telah menjadi ikon 

kemewahan dan gaya hidup sejak pertama kali dibuka di New York City pada tahun 

1904. Didirikan oleh John Jacob Astor IV, hotel ini dengan cepat menjadi tujuan 

favorit bagi para sosialita, tokoh terkenal, dan pelancong kelas atas. Hotel ini 

didirikan di lokasi yang strategis di Fifth Avenue, New York City. Desain 

interiornya yang elegan dan pelayanan yang luar biasa menjadikan The St. Regis 

sebagai standar baru dalam industri perhotelan.  

Pada awal abad ke-20, The St. Regis menjadi pusat kehidupan sosial New 

York. Dengan banyak pesta-pesta mewah dan pertemuan bisnis penting. Seiring 

berjalannya waktu, The St. Regis terus berkembang dan membuka cabang-cabang 

baru di berbagai kota di seluruh dunia. Merek ini dikenal dengan komitmennya 

untuk mempertahankan standar kemewahan dan pelayanan yang tinggi di setiap 

propertinya.  

1.2.2 Visi dan misi The St. Regis Resort Bali  

The St. Regis Resort Bali memiliki visi untuk memberikan pengalaman 

unik berkelas dunia bagi para turis yang mencari kemewahan serta koneksi dengan 

keindahan alam dan budaya bali. Hotel tersebut menekankan pada layanan yang 

dipersonalisasi dan  eksklusif bagi setiap tamunya. Misinya adalah untuk 
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mewujudkan visinya dengan menawarkan keranahan yang luar biasa dengan 

akomodasi mewah, pilihan makanan yang istimewa, dan fasilitaas kelas dunia. 

Dengan tujuan untuk memberikan pengalaman yang tidak terlupakan dengan 

menggabungkan warisan bali yang kaya, dengan memastikan bahwa tamu 

menerima perhatian dan perawatan yang tak tertandingi dalam jangka waktu 

menginap.   

1.2.3 Fasilitas The St. Regis Resort Bali 

The St. Regis Resort Bali memiliki beberapa restoran dan bar yang dapat 

dinikmati oleh tamu.  

1) Restoran Kayuputi  

Kayuputi restoran adalah Award-winning fine dining Restaurant, buka 

untuk makan siang dan makan malam, menawarkan kuliner mewah yang 

terinspirasi dari Asia, dalam suasana yang elegan dengan pemandangan 

laut. Nama Kayuputi berarti kayu putih. Dengan nuansa putih, 

dekorasinya sangat modern dengan latar belakang Samudra Hindia yang 

elegan.  

Gambar 1.1 Restoran kayuputi 

 

2) Restoran Boneka  

Restoran Boneka menawarkan makanan yang dibuat dengan penuh 

inspirasi, yang mencerminkan Asia. Boneka, yang berarti wayang dalam 

bahasa Indonesia, dihias dengan indah dan pemandangan dari restoran 

sama menariknya dengan masakannya. Restoran buka sepanjang hari 

untuk sarapan dan makan malam, menawarkan masakan internasional 

dan hidangan lezat kontinental. Restoran ini juga tercantum dalam daftar 

Sunday Brunch terbaik di Bali. 
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Gambar 1.2 Restoran Boneka 

 

3) Restoran Dulang  

Restoran Dulang terinspirasi oleh tradisi pesta kerajaan, dengan 

mendengarkan Rindik dan menyaksikan penari menampilkan tarian 

tradisional Bali. Makan malam dengan berbagai hidangan ini dimulai 

dengan hidangan tradisional kerajaan, yang menjadi asal muasal nama 

restoran ini. Akhiri malam dengan hidangan penutup asli Bali dan cicipi 

Kopi Luwak yang terkenal di pulau Bali.  

 

Gambar 1.3 Restoran Dulang  

 

4) Vista Bar 

Vista Bar di tepi pantai menawarkan pemandangan laut yang luas, bar 

kolam renang, dan beragam pilihan minuman segar, mulai dari koktail 

dan sampanye hingga kelapa segar. Bar kolam renang yang menghadap 

ke pasir putih dan pemandangan laut yang indah.  
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5) The St. Regis Bar 

St. Regis Bar meneruskan warisan King Cole Bar asli di The St. Regis 

New York, yang didekorasi khusus oleh seniman terkenal dengan artefak 

dan seni Indonesia buatan tangan. Tempat untuk bertemu dan berkumpul 

kapan pun untuk melepaskan diri dari rutinitas sehari-hari. Menawarkan 

ritual The St. Regis seperti Classic Afternoon Tea, Champagne Hours, 

Evening Rituals, dan signature cocktails seperti Bali Mary, dengan 

hiburan Jazz langsung setiap hari, di Bar dalam ruangan yang nyaman 

atau tempat duduk luar ruangan dengan pemandangan taman dan laut. 

 

6) Gourmand Deli 

Gourmand Deli adalah tempat makan yang santai namun mewah. 

Restoran ini buka untuk makan siang hingga makan malan dengan 

berbagai macam makanan , patisserie dan cokelat.  

