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BAB I 

PENDAHULUAN  

 

1.1 Latar Belakang  

Magang Kerja adalah salah satu kegiatan yang memberikan kesempatan 

bagi mahasiswa untuk belajar secara langsung tentang dunia kuliner, baik dalam 

hal teori maupun praktik dan merupakan salah satu syarat kelulusan di Akademi 

Sages. Dunia kuliner merupakan industri yang berkembang pesat, tidak hanya di 

dalam negeri, tetapi juga di luar negeri. Seiring dengan meningkatnya minat 

masyarakat terhadap kuliner, dibutuhkan tenaga kerja yang memiliki keterampilan 

dan pengetahuan yang memadai untuk mendukung industri ini. 

Sebagai mahasiswa jurusan Seni Kuliner di Akademi Sages, saya 

diberikan kesempatan untuk melaksanakan magang di Anantara Dubai The Palm 

Resort Jumeirah selama enam bulan. Tempat magang ini dipilih karena 

reputasinya yang baik yaitu hotel bintang 5 internasional. Selain itu, Anantara 

Dubai The Palm Resort Jumeirah memiliki standar operasional yang tinggi, serta 

berkomitmen pada pengembangan keterampilan para staf dan magang, sehingga 

diharapkan dapat memberikan pengalaman yang berharga dalam dunia kuliner. 

Dengan melakukan kegiatan magang kerja ini, diharapkan penulis 

mendapatkan pengetahuan dan pemahaman yang terkait dengan jurusan yang 

ditempuh, yaitu Seni Kuliner. 

 
 

1.2 Profil Mitra Magang 

Anantara Dubai The Palm Resort Jumeirah terletak di The Palm 

Jumeirah Dubai, UAE. Merupakan resor mewah bintang 5 menawarkan 

perpaduan unik antara kemewahan modern dengan arsitektur tradisional yang 

terinspirasi dari Thailand, menciptakan suasana eksotis yang cocok bagi para 

tamu yang mencari pengalaman yang tak terlupakan di jantung kota Dubai. 

1.2.1 Profil 

 Merupakan bagian dari Minor group yang bergerak di bidang hospitality 

secara internasional, Anantara Dubai The Palm Resort Jumeirah ini memiliki 

berbagai cabang di seluruh dunia 23 negara dengan 57 properti yang berbeda, 
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dengan konsepnya yang modern dipadukan dengan keindahan alam, sehingga 

banyak pengunjung datang untuk bersantai dan menghabiskan waktu bersama 

keluarga. Di resor ini tersedia berbagai macam fasilitas dimulai dari tipe kamar  

dimulai dengan harga  1.000 dhm , terdapat 293 villa dan 155 kamar residence 

 

Gambar 1.1 One Bedroom Over Water Villa 

 

 
Gambar 1.2 One Bedroom Beach Pool Villa 
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Gambar 1.3 Two Bedroom Beach Pool Villa 
 

 

Gambar 1.4 Standard Room Residence 

 

 

Gambar 1.5 Two Bedroom Apartment with Luxury Terrace 
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Untuk restaurant outlet yang tersedia di Anantara Dubai The Palm Resort 

Jumeirah terdapat 8 outlet berbeda yaitu :  

 
Gambar 1.6 Detail outlet di Anantara  

 

 

 
Gambar  1.7 Detail outlet di Anantara 
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Kemudian untuk ruangan utama dan event terdiri dari 5 ruagan meeting yaitu : 

a. Khneizi And Lulu Ballroom  

B. Bumuan  

 

Gambar 1.8 Bentuk tata ruangan 

 

Dan 3 area event yaitu : 

a. Beach    : 400 m, Ideal untuk hingga 200 tamu 

b. The Palm Ballroom  : Ideal untuk hingga 140 tamu. 

c. Poolside Terrace  : Ideal untuk hingga 200 tamu. 

