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Lampiran 1: Surat Permohonan/Pengantar Pelaksanaan Magang  
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Lampiran 2: Penilaian Prestasi Magang dari Mitra Magang (Form Mitra) 

 

 



19 

 

Lampiran 3: Penilaian Prestasi Magang dari Mitra Magang (Form SAGES)  
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Lampiran 4: Sertifikat Magang  
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Lampiran 5: Jurnal Kegiatan Harian (Log Book) 
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Lampiran 6: Lembar Pembimbingan Magang 

  



24 

 

Lampiran 7: Dokumentasi Kegiatan Magang 
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Lampiran 8: Dokumentasi Produk yang Pernah Dibuat 
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Lampiran 9: Struktur Organisasi Hotel  
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Lampiran 10: Penjadwalan Kerja 
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Lampiran 11: Realisasi Pelaksanaan Magang 

Minggu 
Hari/ 

Tanggal 
Kegiatan/Task 

Pencapaian 

Utama 

Tantangan & 

Solusi 

Pengalaman 

& 

Pembelajaran 

Rencana 

Perbaikan 

Evaluasi 

Supervisor 

1 

15 Juli  – 

21 Juli 

2024 

Membuat crepes, 

waffle, pancake, dan 

french toast  

Mengenali 

proses 

pembuatan 

crepes, waffle, 

pancake, dan 

french toast 

Tantangan : 

Cara membuat 

crepes yang 

sempurna susah  

 

Solusi:  

Belajar  cara 

membuat 

crepes yang 

benar dengan 

senior 

 

Belajar teknik 

pembuatan 

crepes dengan 

baik  

Mengasah 

keterampilan 

pembuatan 

crepes dengan 

menonton 

Youtube  

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan 

kerja 

2 

22 Juli – 

28 Juli 

2024 

Membuat adonan 

pancake, crepes, soft 

crepes, dan French 

toast 

Mengenali 

proses 

pembuatan 

adonan 

pancake, 

waffle, crepes, 

soft crepes, 

dan French 

toast 

Tantangan : 

Kekurangan 

bahan tertentu 

(susu dan 

tepung) 

 

Solusi:  

Harus 

menunggu 

barang datang 

membuat 

overtime 

Memahami 

pentingnya 

bahan yang 

dibutuhkan 

dalam proses 

produksi 

Selalu 

mengecek 

ketersediaan 

barang 

sebelum 

pembuatan 

suatu produk 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan 

kerja 

3 

29 Juli  – 4 

Agustus 

2024 

Membuat peanut 

butter cookies dan 

double chocochip 

cookies 

Menyelesaikan 

tugas dengan 

hasil yang baik 

Tantangan :  

Karena bentuk 

harus bulat dan 

pipih butuh 

waktu yang 

lama untuk 

memcetak 

cookies 

 

Solusi:  

Mengikuti 

panduan dari 

senior cara 

mencetak 

cookies dengan 

cepat 

Memahami 

cara 

pemnbuatan 

cookies 

dengan tekstur 

yang crispy 

Meningkatkan 

keterampilan 

dalam 

pembuatan 

produk 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan 

kerja 

4 

5 Agustus 

– 11 

Agustus 

2024 

Membuat 

dragonfruit jam, 

papaya jam, 

pineapple jam, dan 

watermelon 

Mengenali 

bahan yang 

digunakan 

dalam 

pembuatan 

jam  

Tantangan :  

Konsistensi 

buah yang 

berbeda-beda 

 

Solusi:  

Menentukan 

berapa pectin 

yang harus 

digunakan 

setiap buah  

Memahami 

pembuatan 

jam dengan 

konsistensi 

yang baik dan 

benar 

Megasah 

keterampilan 

pembuatan 

jam dengan 

konsistensi 

yang benar 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan 

kerja 

5 

12 

Agustus – 

18 

Agustus 

2024 

Membuat strawberry 

compote dan papaya 

compote 

Menguasai 

teknik 

memotong 

buah-buahan 

sesuai yang 

diinginkan 

Tantangan :  

Pemasakan 

compote harus 

benar dari 

perebusan air 

hingga produk 

jadi 

 