 

  

 

 

 

 

 

       Gambar 1.4 Gourmand Deli  

 

1.2.4 Layanan dan produk The St. Regis Resort Bali 

The St. Regis Resort Bali memiliki berbagai macam restoran, seperti fine-

dining restoran, buffet, makanan internasional, dan makanan khas Bali. Bagi tamu 

yang ingin memiliki pengalaman fine dining, dapat mencoba restoran Kayuputi. St. 

Regis juga memiliki restoran dengan nama Boneka Restaurant, dimana restoran 

tersebut memiliki konsep buffet untuk sarapan, makan malam, dan Sunday brunch. 

Gourmand Deli juga tersedia bagi para tamu yang ingin makan siang dengan menu 

makanan internasional dengan banyak macam dessert seperti cake, pastry, dan 

cokelat praline. Ada juga Restoran Dulang yang menyajikan makanan tradisional 
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kerajaan khas bali dengan menyaksikan tarian khas bali. Dan The St. Regis Bar bagi 

yang ingin menikmati minuman alkohol seperti koktail dan sampanye dengan ritual 

membuka botol sampanye dengan pedang.  

 

1.2.5 Struktur organisasi The St. Regis Resort Bali 

Struktur organisasi The St. Regis Resort Bali dapat dilihat melalui gambar 

struktur organisasi berikut, 

Gambar 1.5 Struktur Organisasi 

 

1.3 Tujuan dan Manfaat Magang 

1.3.1 Tujuan magang 

Tujuan utama dari magang adalah untuk mendapatkan pengalaman kerja 

langsung  di dunia nyata bagi mahasiwa, meningkatkan kemampuan dalam cara 

bekerja, etika kerja di dapur industri, cara menghadapi kendala dalam bekerja, dan 

memperluas jaringan di dunia kerja yang akan mempermudah kehidupan kerja 

nantinya. Selama magang, mahasiswa dapat belajar dan mencoba hal-hal yang 

belum pernah dipelajari atau dipraktikkan dikampus. Hal ini dapat membantu 

mahasiswa untuk meningkatkan kemampuan, mengetahui potensi, dan minat dari 

mahasiswa yang sebelumnya masih belum bisa dikembangkan pada saat belajar 

dikampus.  

1.3.2 Manfaat Magang 

Program magang di hotel bintang lima ini memberikan manfaat signifikan 

bagi semua pihak yang terlibat. 
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1) Bagi Mahasiswa 

Melalui magang, mahasiswa dapat lebih mengenal dunia industri dapur dan 

meningkatkan keterampilan, mempelajari etika dan sikap kerja yang 

profesional, dan membangun jaringan profesional dengan rekan kerja 

maupun atasan yang akan berguna untuk masa depan. Pengalaman magang 

yang baik dapat memperkaya cv mahasiwa dan membantu mahasiswa  

untuk mendapatkan peluang kerja yang lebih tinggi di masa depan.   

2) Bagi Hotel 

Kontribusi dari mahasiswa magang dapat memberikan tambahan tenaga 

kepada hotel untuk membantu operasional sehari-hari hotel, terutama pada 

saat puncak musim liburan. Dengan adanya mahasiswa magang, hotel dapat 

menghemat biaya pengeluaran untuk tenaga kerja dan sebagai gantinya, 

mahasiswa magang memperoleh pengalaman dan pengetahuan.  

3) Bagi Institusi  

Melalui magang, institusi dapat membangun kemitraan yang baik dengan 

berbagai hotel atau suatu industri. Dengan kerja sama tersebut, maka nama 

institusi akan lebih dikenal secara luas.  Selain itu, mahasiswa magang dapat 

menjadi bahan evaluasi institusi untuk memperbaiki kurikulum yang ada, 

sehingga lebih berkualitas dan memiliki mutu pembelajaran yang lebih baik.  

 

1.4 Waktu Pelaksanaan Magang 

Penulis menjalani program magang selama enam bulan, satu periode 

magang. Penulis memulai program magang mulai dari tanggal 03 Juli 2024 - 03 

Januari 2025. Dengan lima hari kerja dan dua hari libur, penjadwalan ini ditentukan 

oleh CDC Main Kitchen. Mahasiswa magang dapat request untuk hari liburnya satu 

minggu sebelumnya dan tidak diberikan hari libur pada hari libur nasional. 
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BAB II 

PELAKSANAAN MAGANG 

 

2.1 Posisi dan Bidang Kerja 

Selama enam bulan, penulis menjalani program magang di The St. Regis 

Resort Bali. Pengalaman ini terbagi menjadi tiga periode sebagai training, masing-

masing dengan fokus tugas yang berbeda. Pada bulan pertama penulis ditempatkan 

pada cold kitchen dan garde manger yang focus di menu salad. Bulan ketiga penulis 

ditempatkan di section pastry dengan fokus produksi dessert. Dan pada bulan 

kelima penulis ditempatkan pada main kitchen dengan fokus produksi makanan 

Barat dan Asia.  

 

2.2 Pelaksanaan Kerja 

Pada bulan pertama, penulis bekerja pada shift pagi di bagian garde 

manger dengan tugas menyiapkan buah untuk butler service, refill buffet breakfast 

di restoran Boneka, dan persiapan breakfast di bawah pengawasan senior. Setelah 

satu minggu berlalu, senior mulai percaya bahwa penulis dapat menyelesaikan 

pekerjaan dengan baik, sehingga penulis diberi kepercayaan untuk melaksanakan 

tugas tersebut secara mandiri tanpa pengawasan senior. 