 

 

Gambar 1.9 Golden Beach  
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Gambar 1.10 The Palm Ballroom 

 

 Terdapat juga rekreasi dan wahana yang di sediakan oleh resor ini yaitu : 

a. Main pool 

b. Kids & Teens Club 

c. Beach Activities  

d. Tennis Court  

e. Fishing Charters 

f. Water Sports  

g. Fitness Centre 

h. Anantara Spa 

 

 

Gambar 1.11 Aktivitas 
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1.2.2  Visi dan Misi 

 Visi dari Anantara adalah menjadi terkenal sebagai resor pilihan regional, 

dibuat dengan sepenuh hati pengalaman dan kisah abadi yang terinspirasi 

oleh Thailand.  

 Dan misi dari Anantara adalah merek perhotelan mewah untuk wisatawan 

modern, menghubungkan mereka ke tempat, orang, dan cerita asli melalui 

pengalaman pribadi, dan memberikan keramahtamahan yang tulus di 

destinasi paling menarik di dunia. 

 

1.2.3    Struktur Organisasi   

 Terdapat beberapa struktur organisasi pada resor ini, yaitu : 

 

 
Gambar 1.12 Struktur Organisasi Resor 

 

 

1.3  Tujuan dan Manfaat Magang 

Program magang ini dilaksanakan untuk memperdalam ilmu mahasiswa 

di bidangnya masing-masing, dengan terjun langsung ke dunia kerja, mahasiswa 

dapat merasakan situasi nyata dalam bekerja secara professional sehingga 

memiliki gambaran untuk kedepannya. 

1.3.1 Manfaat untuk Mahasiswa  

Mahasiswa mendapat pengalaman kerja nyata dengan bertemu dan 

bekerjasama dengan individu yang berbeda, menjadi semakin professional dan 

memahami bidang keterampilan yang tentunya meningkatkan kepercayaan diri 

mahasiswa. Melalui pengenalan banyak orang di dunia kerja tersebut secara 

langsung membangun jaringan dan relasi dengan orang sekitar. 
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1.3.2  Manfaat untuk Mitra Magang 

Magang tidak hanya memberikan manfaat bagi peserta magang, tetapi 

juga bagi mitra magang atau perusahaan tempat magang dilaksanakan  yaitu 

mendapatkan tenaga kerja yang potensial yang memungkinkan perusahaan untuk 

mengenal calon karyawan lebih dekat sebelum memutuskan untuk merekrut 

mereka secara permanen. Perusahaan dapat menilai keterampilan, etika kerja, dan 

kecocokan kandidat dengan budaya perusahaan, kemudian melalui program 

magang, perusahaan dapat mendapatkan bantuan untuk mengerjakan proyek atau 

tugas tertentu tanpa harus menambah jumlah karyawan tetap. Kehadiran peserta 

magang sering membawa semangat baru dan dinamika positif yang dapat 

meningkatkan atmosfer di tempat kerja. Selain itu, program magang juga 

membantu perusahaan memperkuat reputasi mereka sebagai organisasi yang 

peduli terhadap pengembangan dan pendidikan profesional. 

1.3.3  Manfaat untuk Institusi  

Magang juga memberikan banyak manfaat bagi institusi pendidikan, 

terutama dalam mendukung pengembangan kurikulum, meningkatkan kualitas 

pendidikan, serta memperkuat hubungan dengan industri dan dunia kerja. Dan 

juga ini merupakan salah satu cara untuk memperluas nama institusi tersebut agar 

lebih dikenal banyak orang dan memperluas jaringan kolaborasi di masa depan. 

 

1.4 Waktu Pelaksanaan Magang 

Program magang ini dilaksanakan pada semester lima dimulai dari 

tanggal 24 juni 2024 - 26 desember 2024. Untuk jadwal kerja setiap hari disusun 

dalam satu jadwal dengan hari libur yang berbeda disetiap minggunya. Jika 

mengajukan izin sakit perlu menyertakan bukti dari pihak rumah sakit yang 

menyatakan mahasiswa perlu istirahat selama 3 hari atau lebih. Jam kerja di resor 

ini berbeda-beda tergantung pada jenis outlet yang ada, selama 6 bulan ini penulis 

diposisikan pada crescendo kitchen (yang beroperasi 24 jam dengan jam kerja 12 

jam setiap harinya) dan bushman kitchen (yang beroperasi dari jam 18.00- 00.00 

dengan total jam kerja 11 hingga 12 jam setiap harinya). 
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BAB II  