Solusi:  

Pembuatan 

produk sesuai 

dengan resep 

dan proses 

harus sesuai 

dengan standart 

Pentingnya 

konsistensi 

dalam suatu 

produk agar 

tetap sama dan 

tidak berubah 

Mengetahui 

trik-trik dan 

hal-hal fatal 

saat 

pembuatan 

compote 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan 

kerja 
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6 

19 

Agustus – 

25 

Agustus 

2024 

Mempelajari menu 

ala carte breakfast 

“Rise and Shine” 

dan “Classic 

Pancake” 

Menguasai 

cara 

pembuatan 

dan juga 

teknik platting  

Tantangan :  

Kesulitan 

dalam proses 

platting 

 

Solusi:  

Mengikuti 

panduan dari 

senior untuk 

platting 

Memahami 

cara platting 

untuk menu 

“Rise and 

Shine” dan 

“Classic 

Pancake” 

Meningkatkan 

keterampilan 

dan 

kreativitas 

dalam 

platting 

Memuaskan, 

perbaikan 

pada teknik 

dekorasi 

7 

26 

Agustus – 

1 

September 

2024 

Membuat dan 

mempelajari cara 

pembuatan fortune 

cookies 

Mengenali 

cara melipat 

fortune cookie 

Tantangan :  

Cara melipat 

fortune cookie 

yang benar dan 

sempurna 

 

Solusi:  

Belajar secara 

berulang dan 

dibimbing oleh 

senior  

Belajar teknik 

melipat 

fortune cookie 

yang lebih 

baik 

Meningkatkan 

keterampilan 

melipat 

dengan baik  

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan 

kerja 

8 

2 

September 

– 8 

September 

2024 

Membuat adonan 

gluten-free pancake 

Mengetahui 

produk yang 

digunakan  

Tantangan :  

Semua alat dan 

bahan tidak 

boleh 

terkontaminasi 

dengan tepung 

apa saja kecuali 

tepung gluten-

free  

 

Solusi : 

Setiap 

menggunakan 

alat harus 

dicuci dan di 

lap agar tidak 

terjadi 

kontaminasi  

Pentingnya 

hygine and 

sanitation 

dalam bekerja  

Meningkatkan 

ketertiban 

dalam 

menjalankan 

hygine and 

sanitation 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan 

kerja 

9 

9 

September 

– 15 

September 

2024 

Mempelajari teknik 

garnish coconut 

mousse dan 5 spice 

cake untuk jewelry 

breakfast 

Mempelajari 

cara garnish 

yang benar  

Tantangan :  

Kesulitan 

dalam 

menyesuaikan 

dekorasi 

dengan produk 

 

Solusi:  

Mengikuti 

paduan dari 

senior untuk 

cara garnish 

dengan benar 

Memahami 

cara garnish 

hidangan 

dengan 

menarik 

Meningkatkan 

kreativitas 

dalam garnish 

produk 

Memuaskan, 

perbaikan 

pada teknik 

dekorasi 

10 

16 

September 

– 22 

September 

2024 

Membuat produk 

Éclair dan lamington 

cake  yang akan 

digunakan sebagai 

jewelry besok lusa 

Mengetahui 

proses 

pembuatan 

produk dari 

awal hingga 

akhir / jadi 

Tantangan :  

Proses 

pemasakan 

adonan harus 

benar agar saat 

proses 

pemagangan 

produk 

mengembang 

dengan 

sempurna 

 

Solusi:  

Saat proses 

pemasakan 

adonan harus di 

masak tingga 

timbul kerak di 

Pentingnya 

persiapan alat 

dan bahan 

dalam 

pembuatan 

suatu produk 

Mengetahui 

cara 

pembuatan 

produk 

dengan benar 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan 

kerja 
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permukaan 

dalam panci  

11 

23 

September 

– 29 

September 

2024 

Mempelajari menu 

ala carte Backstage 

“Mango Sticky 

Rice” 

Mengetahui 

kondimen dan 

platting 

produk 

Tantangan :  