Pada bulan kedua, penulis dipindahkan ke shift siang di cold kitchen, di 

mana penulis dibimbing oleh senior untuk membuat salad dinner, persiapan untuk 

afternoon lunch, dan refill menu ala carte. Setelah penulis dipercaya dapat 

menyelesaikan pekerjaan secara mandiri dengan hasil yang baik. Penulis diberi 

tugas untuk mebuat sauce dan salad buffet untuk breakfast buffet tanpa bimbingan 

senior dengan baik.  

Pada bulan ketiga, penulis mendapat rolling ke bagian pastry. Selama 

bulan pertama di pastry, penulis bekerja dengan shift siang, dengan tugas 

mempersiapkan buah untuk dinner buffet, serta set-up dan bertanggung jawab di ice 

cream station restoran Boneka. Pada bulan kedua di bagian pastry, penulis bekerja 

dengan shift pagi, dengan tugas bertanggung jawab atas ice cream station di 

breakfast buffet restoran Boneka, produksi dadar gulung untuk reservasi restoran 
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Dulang, serta dipercaya untuk memproduksi condiment buffet seperti marshmallow, 

cookies, madeleine, macaroon, butter cream, dan lainnya. 

Pada bulan kelima, penulis mendapatkan rolling ke main kitchen sebagai 

bagian terakhir dari rotasi. Pada bulan pertama di main kitchen, penulis bekerja pada 

shift siang dengan tugas refill bahan menu ala carte, membantu service order untuk 

room service dan Gourmand Deli, serta membersihkan station western atau asia 

sebelum pulang. Pada bulan kedua, penulis diberi kesempatan untuk bekerja pada 

shift pagi di main kitchen dengan tugas persiapan menu ala carte, produksi menu 

afternoon tea, serta penyimpanan hasil produksi dan bahan pokok yang datang. 

 

2.3 Rencana dan Penjadwalan Kerja 

Penulis memulai program magang selama enam bulan sesuai dengan kurun 

waktu yang sudah ditetapkan, mulai dari tanggal 03 Juli hingga tanggal 03 Januari. 

Pada saat magang penulis mendapatkan rolling di tiga section masing-masing 

dengan jangka waktu dua bulan. Dengan tujuan mahasiswa magang mendapat 

pengetahuan yang lebih luas dan mahasiswa dapat mengetahui minat bakat 

mahasiswa magang. 

Pada rolling pertama penulis mendapatkan section cold kitchen, penulis 

mendapatkan dua shift yaitu shift pagi yang dimulai pada jam 08.00 WITA hingga 

kurang lebih jam 20.00 WITA, dan shift siang yang dimulai pada jam 13.00 WITA 

hingga kurang lebih jam 00.00 WITA. Pada rolling ke-dua penulis mendapatkan 

section pastry, penulis mendapatkan dua shift yaitu shift pagi yang dimulai pada 

jam 08.00 WITA  hingga kurang lebih jam 18.00 WITA, dan shift siang yang 

diumlai pada jam 14.00 WITA hingga kurang lebih jam 23.00 WITA. Pada rolling 

ke-tiga penulis mendapatkan section main kitchen, penulis mendapatkan shift pagi 

yang dimulai pada jam 08.00 WITA hingga kurang lebih jam 19.00 WITA, dan shift 

siang dimulai dari jam 13.00 WITA hingga kurang lebih jam 23.00 WITA. Penulis 

melaksanakan program magangnya dengan lima hari kerja dan dua hari libur dalam 

satu minggu. Kedua shift yang ada pada setiap section memiliki tugas kerja yang 

berbeda setiap shiftnya yang bertujuan agar pekerjaan pada tiap shift bisa berjalan 

dengan lancar.   
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2.4         Realisasi Pelaksanaan  

Perincian pelaksanaan kegiatan magang yang berlangsung selama enam 

bulan lamanya dapat pembaca lihat melalui tabel berikut. 

Tabel 2.1 Realisasi Pelaksanaan Magang 

Hari/ 

Tanggal  

Kegiatan Pencapaian 

Utama 

Tantangan & 

Solusi 

Pengalaman & 

Pembelajaran 

Rencana 

Perbaikan 

Evaluasi 

Supervisor  

Senin 3 – 

minggu 7 Juli 
2024 

In charge buffet 

breakfast bokeka 
restaurant.  

 Prep:   

Buah butler, Fruit 
yogurts, refill 

kondimen buffet, 

salad buffet, petik 

garnish, clear up.  
 

Melakukan 

pekerjaan 
sesuai dengan 

standar hotel 

dan selesai 
tepat waktu  

Tantangan : 

Waktu  
Solusi : 

Melakukan 

dengan cepat 
dan fokus.  

Belajar untuk 

lebih fokus dan 
bekerja lebih 

cepat. 

Meningkatkan 

waktu 

kecepatan 

dalam bekerja 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan kerja 

Senin  8 - 

minggu 14 

Juli 2024 

In charge buffet 

breakfast bokeka 

restaurant.  
 Prep:   

Buah butler, Fruit 

yogurts, refill 

kondimen buffet, 
salad buffet, petik 

garnish, clear up.  