PELAKSANAAN MAGANG  
 

 

2.1 Posisi/Bidang Kerja  

Posisi magang dilakukan di Anantara Dubai The Palm Resort Jumeirah 

di East Crescent, pulau Palm Jumeirah, Dubai. Di resor ini terdapat 2 outlet 

restaurant yang diposisikan kepada penulis pada bagian cold kitchen yaitu 

crescendo (all day dining) yang menyajikan makanan internasional mulai dari 

makanan arabic, india hingga asia setiap harinya memiliki tema yang berbeda dan 

setiap hari sabtu di adakan brunch untuk lunch dan international dish untuk 

dinner. Untuk bagian dapurnya di outlet ini melayani 3 outlet secara bersamaan 

yaitu alacarte (in room dining), lotus lounge, dan mai bar (pool side), dan 

bushman (Australian steak house) dengan konsep semi fine dining, dengan 

kualitas dan harga tinggi yang di tawarkan menciptakan suasana elegant dan 

exclusive yang menuntut para pegawainya untuk bekerja secara professional 

dengan standard tinggi .  

 

2.2 Pelaksanaan Kerja 

Dalam menjalankan periode magang kerja ini, selama 3 bulan pertama 

penulis dipercayakan untuk mengatur di bagian cold kitchen crescendo outlet. 

Tugas yang diberikan yaitu :   

1. Persiapan operasional dapur : hal pertama yang dilakukan adalah mengambil 

semua bahan yang di perlukan di dapur utama, kemudian sesampainya di 

dapur langsung membuat list bahan apa saja yang perlu dipersiapkan untuk 

operasional 2 hari kedepan. 

2. Memulai dan menjalankan jam operasional dapur : Setelah semua list selesai 

di buat kemudian jam 11 siang mulai menyiapkan pesanan tamu yang masuk 

dan secara bersamaan melakukan mise en place hingga jam penutupan atau 

bergantian dengan chef shift selanjutnya yaitu 23.00 jam setempat. 

3. Outlet ini begerak pada bagian ala carte, berikut menu yang tersedia : 
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Gambar 2.1 Mai Bar Menu 

 

 

Gambar 2.2 Menu lotus lounge  
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Gambar 2.3 Menu lotus lounge 

 

 

Gambar 2.4 Menu IRD 
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Gambar 2.5 Menu Vegan IRD 

 

 

Gambar 2.6 IRD Dessert Menu 
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Gambar 2.7 Menu Breakfast 

 

Dalam menjalankan tanggung jawab ini menuntut ketelitian dan 

ketangkasan dalam mengatur dan mengelola operasional dapur dengan bekerja 

sama antar tim yang memiliki karakteristik berbeda-beda. Jika ada kesalahan atau 

kelalaian dalam menjalankan tanggung jawab ini maka harus siap untuk 

menerima konsekuensinya seperti teguran dari atasan maupun hukuman. 

Pengalaman ini mengajarkan bagaimana sulitnya memikul tanggung jawab dan 

memperkuat mental untuk dapat bekerja di dunia dapur yang keras. 

 

2.3 Rencana dan Penjadwalan Kerja 

 

Tanggal Hari kerja Jam kerja 

Juni - September Senin – Minggu (Day 

off berubah-ubah) 

12.00 – 23.45 

Oktober – November Senin – Minggu (Day 

off berubah-ubah) 

08.00 – 1.15 

6.30 – 23.15 

Desember Senin – Minggu (Day 

off berubah-ubah) 

13.00 – 01.15 

Tabel 2. 1 Rencana dan Penjadwalan Kerja 
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2.4 Realisasi Pelaksanaan Magang 

 

No. Hari/Tanggal Aktivitas 

Kegiatan 

Tugas Yang 

Diberikan 

Lokasi 

Kegiatan 
TTD 

1. Senin, 24 Juni 

2024 – Rabu, 26 

Juni 2024 

Orientasi  Perkenalan lingkungan 

hotel 

Khenzi 

Ballroom 
 

2. Kamis, 27 Juni 

2024  

DAY OFF DAY OFF DAY OFF  

3. Jumat, 28 Juni 

2024 –  Jumat, 5 

Juli 2024 

Perkenalan cold 

kitchen  

Mengingat dan 

memahami semua 

menu di outlet 

tersebut, di hari yang 

sama langsung 

membuat orderan 

untuk tamu. 