Kebinggungan 

untuk platting 

dikarenakan 

hanya diberikan 

gambarannya 

saja oleh senior 

 

Solusi:  

Sebelum 

produk di-out-

kan, saya 

memfoto dan 

kirim ke senior 

apakah sudah 

benar atau 

belom  

Mengetahui 

platting untuk 

menu ini tanpa 

perlu 

menanyakan 

kepada senior  

Meningkatkan 

kreativitas 

dalam 

platting 

Memuaskan, 

perbaikan 

pada teknik 

dekorasi 

12 

30 

September 

– 6 

Oktober 

2024 

Membuat mini fruit 

tart dan chocolate 

orange tart 

Mengetahui 

cara 

pembuatan tart 

dan memotong 

buah untuk 

topping tart 

Tantangan :  

Membuat tart 

dengan jumlah 

yang sangat 

banyak 

membutuhkan 

waktu yang 

lama  

 

Solusi:  

Menyicil 

pembuatan tart 

h-3 hari 

sebelum 

pemakaian 

Belajar 

pembuatan 

produksi 

dalam jumlah 

yang besar 

atau banyak 

Mengasah 

kemampuan 

pembuatan 

dalam jumlah 

yang banyak 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan 

kerja 

13 

7 Oktober 

– 13 

Oktober 

2024 

Mempelajari menu 

ala carte Backstage 

“Snickers Brownie” 

Mengetahui 

kondimen dan 

platting 

produk 

Tantangan :  

Kebinggungan 

untuk platting 

dikarenakan 

hanya diberikan 

gambarannya 

saja oleh senior 

 

Solusi:  

Sebelum 

produk di-out-

kan, saya 

memfoto dan 

kirim ke senior 

apakah sudah 

benar atau 

belom  

Mengetahui 

platting untuk 

menu ini tanpa 

perlu 

menanyakan 

kepada senior  

Meningkatkan 

kreativitas 

dalam 

platting 

Memuaskan, 

perbaikan 

pada teknik 

dekorasi 

14 

14 

Oktober – 

20 

Oktober 

2024 

Membuat brownies 

dan madeline 

Mengetahui 

cara 

pembuatan 

dan bahan 

yang 

digunakan 

Tantangan :  

Membuat 

dengan jumlah 

yang besar 

menjadi sangat 

tricky 

 

Solusi:  

Saat pembuatan 

harus berhati-

hati agar tidak 

bantet 

Belajar 

pembuatan 

produksi 

dalam jumlah 

yang besar 

atau banyak 

Mengasah 

kemampuan 

pembuatan 

dalam jumlah 

yang banyak 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan 

kerja 
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15 

21 

Oktober – 

27 

Oktober 

2024 

Membuat amenities 

sesuai dengan form 

yang diberikan 

Mengetahui 

amenities VIP 

1, VIP 2, VIP 

4, VIP 5, 

Choux, Special 

Amenities 

Tantangan :  

Jumlah akan 

berubah secara 

tiba-tiba pada 

keesokan 

harinya  

 

Solusi :  

Setiap jumlah 

amenitis 

ditambahkan 

sebanyak 2-3 

piring  

Mengetahui 

platting untuk 

menu ini tanpa 

perlu 

menanyakan 

kepada senior  

Meningkatkan 

kreativitas 

dalam 

platting 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan 

kerja 

16 

28 

Oktober – 

3 

November 

2024 

Membuat chocolate 

fugde dan chocolate 

mud cake 

Mengetahui 

cara 

pembuatan 

dan bahan 

yang 

digunakan 

Tantangan :  

Membuat 

dengan jumlah 

yang besar 

menjadi sangat 

tricky 

 

Solusi:  

Saat pembuatan 

harus berhati-

hati agar tidak 

bantet 

Belajar 

pembuatan 

produksi 

dalam jumlah 

yang besar 

atau banyak 

Mengasah 

kemampuan 

pembuatan 

dalam jumlah 

yang banyak 

Sudah baik 

bisa 

menyelesaikan 

pekerjaan 

dengan cepat 

17 

4 

November 

– 10 

November 

2024 

Mempelajari menu 

ala carte Backstage 

“Apple Pie 

Cheesecake Tacos” 