 

Melakukan 

pekerjaan 

sesuai dengan 
standar hotel 

dan selesai 

tepat waktu 

Tantangan : 

Waktu  

Solusi : 
Melakukan 

dengan cepat 

dan fokus. 

Belajar untuk 

lebih fokus dan 

bekerja lebih 
cepat. 

Meningkatkan 

waktu 

kecepatan 

dalam bekerja 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan kerja 

Senin 15 -
minggu 21 

Juli 2024 

In charge buffet 
breakfast bokeka 

restaurant.  

 Prep:   
Buah butler, Fruit 

yogurts, refill 

kondimen buffet, 

salad buffet, petik 
garnish, clear up.  

 

Melakukan 
pekerjaan 

sesuai dengan 

standar hotel 
dan selesai 

tepat waktu 

Tantangan : 
Waktu  

Solusi : 

Melakukan 
dengan cepat 

dan fokus. 

Belajar untuk 
lebih fokus dan 

bekerja lebih 

cepat. 

Meningkatkan 

waktu 

kecepatan 

dalam bekerja 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan kerja 

Senin 22 -

minggu 28 
Juli 2024 

Prep:  

Salad dinner buffet, 
afternoon tea, 

vegetable 

sandwich, mix cold 

cut, grilled 
vegetable, refill 

bahan salad ala 

carte.  
 

 

Melakukan 

pekerjaan 
sesuai dengan 

standar hotel 

dan selesai 

tepat waktu 

Tantangan : 

Waktu  
Solusi : 

Melakukan 

dengan cepat 

dan fokus. 

Belajar untuk 

lebih fokus dan 
bekerja lebih 

cepat. 

Meningkatkan 

waktu 

kecepatan 

dalam bekerja 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan kerja 

Senin 29 juli 

– minggu 4 

agustus  2024 

Prep:  

Salad dinner buffet, 
afternoon tea, 

vegetable 

sandwich, mix cold 

cut, grilled 
vegetable, refill 

bahan salad ala 

carte.  
 

Melakukan 

pekerjaan 

sesuai dengan 

standar hotel 

dan selesai 

tepat waktu 

Tantangan : 

Waktu  
Solusi : 
Melakukan 

dengan cepat 

dan fokus. 

Belajar untuk 

lebih fokus dan 

bekerja lebih 

cepat. 

Meningkatkan 

waktu 

kecepatan 

dalam bekerja 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan kerja 

Senin  5 – 

minggu 11  

Agustus 2024 

In charge buffet 

breakfast bokeka 

restaurant.  
 Prep:   

Buah butler, Fruit 

yogurts, refill 
kondimen buffet, 

salad buffet, petik 

garnish, clear up.  
 

Melakukan 

pekerjaan 

sesuai dengan 

standar hotel 

dan selesai 

tepat waktu 

Tantangan : 

Cara kerja 

antar senior 

yang berbeda  

Solusi : 

Menyesuaikan 

cara kerja antar 

senior  

Belajar untuk 

lebih fokus dan 

bekerja lebih 

cepat. 

Meningkatkan 

waktu 

kecepatan 

dalam bekerja 

Sangat baik 
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Senin 12 -

minggu 18 

Agustus 2024 

In charge buffet 

breakfast bokeka 
restaurant.  

 Prep:   

Buah butler, Fruit 
yogurts, refill 

kondimen buffet, 

salad buffet, petik 
garnish, clear up.  
 

Melakukan 

pekerjaan 

sesuai dengan 

standar hotel 

dan selesai 

tepat waktu 

Tantangan : 

Cara kerja 

antar senior 

yang berbeda  

Solusi : 

Menyesuaikan 

cara kerja antar 

senior 

Belajar untuk 

lebih fokus dan 

bekerja lebih 

cepat. 

Meningkatkan 

waktu 

kecepatan 

dalam bekerja 

Sangat baik 

Senin 19 -

minggu 25  

Agustus 2024 

In charge buffet 

breakfast bokeka 
restaurant.  

 Prep:   

Buah butler, Fruit 

yogurts, refill 
kondimen buffet, 

salad buffet, petik 

garnish, clear up.  
 

Melakukan 

pekerjaan 

sesuai dengan 

standar hotel 

dan selesai 

tepat waktu 

Tantangan : 

Cara kerja 

antar senior 

yang berbeda  

Solusi : 

Menyesuaikan 

cara kerja antar 

senior  

Belajar untuk 

lebih fokus dan 

bekerja lebih 

cepat. 

Meningkatkan 

waktu 

kecepatan 

dalam bekerja 

Sangat baik 

Senin 26 

agustus – 

minggu 1 

september 

2024 

  Prep:  

Salad dinner buffet, 

afternoon tea, 
vegetable 

sandwich, mix cold 

cut, grilled 
vegetable, refill 

bahan salad ala 

carte.  
 

Melakukan 

pekerjaan 

sesuai dengan 

standar hotel 

dan selesai 

tepat waktu 

Tantangan : 

Cara kerja 

antar senior 

yang berbeda  

Solusi : 

Menyesuaikan 

cara kerja antar 

senior 

Belajar untuk 

lebih fokus dan 

bekerja lebih 

cepat. 