Crescendo 

kitchen  
 

4. Sabtu, 6 Juli 

2024  

DAY OFF DAY OFF DAY OFF  

5. Minggu , 7 Juli 

2024 – Jumat, 12 

Juli 2024  

Penanggung jawab 

cold kitchen 

Mengelola persiapan 

bahan dapur, 

memastikan semua 

bahan terisi dalam 

kondisi baik  

Crescendo , 

Cold kitchen 

(Ala carte)  

6.  Sabtu 13 Juli 

2024  

DAY OFF DAY OFF DAY OFF   

7.  Minggu, 14 Juli 

2024 – Sabtu , 3 

Agustus 2024  

Menata dan 

menjaga  

kondisi dapur  

Setiap 3 hari sekali 

akan dilakukan 

closing, yaitu 

mengubah label dan 

merapikan wadah 

bahan. 

Crescendo , 

Cold kitchen 

(Ala carte)  

8. Minggu, 4 

Agustus 2024 – 

Sabtu, 7 

September 2024 

Bertanggung 

jawab penuh atas 

cold kitchen 

berhubung chef 

yang bertanggung 

jawab sedang 

vacation 

Datang dengan 

mengumpulkan semua 

bahan yang di 

butuhkan, memastikan 

semua bahan terisi 

penuh dan tertata rapi, 

dan menyajikan 

pesanan tamu dengan 

akurat sesuai 

permintaan. 

Crescendo , 

Cold kitchen 

(Ala carte)  

9.  Minggu,8 

September 2024 

DAY OFF DAY OFF DAY OFF  
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10. Senin, 9 

September 2024 

– Jumat, 4 

Oktober 2024   

Bertanggung 

jawab di live 

station buffet 

lunch dan dinner 

Menyajikan pasta di 

pasta station, dan 

memastikan semua 

makanan display terisi 

penuh    

Crescendo 

lunch & 

dinner Buffet  

11.  Sabtu, 5 Oktober 

2024 – Minggu, 

6 Oktober 2024 

DAY OFF  DAY OFF DAY OFF  

12.  Senin, 7 Oktober 

2024 – Rabu, 6 

November 2024 

Shift Pagi 

bertanggung 

jawab di omelet 

station 

Di Buffet 

Breakfast, dan 

mengumpulkan 

semua bahan 

order list , 

Shift malam 

mengenal dan 

bertanggung 

jawab di Dessert 

Section 

Outlet Bushman   

Shift pagi menjaga 

station omelet dan egg 

benedict station, 

kemudian lanjut ke 

outlet bushman untuk 

memngumpulkan 

semua bahan order list 

pada hari tersebut dan 

menatanya di walking 

chiller, kemudian 

membantu mengupas 

kentang sebanyak ± 10 

kg,  

Kemudian pada shift 

malam saya 

bertanggung jawab di 

dessert section dengan 

membuat pesanan 

sesuai permintaan 

tamu  

Crescendo 

Breakfast 

Buffet, 

Bushman 

(Ala carte) 

 

13.  Kamis, 7 

November 2024 

DAY OFF DAY OFF DAY OFF  
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14.  Jumat, 8 

November 2024 

– Rabu, 4 

Desember 2024 

Shift Pagi 

bertanggung 

jawab di omelet 

station 

Di Buffet 

Breakfast, dan 

mengumpulkan 

semua bahan 

order list , 

Shift malam 

bertanggung 

jawab di Cold 

Kitchen & Dessert 

Section 

Outlet Bushman   

 

Shift pagi menjaga 

station omelet dan egg 

benedict station, 

kemudian lanjut ke 

outlet bushman untuk 

memngumpulkan 

semua bahan order list 

pada hari tersebut dan 

menatanya di walking 

chiller,  

Kemudian pada shift 

malam saya 

bertanggung jawab di 

Cold kitchen & dessert 

section dengan 

membuat pesanan 

appetizer & dessert 

menu 

(mempresentasikan 

hidangan special di 

depan tamu (serve on 

table)) sesuai 

permintaan tamu. 