Mengetahui 

kondimen dan 

platting 

produk 

Tantangan :  

Kebinggungan 

untuk platting 

dikarenakan 

hanya diberikan 

gambarannya 

saja oleh senior 

 

Solusi:  

Sebelum 

produk di-out-

kan, saya 

memfoto dan 

kirim ke senior 

apakah sudah 

benar atau 

belom  

Mengetahui 

platting untuk 

menu ini tanpa 

perlu 

menanyakan 

kepada senior  

Meningkatkan 

kreativitas 

dalam 

platting 

Memuaskan, 

perbaikan 

pada teknik 

dekorasi 

18 

11 

November 

– 17 

November 

2024 

Membuat tiramisu 

cake dan red velvet 

cake 

Mengetahui 

cara frosting 

dan decorating 

untuk whole 

cake 

Tantangan :  

Kesulitan 

dalam proses 

frosting 

 

Solusi:  

Melihat senior 

saat 

mempraktekkan 

cara decorating 

tiramisu cake 

Memahami 

cara 

pembuatan 

dengan benar 

dan baik 

Mengetahui 

trik-trik cara 

pembuatan 

agar 

selanjutnya 

saat 

pembuatan 

tidak perlu 

takut gagal 

Memuaskan, 

perbaikan 

pada teknik 

dekorasi 

19 

18 

November 

– 24 

November 

2024 

Membuat Financier 

dan Mango Coconut 

Pudding 

Mengetahui 

cara 

pembuatan 

dan bahan 

yang 

digunakan 

Tantangan :  

Membuat 

dengan jumlah 

yang besar 

menjadi sangat 

tricky 

 

Solusi:  

Saat pembuatan 

harus berhati-

hati agar tidak 

bantet 

Belajar 

pembuatan 

produksi 

dalam jumlah 

yang besar 

atau banyak 

Mengasah 

kemampuan 

pembuatan 

dalam jumlah 

yang banyak 

Sudah baik 

bisa 

menyelesaikan 

pekerjaan 

dengan cepat 
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20  

25 

November 

– 1 

Desember 

2024 

Membuat produk 

Choux dan Vanilla 

Rice Pudding  yang 

akan digunakan 

sebagai jewelry 

besok lusa 

Mengetahui 

proses 

pembuatan 

produk dari 

awal hingga 

akhir / jadi 

Tantangan :  

Proses 

pemasakan 

adonan harus 

benar agar saat 

proses 

pemagangan 

produk 

mengembang 

dengan 

sempurna 

 

Solusi:  

Saat proses 

pemasakan 

adonan harus di 

masak tingga 

timbul kerak 

yang aa di 

permukaan 

dalam panci  

Pentingnya 

persiapan alat 

dan bahan 

dalam 

pembuatan 

suatu produk 

Mengetahui 

cara 

pembuatan 

produk 

dengan benar 

Sudah baik 

bisa 

menyelesaikan 

pekerjaan 

dengan cepat 

21 

2 

Desember 

– 8 

Desember 

2024 

Mempelajari menu 

ala carte breakfast 

“Ubud Waffle” dan 

“Klungkung 

Pancake” 

Menguasai 

cara 

pembuatan 

dan juga 

teknik platting  

Tantangan :  

Kesulitan 

dalam proses 

platting 

 

Solusi:  

Mengikuti 

panduan dari 

senior untuk 

platting 

Memahami 

cara platting 

untuk menu 

“Rise and 

Shine” dan 

“Classic 

Pancake” 

Meningkatkan 

keterampilan 

dan 

kreativitas 

dalam 

platting 

Sudah baik 

bisa 

menyelesaikan 

pekerjaan 

dengan cepat 

22 

9 

Desember 

– 15 

Desember 

2024 

Membuat pineapple 

compote dan 

honeydew compote 

Menguasai 

teknik 

memotong 

buah-buahan 

sesuai yang 

diinginkan 

Tantangan :  

Pemasakan 

compote harus 

benar dari 

perebusan air 

hingga produk 

jadi 

 

Solusi:  