Meningkatkan 

waktu 

kecepatan 

dalam bekerja 

Sangat baik 

 Senin 2 – 

minggu 8 

September 

2024 

Prep:  

Salad dinner buffet, 

afternoon tea, 
vegetable 

sandwich, mix cold 

cut, grilled 

vegetable, refill 
bahan salad ala 

carte.  
 

Melakukan 

pekerjaan 

sesuai dengan 

standar hotel 

dan selesai 

tepat waktu 

Tantangan : 

Cara kerja 

antar senior 

yang berbeda  

Solusi : 

Menyesuaikan 

cara kerja antar 

senior 

Belajar untuk 

lebih fokus dan 

bekerja lebih 

cepat. 

Meningkatkan 

waktu 

kecepatan 

dalam bekerja 

Sangat baik  

Senin 9 – 

minggu 15 

September 

2024 

Prep : afternoon 

tea, buah dinner 

buffet, dessert 

dinner buffet, set 

up.  

In charge ice cream 

station dinner 

buffet.  

Finishing 

dessert dengan 

rapih dan 

bagus untuk 

display 

Tantangan :  

Kerapihan  

Solusi :  

Mengerjakan 

dengan teliti 

dan hati-hati.  

Belajar untuk 

kerja dengan 

lebih rapih  

Meningkatkan 

fokus dan teliti 

dalam bekerja  

Baik, 

meningkatkan 

kerapihan 

dalam bekerja.  

Senin 9 – 

minggu 15 

September 

2024 

Prep : afternoon 

tea, buah dinner 

buffet, dessert 

dinner buffet, set 

up.  

In charge ice cream 

station dinner 

buffet. 

Finishing 

dessert dengan 

rapih dan 

bagus untuk 

display 

Tantangan :  

Kerapihan  

Solusi :  

Mengerjakan 

dengan teliti 

dan hati-hati.  

Belajar untuk 

kerja dengan 

lebih rapih  

Meningkatkan 

fokus dan teliti 

dalam bekerja  

Baik, 

meningkatkan 

kerapihan 

dalam bekerja.  

Senin 16 – 

minggu 22 

September 

2024 

Prep : afternoon 

tea, buah dinner 

buffet, dessert 

dinner buffet, set 

up.  

In charge ice cream 

station dinner 

buffet. 

Finishing 

dessert dengan 

rapih dan 

bagus untuk 

display 

Tantangan :  

Kerapihan  

Solusi :  

Mengerjakan 

dengan teliti 

dan hati-hati.  

Belajar untuk 

kerja dengan 

lebih rapih  

Meningkatkan 

fokus dan teliti 

dalam bekerja  

Baik, 

meningkatkan 

kerapihan 

dalam bekerja.  

Senin 23 – 

minggu 29 

September 

2024 

Prep : afternoon 

tea, buah dinner 

buffet, dessert 

dinner buffet, set 

up.  

In charge ice cream 

station dinner 

buffet. 

Finishing 

dessert dengan 

rapih dan 

bagus untuk 

display 

Tantangan :  

Kerapihan  

Solusi :  

Mengerjakan 

dengan teliti 

dan hati-hati.  

Belajar untuk 

kerja dengan 

lebih rapih  

Meningkatkan 

fokus dan teliti 

dalam bekerja  

Baik, 

meningkatkan 

kerapihan 

dalam bekerja.  

Senin 

30september 

– minggu 6 

oktober 2024 

Prep : afternoon 

tea, buah dinner 

buffet, dessert 

dinner buffet, set 

up.  

Finishing 

dessert dengan 

rapih dan 

bagus untuk 

display 

Tantangan :  

Kerapihan  

Solusi :  

Mengerjakan 

dengan teliti 

dan hati-hati.  

Belajar untuk 

kerja dengan 

lebih rapih  

Meningkatkan 

fokus dan teliti 

dalam bekerja  

Baik, 

meningkatkan 

kerapihan 

dalam bekerja.  
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In charge ice cream 

station dinner 

buffet. 

Senin 7 – 

minggu 13 

oktober 2024 

Prep : afternoon 

tea, buah dinner 

buffet, dessert 

dinner buffet, set 

up.  

In charge ice cream 

station dinner 

buffet. 

Finishing 

dessert dengan 

rapih dan 

bagus untuk 

display 

Tantangan :  

Kerapihan  

Solusi :  

Mengerjakan 

dengan teliti 

dan hati-hati.  

Belajar untuk 

kerja dengan 

lebih rapih  

Meningkatkan 

fokus dan teliti 

dalam bekerja  

Baik, 

meningkatkan 

kerapihan 

dalam bekerja.  

Senin 14 – 

minggu 20 

oktober 2024 

In charge ice cream 

station breakfast 

buffet  

Prep:  

Refill kondimen 

ice cream buffet, 

adonan dadar 

gulung  gluten free 

, unti , dadar 

gulung gluten free, 

coconut ice cream, 

caramel sauce, 

adonan limpang 

limpung, bubur 

injin.   

Finishing 

dessert dengan 

rapih dan 

bagus untuk 

display 

Tantangan :  

Kerapihan  

Solusi :  

Mengerjakan 

dengan teliti 

dan hati-hati.  