Crescendo 

Breakfast 

Buffet, 

Bushman 

(Ala carte) 

 

15.  Kamis 5 

Desember 2024 

DAY OFF DAY OFF DAY OFF  

16.  Jumat, 6 

Desember 2024 

– Senin , 23 

Desember 2024 

Membantu 

persiapan 

operasional outlet 

hingga penutupan  

Membantu 

memblender sauce, 

dan vaccum, 

menyiapkan bahan 

burger dan grilling 

udang sebagai 

appetizer. Kemudian 

bertanggung jawab 

merapikan walking 

chiller dengan 

mengubah tanggal 

expired dan penataan 

container sesuai 

standard hotel  

Hot section 

Bushman  
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17.  Selasa, 24 

Desember 2024  

Membantu 

persiapan 

Christmas event  

membantu memotong 

daging untuk dibuat 

pin wheel, memotong 

sayuran untuk buffet, 

dan menjalankan 

pesanan saat jam 

operasional outlet 

hingga penutupan. 

Bushman 

kitchen 
 

18. Rabu, 25 

Desember 2024 

Menjaga pastry 

station di buffet 

Menjaga pastry section 

di buffet Christmas 

event 

Beach house  

 

19. Kamis, 26 

Desember 2024 

Menyiapkan bahan 

yang diperlukan, 

briefing mengenai 

rencana tahun 

baru. 

Mengambil bahan 

dapur di dapur utama, 

dan membantu chef 

hot kitchen dalam mise 

en place, closing 

Bushman 

Kitchen  
 

 

Tabel 2.2 Realisasi Pelaksanaan Magang 
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BAB III 

EVALUASI PELAKSANAAN DAN ANALISIS KEGIATAN 

 
3.1 Evaluasi Pelaksanaan Kegiatan 

Faktor pendukung dalam kegiatan magang ini antara lain : 

1. Fasilitas yang disediakan oleh pihak hotel :  

 Peserta magang difasilitasi tempat tinggal dalam apartment dengan 

ruangan yang lengkap dan transportasi berupa bus yang mengarah dari 

akomodasi ke hotel. 

2. Asuransi kesehatan yang di tanggung oleh hotel secara gratis :  

Pada negara UAE, seluruh karyawan ataupun pekerja berdasarkan 

kontrak kerja yang resmi akan diberikan asuransi kesehatan dan asuransi 

jiwa selama masa kontrak kerja.  

3. Diberikan upah gaji minimum :  

Setiap peserta magang diberikan upah gaji minimum yaitu sebesar 1.000 

dirham dengan pendapatan tips setiap bulannya, hal ini sangat 

mendukung kesejahteraan peserta magang selama proses magang 

berlangsung. 

4. Program magang yang jelas dan terstruktur : 

Seluruh prosedur magang ini dilakukan secara terstruktur dan 

terorganisir dengan baik, mulai dari mencari lokasi magang, saat proses 

magang berlangsung, hingga masa akhir magang.  Sehingga pengalaman 

magang ini sangat direkomendasikan bagi para pembaca.  

 

Faktor penghambat dalam kegiatan magang ini antara lain : 

1. Jadwal kerja yang flexible : 

Jadwal hari kerja yang selalu berubah setiap minggunya mengakhibatkan 

peserta magang tidak dapat menentukan hari libur ataupun rencana hari 

esoknya, jika ada hari libur nasional maka akan di berikan pada jadwal 

minggu depannya dengan kemungkinan hari libur dapat dibatalkan jika 

terdapat situasi yang mendesak. 
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2. Jam kerja yang tidak sesuai dengan perjanjian pada kontrak kerja : 

Dalam dunia kuliner bekerja dalam dapur sangat memerlukan dedikasi 

yang tinggi, pada kontrak kerja tertera panjang waktu kerja dalam 1 hari 

adalah 9 jam dengan istirahat selama 1 jam, kenyataannya setiap hari 

bekerja selama 12 jam dengan jam istirahat yang tidak tentu. Hal ini 

menimbulkan kesulitan bagi para peserta magang untuk mengatur waktu 

makan setiap hari. 