Pembuatan 

produk sesuai 

dengan resep 

dan proses 

harus sesuai 

dengan standart 

Pentingnya 

konsistensi 

dalam suatu 

produk agar 

tetap sama dan 

tidak berubah 

Mengetahui 

trik-trik dan 

hal-hal fatal 

saat 

pembuatan 

compote 

Sudah baik 

bisa 

menyelesaikan 

pekerjaan 

dengan cepat 

23 

16 

Desember 

– 22 

Desember 

2024 

Mempelajari menu 

ala carte “Kolak 

Batun Bedil” 

Menguasai 

kondimen 

yang 

digunakan dan 

platting menu  

Tantangan :  

Kebinggungan 

untuk platting 

dikarenakan 

hanya diberikan 

gambarannya 

saja oleh senior 

 

Solusi:  

Sebelum 

produk di-out-

kan, saya 

memfoto dan 

kirim ke senior 

apakah sudah 

benar atau 

belom  

Mengetahui 

platting untuk 

menu ini tanpa 

perlu 

menanyakan 

kepada senior  

Meningkatkan 

kreativitas 

dalam 

platting 

Memuaskan, 

perbaikan 

pada teknik 

dekorasi 
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24 

23 

Desember 

– 29 

Desember 

2024 

Membuat Ginger 

Bell Cookies dan 

Lemon Cookies for 

Christmas Event 

Mengetahui 

cara 

pembuatan 

dan bahan 

yang 

digunakan 

Tantangan :  

Membuat 

dengan jumlah 

yang besar 

menjadi sangat 

tricky 

 

Solusi:  

Saat pembuatan 

harus berhati-

hati agar tidak 

bantet 

Belajar 

pembuatan 

produksi 

dalam jumlah 

yang besar 

atau banyak 

Mengasah 

kemampuan 

pembuatan 

dalam jumlah 

yang banyak 

Sudah baik 

bisa 

menyelesaikan 

pekerjaan 

dengan cepat 

25  

30 

Desember 

2024 – 5 

Januari 

2025 

Mempelajari teknik 

garnish Cream 

Caramel dan 

Hummingbird Cake 

untuk jewelry 

breakfast 

Mempelajari 

cara garnish 

yang benar  

Tantangan :  

Kesulitan 

dalam 

menyesuaikan 

dekorasi 

dengan produk 

 

Solusi:  

Mengikuti 

paduan dari 

senior untuk 

cara garnish 

dengan benar 

Memahami 

cara garnish 

hidangan 

dengan 

menarik 

Meningkatkan 

kreativitas 

dalam garnish 

produk 

Sudah baik 

bisa 

menyelesaikan 

pekerjaan 

dengan cepat 

26  

6 Januari – 

12 Januari 

2025 

Membuat banana 

crumble dan 

blueberry 

cheesecake 

Mengetahui 

cara 

pembuatan 

dan bahan 

yang 

digunakan 

Tantangan :  

Membuat 

dengan jumlah 

yang besar 

menjadi sangat 

tricky 

 

Solusi:  

Saat pembuatan 

harus berhati-

hati agar tidak 

bantet 

Belajar 

pembuatan 

produksi 

dalam jumlah 

yang besar 

atau banyak 

Mengasah 

kemampuan 

pembuatan 

dalam jumlah 

yang banyak 

Sudah baik 

bisa 

menyelesaikan 

pekerjaan 

dengan cepat 

27  

13 Januari 

– 15 

Januari 

2025 

Mempelajari 

pembuatan macaron 

Mengetahui 

cara 

pembuatan 

dan bahan 

yang 

digunakan 

Tantangan :  

Membuat 

dengan jumlah 

yang besar 

menjadi sangat 

tricky 

 

Solusi:  

Pada saat 

pengadukan 

harus berhati-

hati 

dikarenakan 

sangat rawan 

gagal 

Belajar trik-

trik dalam 

pembuatan 

macaron 

Mengasah 

kemampuan 

pembuatan 

dalam jumlah 

yang banyak 

Baik, perlu 

meningkatkan 

kecepatan 

kerja 

 

 