Belajar untuk 

kerja dengan 

lebih rapih  

Meningkatkan 

fokus dan teliti 

dalam bekerja  

Baik, 

meningkatkan 

kerapihan 

dalam bekerja. 

Senin 21 – 

minggu 27 

oktober 2024 

In charge ice cream 

station breakfast 

buffet  

Prep:  

Refill kondimen 

ice cream buffet, 

adonan dadar 

gulung  gluten free 

, unti , dadar 

gulung gluten free, 

coconut ice cream, 

caramel sauce, 

adonan limpang 

limpung, bubur 

injin.   

Finishing 

dessert dengan 

rapih dan 

bagus untuk 

display 

Tantangan :  

Kerapihan  

Solusi :  

Mengerjakan 

dengan teliti 

dan hati-hati.  

Belajar untuk 

kerja dengan 

lebih rapih  

Meningkatkan 

fokus dan teliti 

dalam bekerja  

Baik, 

meningkatkan 

kerapihan 

dalam bekerja. 

Senin 28 

oktober – 

minggu 3 

november 

2024 

In charge ice cream 

station breakfast 

buffet  

Prep:  

Refill kondimen 

ice cream buffet, 

adonan dadar 

gulung  gluten free 

, unti , dadar 

gulung gluten free, 

coconut ice cream, 

caramel sauce, 

adonan limpang 

limpung, bubur 

injin.   

Finishing 

dessert dengan 

rapih dan 

bagus untuk 

display 

Tantangan :  

Kerapihan  

Solusi :  

Mengerjakan 

dengan teliti 

dan hati-hati.  

Belajar untuk 

kerja dengan 

lebih rapih  

Meningkatkan 

fokus dan teliti 

dalam bekerja  

Baik, 

meningkatkan 

kerapihan 

dalam bekerja. 

Senin 4 – 

minggu 10 

november 

2024 

In charge ice cream 

station breakfast 

buffet  

Prep:  

Refill kondimen 

ice cream buffet, 

adonan dadar 

gulung  gluten free 

, unti , dadar 

gulung gluten free, 

coconut ice cream, 

caramel sauce, 

adonan limpang 

limpung, bubur 

injin.   

Finishing 

dessert dengan 

rapih dan 

bagus untuk 

display 

Tantangan :  

Kerapihan  

Solusi :  

Mengerjakan 

dengan teliti 

dan hati-hati.  

Belajar untuk 

kerja dengan 

lebih rapih  

Meningkatkan 

fokus dan teliti 

dalam bekerja  

Baik, 

meningkatkan 

kerapihan 

dalam bekerja. 

Senin 11 – 

minggu 17 

november 

2024 

In charge ice cream 

station breakfast 

buffet  

Prep:  

Finishing 

dessert dengan 

rapih dan 

bagus untuk 

display 

Tantangan :  

Kerapihan  

Solusi :  

Belajar untuk 

kerja dengan 

lebih rapih  

Meningkatkan 

fokus dan teliti 

dalam bekerja  

Baik, 

meningkatkan 

kerapihan 

dalam bekerja. 
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Refill kondimen 

ice cream buffet, 

adonan dadar 

gulung  gluten free 

, unti , dadar 

gulung gluten free, 

coconut ice cream, 

caramel sauce, 

adonan limpang 

limpung, bubur 

injin.   

Mengerjakan 

dengan teliti 

dan hati-hati.  

Senin 18 – 

minggu 24 

november 

2024 

Prep :  

bahan menu ala 

carte, labelling, 

service prep, clear 

up  

Bekerja tepat 

waktu dan 

sesuai standar  

Tantangan :  

Bekerja 

dibawah 

tekanan tinggi  

Solusi :  

Kerja dengan 

fokus dan teliti  

Belajar untuk 

bekerja lebih 

cepat dan presisi  

Berusaha lebih 

teliti dalam 

waktu yang 

sikat  

Baik, lebih 

fokus dalam 

bekerja  

Senin 25 

november  – 

minggu 1 

desember 

2024 

Prep :  

bahan menu ala 

carte, labelling, 

service prep, clear 

up  

Bekerja tepat 

waktu dan 

sesuai standar  

Tantangan :  

Bekerja 

dibawah 

tekanan tinggi  

Solusi :  

Kerja dengan 

fokus dan teliti  

Belajar untuk 

bekerja lebih 

cepat dan presisi  

Berusaha lebih 

teliti dalam 

waktu yang 

sikat  

Baik, lebih 

fokus dalam 

bekerja  

Senin 2 – 

minggu 8 

desember 

2024 

Prep :  

bahan menu ala 

carte, labelling, 

service prep, clear 

up  

Bekerja tepat 

waktu dan 

sesuai standar  

Tantangan :  

Bekerja 

dibawah 

tekanan tinggi  

Solusi :  

Kerja dengan 

fokus dan teliti  

Belajar untuk 

bekerja lebih 

cepat dan presisi  

Berusaha lebih 

teliti dalam 

waktu yang 

sikat  

Baik, lebih 

fokus dalam 

bekerja  

Senin 9 – 

minggu 15 

desember 

2024 

Prep :  

bahan menu ala 

carte, labelling, 

service prep, clear 

up  

Bekerja tepat 

waktu dan 

sesuai standar  

Tantangan :  