3. Kendala operasional dan jarak yang jauh :  

Peralatan dapur yang terbatas sehingga menghambat proses kerja, dan 

adanya gangguan teknis seperti trolley yang sulit di kendalikan dan jarak 

antar dapur utama dengan dapur tiap outlet yang jauh sangat 

menghambat efektifitas kerja. 

4. Pegawai yang terbatas : 

Jumlah pegawai yang terbatas menyadarkan bahwa setiap individu 

memiliki peranan penting dalam proses operasional dapur, dan dituntut 

untuk bekerja secara multitasking. 

 

3.2 Analisis Pelaksanaan Kegiatan 

Solusi dalam menangani masalah yang terjadi pada saat proses pelaksanaan 

magang yaitu 

1. Pengaturan Jadwal Kerja Lebih Baik : 

Solusi : mitra magang perlu mengatur dan memastikan jadwal hari dan 

kerja peserta magang sesuai dengan ketentuan yang berlaku. Jika terjadi 

overtime atau pergantian jadwal kerja, mitra magang perlu memberikan 

kompensasi dan mengusahakan situasi tersebut tidak sering terjadi, 

karena hal tersebut sangat merugikan seluruh pegawai. 

2. Kondisi Peralatan Dan Lokasi Dapur : 

Solusi : perlu dilakukan pengecekan berkala oleh pihak engineering 

untuk kondisi peralatan dapur dan oleh para pekerja dapur untuk kondisi 

perlengkapan dapur, serta untuk jarak dapur yang jauh perusahaan dapat 

menyediakan kendaraan sederhana yang dapat memudahkan pegawai 

untuk bekerja, seperti sepeda ataupun mobil kecil. 
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3. Penambahan Sumber Daya Manusia : 

Solusi : mengingat kondisi hotel yang ramai akan pengunjung, mitra 

magang perlu menambah jumlah pegawai dapur untuk meningkatkan 

efektifitas operasional kerja dan kesejahteraan pegawai agar tercipta 

keseimbangan lingkungan kerja . 

 

3.3 Refleksi Diri 

Pelajaran ataupun nilai moral yang dapat diambil dari kegiatan magang ini 

yaitu : 

1. Menyadari akan keberhargaan waktu : 

a. Refleksi : setiap detik,menit, dan jam yang dimiliki dapat 

menghasilkan suatu hal yang sangat bernilai, sehingga sebuah 

keterlambatan sangat tidak dapat di tolerir dalam dunia hospitality  

b. Pelajaran : dalam menjalankan program magang ini menyadarkan 

kami untuk bekerja secara cepat dan efisien, tepat waktu dalam 

seluruh kegiatan karena seluruh aspek tersebut berhubungan dengan 

kepuasan tamu.  

2. Perlunya kemampuan adaptasi yang cepat : 

a. Refleksi : dalam dunia kerja sebagian besar lingkungannya menuntut 

dan memiliki ekspektasi yang tinggi terhadap tim member nya, jika 

tidak dapat menyesuaikan standar kerja tersebut maka akan sulit 

bagi individu tersebut untuk dapat bekerja di lingkungan dapur. 

b. Pelajaran : pada hari pertama magang ini, penulis sangat terkejut 

akan situasi dalam dapur yang menuntut seorang anak magang untuk 

bisa menyajikan pesanan tamu secara langsung, sehingga hanya 1 

jam saja diberikan waktu untuk mengenal seluruh menu dan situasi 

dapur, harus memahami arahan dari chef yang bertanggung jawab di 

section tersebut secara cepat.   

3. Berani menerima tanggung jawab : 

a. Refleksi : ekspektasi yang tinggi menimbulkan tuntutan diri 
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b. untuk terus maju dan berkembang, maka dari itu perlu rasa percaya 

diri dan keberanian untuk mencoba hal baru dan mengambil 

tanggung jawab dalam dunia pekerjaan contohnya. 

c. Pelajaran : setelah menjalani magang selama 1 bulan, chef de cuisine 

mempercayakan saya sebagai person in charge pada cold kitchen, 

sehingga pada bulan tersebut penulis menjalankan dan mengelola 

operasional , persiapan bahan dan kebersihan dapur. 

4. Menentukan batasan diri : 

a. Refleksi : saat perasaan semangat dalam menjalani pekerjaan itu 

muncul, ada rasa dedikasi yang tinggi untuk diberikan kepada 

pekerjaan ini sehingga sering kali lupa untuk menjaga kesehatan dan 

kondisi tubuh diri sendiri, yang di maksud dengan menentukan 

batasan diri adalah seorang individu harus mengetahui batasan kerja 

di setiap harinya dimana waktu lama bekerja maximal 12-13 jam 

saja walaupun banyak pekerjaan yang masih menumpuk, tetapi hal 

itu dapat dilanjutkan keesokan harinya, begitu juga dengan 

kesadaran akan posisi jabatan dalam sebuah lingkungan kerja, saat 

menjadi seorang anak magang maka harus mengetahui sampai mana 

keputusan yang boleh di ambil, jika hal tersebut melebihi posisi 

jabatan tersebut maka harus di berikan kepada atasan lainnya yang 

bertanggung jawab untuk mengambil keputusan tersebut. 

b. Pelajaran : hal ini sangat menyadarkan penulis akan pentingnya 

mengetahui batasan diri, sering kali lupa karena sudah merasa 

memegang tanggung jawab yang besar dalam sebuah pekerjaan, 

keputusan yang seharusnya di ambil oleh kepala chef dan atasan, 

justru di ambil oleh diri sendiri sehingga menimbulkan masalah 

yang besar dalam situasi kerja tersebut. 

5. Dedikasi kepada pekerjaan : 

a. Refleksi : menjalankan tugas dan tanggung jawab yang diberikan 

harus dilakukan dengan sepenuh hati, mengorbankan waktu dan 

tenaga untuk menyelesaikan seluruh pekerjaan yang diberikan 

dengan hasil yang terbaik dari keinginan diri sendiri. 
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b. Pelajaran : sering kali saat menjalankan magang ini, individu 

menemukan beberapa oknum yang bekerja hanya seadanya saja, 

tidak sungguh-sungguh mengerjakan pekerjaan tersebut seperti 

sering mengambil izin sakit, pulang kerja cepat walalupun pekerjaan 

masih banyak yang belum tertata, tidak menjaga kebersihan 

sehingga menimbulkan kesulitan pada tim member lain dan 

menurunkan kualitas kerja perusahaan tersebut. 

 

Dengan pengalaman magang ini mendorong penulis untuk terus 

meningkatkan standard diri dalam keterampilan, soft skill, pemahaman yang tidak 

hanya bermanfaat dalam konteks kerja saja, tetapi juga dalam kehidupan sehari-

hari. Masalah dan hambatan yang dialami saat menjalani program magang ini 

menjadi pembelajaran dan pengalaman yang keras untuk terus bertumbuh dan 

semangat memasuki lebih dalam lagi kepada dinamika dunia kerja secara nyata. 
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BAB IV 

PENUTUP 

 
 

4.1 Kesimpulan 

Setelah menjalani program magang di ANANTARA DUBAI THE PALM 

RESORT, penulis mendapatkan banyak pengalaman yang sangat berharga dalam 

dunia kuliner. Selama magang, mempelajari berbagai aspek penting yang 

berkaitan dengan pekerjaan seorang chef, mulai dari persiapan bahan makanan, 

proses memasak, hingga penyajian makanan dengan kualitas terbaik. 