Bekerja 

dibawah 

tekanan tinggi  

Solusi :  

Kerja dengan 

fokus dan teliti  

Belajar untuk 

bekerja lebih 

cepat dan presisi  

Berusaha lebih 

teliti dalam 

waktu yang 

sikat  

Sangat baik  

Senin 16 – 

minggu 22 

desember 

2024 

Prep :  

bahan menu ala 

carte, labelling, 

service prep, clear 

up  

Bekerja tepat 

waktu dan 

sesuai standar  

Tantangan :  

Bekerja 

dibawah 

tekanan tinggi  

Solusi :  

Kerja dengan 

fokus dan teliti  

Belajar untuk 

bekerja lebih 

cepat dan presisi  

Berusaha lebih 

teliti dalam 

waktu yang 

sikat  

Sangat baik 

Senin 23 – 

minggu 29 

desember 

2024 

Prep :  

chop herbs, burger 

bun, petik garnish, 

salad burger, 

vacum hasil 

production, storing 

bahan, clear up 

chiller.  

Bekerja tepat 

waktu dan 

sesuai standar  

Tantangan :  

Bekerja 

dibawah 

tekanan tinggi  

Solusi :  

Kerja dengan 

fokus dan teliti  

Belajar untuk 

bekerja lebih 

cepat dan presisi  

Berusaha lebih 

teliti dalam 

waktu yang 

sikat  

Sangat baik 

Senin 30 – 

minggu 3 

januari 2024 

Prep :  

chop herbs, burger 

bun, petik garnish, 

salad burger, 

vacum hasil 

production, storing 

bahan, clear up 

chiller.  

Bekerja tepat 

waktu dan 

sesuai standar  

Tantangan :  

Bekerja 

dibawah 

tekanan tinggi  

Solusi :  

Kerja dengan 

fokus dan teliti  

Belajar untuk 

bekerja lebih 

cepat dan presisi  

Berusaha lebih 

teliti dalam 

waktu yang 

sikat  

Sangat baik 
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BAB III 

EVALUASI DAN ANALIASIS PELAKSANAAN MAGANG 

 

3.1 Evaluasi Pelaksanaan 

Pada awal proses magang, terdapat beberapa faktor penghambat seperti 

kendala dengan jam kerja yang sering berubah, serta hari libur yang kadang tidak 

sesuai jadwal, sehingga penulis harus bekerja selama sepuluh hari berturut-turut. 

Selain itu, penulis juga menghadapi perbedaan cara kerja antara senior yang satu 

dengan yang lainnya. Penulis juga harus beradaptasi dengan bahasa yang berbeda 

yaitu Bahasa Bali, yang menjadi masalah dalam berkomunikasi. 

Namun ada juga hal-hal yang membantu penulis untuk menyelesaikan 

program magang dengan lancar. Senior pada tempat kerja yang ramah dan mau 

membimbing penulis membuat penulis kembali semangat untuk beradaptasi dan 

menyelesaikan magang dengan baik. Hotel tempat penulis bekerja juga 

menyediakan tempat istirahat dan makan untuk pekerja. Terkadang, ada menu 

spesial yang disajikan pada hari-hari tertentu, seperti hari raya natal, galungan dan 

sebagainya. 

 

3.2 Analisis Pelaksanaan 

Pada proses awal menjalani magang penulis menghadapi banyak kendala 

dalam bekerja  seperti jam kerja, pekerjaan, bahasa dan cara kerja yang sangat 

berbeda dengan yang penulis pelajari di kampus. Penulis berusaha untuk 

beradaptasi dengan mempelajari bahasa dan cara kerja senior agar dapat 

berkomunikasi dengan baik dan menyelesaikan pekerjaan dengan lancar. Selain itu 

penulis juga belajar banyak cara kerja dapur seperti cara chef menghadapi kendala 

dalam bekerja, standar makanan yang disajikan, kerapihan, time management dan 

cara chef mengembangkan menu-menu baru. 

 

3.3 Refleksi Diri 

Dengan menjalani proses magang penulis mempelajari banyak hal. Penulis 

mempelajari cara kerja dapur industri secara profesional dengan standar hotel 

bintang lima sebaik mungkin. Selama bekerja penulis berusaha untuk fokus dan 
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menyelesaikan pekerjaannya dengan cepat agar seluruh pekerjaan dapat 

diselesaikan dengan baik. Penulis menghadapi tantangan saat awal menjalani 

proses magang karena cara kerja yang berbeda dengan yang dipelajari dikampus 

dan bahasa. Namun penulis berhasil berasaptasi dengan baik hingga penulis dapat 

menyelesaikan pekerjaannya dengan baik pada basis sehari-hari. Melalui 

kesempatan magang ini, penulis banyak berkembang dalam keterampilan yang 

awalnya masih dibimbing oleh senior dan banyak bertanya bagaimana proses 

produksi hingga penulis dipercaya untuk produksi tanpa dibimbing oleh senior. 