Beberapa hal yang dapat disimpulkan dari pengalaman magang ini yaitu:   

1. Peningkatan Keterampilan Teknikal 

 Belajar dan mengasah keterampilan dasar dalam memasak, seperti teknik 

pemotongan, pengolahan bahan, dan teknik memasak yang digunakan di 

dapur profesional. Selain itu berkesempatan untuk mencoba beberapa teknik 

canggih yang diterapkan dalam masakan internasional. 

2. Pengelolaan Dapur yang Efisien 

 Memperoleh pemahaman lebih tentang bagaimana dapur harus dikelola agar 

operasi berjalan lancar, mulai dari pengorganisasian alat dan bahan, 

pengaturan waktu, hingga pembagian tugas di antara anggota tim dapur. 

3. Kepatuhan terhadap Standar Kesehatan dan Keamanan 

 Salah satu pelajaran penting adalah tentang standar kebersihan dan keamanan 

pangan yang ketat di dapur profesional. diajarkan mengenai cara menangani 

bahan makanan dengan aman, serta bagaimana mencegah kontaminasi silang 

dengan HACCP dan menjaga kebersihan area kerja. 

4. Keterampilan Kerja Tim 

 Dapur yang profesional menuntut kerja sama yang solid antar anggota tim. 

Selama magang, kami belajar bagaimana berkomunikasi dengan jelas dan 

bekerja sama dalam tekanan, terutama saat banyak pesanan datang. 

5. Pengelolaan Waktu dan Mindset  

Mengelola waktu dan bekerja dalam kondisi yang penuh tekanan adalah 

keterampilan penting yang diperoleh selama magang, belajar bagaimana cara 

mengatur waktu dengan baik untuk mempersiapkan bahan makanan, 
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memasak, dan menyajikan makanan dalam waktu yang tepat. 

Secara keseluruhan, pengalaman magang ini memberikan pemahaman 

yang lebih dalam tentang dunia kuliner dan mempersiapkan untuk menghadapi 

tantangan dalam industri ini. Sehingga lebih siap untuk melanjutkan karier di 

bidang kuliner, dengan bekal keterampilan dan pengetahuan yang diperoleh 

selama magang. 

 

4.2 Saran   

 Dalam upaya peningkatan pemahaman dan kesiapan mahasiswa dalam 

dunia kerja , sangat diperlukan kerja sama yang baik antara industry, lembaga 

pendidikan, dan mahasiswa. Meskipun sudah ada program pelatihan yang baik 

bagi para magang, disarankan agar materi pelatihan lebih disesuaikan dengan 

kebutuhan praktis di dapur. Pelatihan mengenai teknik-teknik memasak tertentu, 

seperti teknik plating atau penggunaan alat dapur canggih, dapat membantu 

magang untuk lebih siap menghadapi tantangan di dunia profesional. Kemudian 

mengenai pembagian waktu antara tugas sehari-hari dan kegiatan belajar. Agar 

lebih efektif, disarankan agar jadwal kerja diatur sedemikian rupa untuk 

memberikan kesempatan bagi magang untuk mempelajari berbagai aspek, seperti 

persiapan bahan, pengelolaan dapur, hingga pelayanan. Tidak kalah penting untuk 

kelancaran operasional, disarankan agar lebih banyak latihan komunikasi yang 

melibatkan seluruh anggota tim dapur, termasuk magang, agar tercipta suasana 

kerja yang lebih harmonis dan efisien. Setelah menyelesaikan magang dalam 

kurun waktu tertentu perlu adanya umpan balik yang diberikan oleh mentor atau 

atasan selama magang sangat penting untuk perkembangan keterampilan magang. 

Disarankan untuk mengadakan sesi evaluasi secara berkala agar mahasiswa dapat 

mengetahui area yang perlu ditingkatkan dan menerima arahan langsung untuk 

pengembangan diri.  

Dengan implementasi saran-saran tersebut, diharapkan kualitas 

pengalaman magang di dapur dapat lebih baik dan membantu mahasiswa untuk 

siap berkarir di dunia kuliner. Magang merupakan proses pembelajaran yang 

sangat berharga, dan dengan perbaikan berkelanjutan, program ini akan 

memberikan manfaat yang lebih besar bagi semua pihak.
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