Penulis juga mendapat banyak pengetahuan dan teknik kerja yang belum pernah 

diajarkan dikampus sebelumnya. Seperti cara membuat cheesecake yang biasanya 

menggunakan lemon, sebagai pengganti lemon hotel menggunakan coklat rasa 

markisa agar produksi bisa selesai lebih cepat dan lebih mudah. Melalui kegiatan 

magang ini penulis merasa magang sangat berguna dan memiliki banyak dampak 

yang positif untuk karier penulis di masa kedepannya.  
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BAB IV 

PENUTUP 

 

4.1 Kesimpulan 

Selama enam bulan menjalani program magang, penulis memperoleh 

banyak pengalaman berharga, seperti cara memberikan pelayanan terbaik kepada 

tamu, mengatasi kendala yang muncul saat bekerja, serta mengolah bahan dan 

mempelajari teknik-teknik yang belum pernah didapatkan sebelumnya di kampus. 

Selain itu, penulis juga dilatih untuk bekerja dengan lebih cepat, terorganisir, bersih, 

dan berinisiatif membantu rekan kerja agar seluruh pekerjaan dapat selesai dengan 

baik dan lebih efisien. Namun, banyak pula pembelajaran dari kampus yang sangat 

berguna selama program magang, seperti keterampilan dasar dalam penggunaan 

pisau (basic knife skill), pengetahuan dasar dalam mengolah bahan, serta prinsip 

hygiene dan sanitasi yang sangat membantu penulis dalam menjalani program 

magang. Cara mengajar dosen di kelas culinary dan bakery pastry di kampus juga 

sangat mendukung, karena dosen memiliki disiplin yang tinggi dalam hal waktu 

dan kebersihan, sehingga mahasiswa pun terbiasa dengan kedisiplinan tersebut. 

Meskipun demikian, penulis menyadari bahwa praktik di kampus dan di dunia kerja 

memiliki perbedaan yang signifikan, terutama dalam hal ekspektasi atasan, jumlah 

tamu yang datang, harapan tamu, variasi menu, dan porsi makanan yang harus 

disajikan. 

 

4.2 Saran 

Beberapa saran penulis untuk mahasiswa yang akan menjalankan magang 

dimasa yang akan datang adalah sebagai berikut: 

1) Untuk mahasiswa, yaitu mengetahui keinginan diri sendiri dan memastikan 

ketentuan mitra magang yang dipilih sudah sesuai dengan harapan 

mahasiswa. Salah satu hal yang menjadi tantangan dalam magang adalah 

proses adaptasi, yang menjadi sangat penting karena adanya perbedaan 

dalam cara kerja, bahasa, dan budaya tempat magang. Adaptasi sendiri 

sudah menjadi hal yang sulit, jika mahasiswa tidak mendapatkan 
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pengalaman yang sesuai dengan keinginan awalnya hal ini bisa membuat 

magang semakin berat dan tidak menyenangkan.  

2) Untuk mitra magang, yaitu menetapkan dengan jelas pekerjaan dan posisi 

peserta magang, dan memastikan staf atau rekan kerja mau membimbing 

peserta magang dengan baik. Hal ini sangat penting agar peserta magang 

dapat belajar dan melakukan pekerjaannya dengan baik. Selain itu, mitra 

magang dapat mempertimbangkan untuk merekrut tenaga kerja untuk 

mengisi posisi yang dibutuhkan sehingga pekerjaan dapat dikerjakan 

dengan lebih efisien, baik dari segi waktu maupun tenaga 

3) Untuk institusi, yaitu memperbaiki kurikulum agar sesuai dengan 

kebutuhan dunia kerja pada saat itu, memberlakukan kelas praktikal yang 

lebih mirip lagi dengan dunia kerja sebenarnya agar mahasiswa terbiasa dan 

tidak kaget saat masuk dunia kerja. Selain itu institusi dapat melengkapi 

fasilitas yang belum ada dan memberi pengetahuan tentang suatu fasilitas 

seperti cara penggunaannya dan fungsinya kepada mahasiswa.  

Hal yang penting untuk menjalani masa magang yaitu kemampuan untuk 

beradaptasi, karena adaptasi sangat dibutuhkan saat mahasiswa magang tiba di 

tempat magang maupun lingkungan baru. Dengan kemampuan adaptasi yang baik, 

maka mahasiswa dapat lebih cepat memahami cara kerja di suatu tempat dan dapat 

bekerja sama dengan rekan-rekan kerja. Kemampuan adaptasi yang baik akan 

membantu mahasiswa dalam menjalani masa magang dan membangun hubungan 

sosial yang baik dengan rekan kerja di tempat magang.    
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Lampiran 1  : Surat Keterangan telah Melaksanakan Magang 

 

 

 

 

 



20 

 

 

Lampiran 2 : Penilaian Prestasi Magang dari Mitra Magang (Form Mitra) 

 

 

 

 



21 

 

 

 

 

 

 

  



22 

 

 

Lampiran 3 : Penilaian Prestasi Magang dari Mitra Magang (Form SAGES) 
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Lampiran 4 : Sertifikat Magang   
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Lampiran 5 : Lembar Pembimbingan Magang  
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Lampiran 6 : Dokumentasi Kegiatan Produksi  
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Lampiran 7 : Dokumentasi Produk yang Dibuat 

  

  

 

 


