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SURAT PERNYATAAN TIDAK PLAGIAT
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Nama » Sudewo Aquila Notosaputro

MIM 22110062
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Tudul : Laporan Magang di Hotel W Marriotl Surabaya
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syaral untuk memenuhi mata kuliah fnfernship pada Program Studi Diploma Tiga

Seni Kuliner Akademi Sages merupakan karya ilmiah sendiri.

Apabila di kemudian hari ditemukan adanyva indikasi plagiat dalam karva ilmiah
ini. sava bersedia menerima hukumin sangsi sesuai ketentuan dan peraturan yang

berlaku, yaitu mengulang pelaksanaan magang.

Demikian pernyataan ini sava buat dengan penuh tanggung jawab dan kesadaran,

serta tidak dipaksakan oleh pihak manapun.

Surabaya, 7 Januari 2023
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KATA PENGANTAR

Puji Syukur saya panjatkan ke hadivat Tuhan Yang Maha Esa atas Rahmat dan
karunia-nya schingea laporan magang di IW Marriott Hotel Surabaya ini dapat
disclesaikan dengan baik. Laporan ini disusun schagai salah satu syvarat untuk
memenuhi mata kuliah fnteraship pada Program Studi Diploma Tiga Seni Kuoliner
Akademi Sages sckaligus schagai bentuk dokumentasi kegiatan magang yang telah
dijalani sclama & bulan.

Sava ingin mengucapkan terima kasih kepada manajemen kitchen IW Marriott
Surabuya, terutama kepada Chef Tham dan rekan-rekan banguet dan butcher yang
telah memberikan arahan dan himbingan selama kegiatan magang berlangsung.
Ucapan terima kasih juga saya sampaikan kepada lbu Titin sebagai dosen
pembimbing vang telah membantu dalam bimbingan pembuatan laporan im dan
kepada keluarga dan teman-teman vang telah memberi dukungan secara penuh.

Laporan ini berisikan latar belakang kegiatan magang, tujusn yang ingin
dicapai, seria pengalaman dan pembcelajaran yang didapatkan selama mugang di JW
Marrintt Hotel Surabaya. khususnya di divisi Food and Beverage-Culinary-Main
Kitchen. Semoga laporan i dapat memberikan manfaat bagi pembaca dan

mahasiswa'mahasiswi Program Studi Diploma Tiga Seni Kulimer di masa depan.

surabaya. 25{{ sovember 2023

Sudewo Aguila Motosaputro
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BAB 1
PENDAHULTUAN
1.1 Latar Belakang

Kegiatan  magang membantu  menjembatani  kesenjangan  antara
pengctahuan teorilis selama program kuliah dan pengalaman prakiis di dunia
kerja. Dalam industri perhotelan, khususnya di bidang kuliner, kemampuan
prakiisireal sangal dibutuhkan untk menghadapi lingkungan kerja yang
profesional, bertempo cepat, dan teliti . Program magang di Main Kitchen JW
Marriott ini memberikan fraince kesempatan untuk bekerja langsung dalam
operasi harian dapur scsuai dengan standar internasionul sekaligus memberikan
wawasan praktis dan pemahaman tentang pengelolaan dapur yang efisien dan
efektif dimana para staf'trainee dituntut untuk memiliki keterampilan dalam
teknik memasak, manajemen wakiu, cfisicnsi produksi, dan penerapan standar
kebersihun dan keselamatan yang tinggi.

Program ini merupakan kesempatan unluk mempelajari semoan aspck
tersebut di bawah bimbingan koki den stal’ yang berpengalaman. Bekerja di
dapur utama hotel JW Marriott juga sesuai dengan rujuan karr hidang kuliner
karcna hotel tersebut terkenal dengan standar servis dan makanan mereka yang
tinggi . Oleh karena itu, program ini akan menpembangkan kompetensi tekmis
dan non teknis yang diperlukan untuk berkarir di industri kuliner, baik sebaga
chef maupun sehagai bagian dar manajemen dapur di masa depan. Melalui
program magang ini, sava berharap untuk mendalami pengetahuan saya
mengenai pengoperasian dapur di hotel bintang lima dan memperolch
keterampilan manajemen yang diperlukan untuk hertahan dalam pasar kerja
yang kompetitif.



1.2 Profil Mitra Magang
1.2.1 Profil
JW Marriott Surabaya adalah sebuah hotel bintung 5 vang berlokasi
di Jalan Fmbong Malang No.85-89, Kedungdoro, Tegalsari, Surabaya.
Awalnya didirikan dengan nama The Westin Swrabaya pada tahun 1996,
hotel sccara formal mengubah nama menjadi JW Marriott pada tahun
2002 dimana hotel tersebut melepaskan afiliasi dengan starwood dan

bergabung dengan grup Marriodt International.

Gambar 1.1 Gedung JW Marriott Surabaya
TW Marriott Surabaya memiliki 25 lantai dan 407 kamar vang dibagi
menjadi kamar Delwuxe Premivm, Junior Suite, One/Two Bedroom Suire,

Rexidential Suite, Chalrman Suite. dan Presidential Suite.

Gambar 1.4 One Bedroom Suite Gambar 1.5 Restdential Suife



Gambar 1.6 Chairman Suite Gambur 1.7 Presidential Suite
dalam heotel juga terdapalt 6 outlel penvedia makanan yaitu
Pavilion Buffer Restawrane, Imari Japunese Restaurant, lang Palace

Chinese Restaurant, Uppercut Steakhouse, dan Surabaya Baking

Compeany.

Gambar 1.12 55Co Gambar 1.13 Lobby Lounge
Selain itu, hote! juga memiliki fasilitas kolam renang, poolside
garden, dan 14 meeting room (termasuk ballroom) dengan kapasitas

vang dapat melebihi 1500 orang,



e |
CGambar 1,14 Ballroom CGambar 1.15 Pool
1.2.2  Visi dan Misi

Visi: To be the world s favorite travel company

Misi: To erhance the lives of owr cusiomers by creating and
enabling unsurpassed vacarion and leisure.

Pernyataan visi ini menyatakan aspirasi JW Marriott untuk menjudi
pemimpin global dalam industry fravel Scdangkan pemyatsan misi
menjclaskan bagaimana JW Marriott berfokus kepada pembcerian
pelayanan vang melampaui ckspektasi dan pemberizm milai tambah pada
pengaluman lamu.

1.2.3  Struktur Organisasi
Didalam main kitchen erdapal strukrur organisasi sebagai berikut:

Executive Chef Rio Abednego

« Tugas: Memantau operasional food and beveroge hotel secara keseluruhan

* Tugas: Memantau operasional bonguet secara keseluruhan dan
menentukan jadwal kerja staff

Chef de Partie Decky, Mudjiono

» Tugas: Mengawasi produksi makanan benguet serta turun tangan dalam
produksi

TR EREE TR | e star] W, Subari, Khusnul K

« Tugas: Memimpin seksi operasional (Butcher/Garde Manger/Hot Kitchen)
dan ikut dalam pekerjaan produksi

» Tugas: Mengawasi dan bekerja dalam produksi bersama cosual dan trainee



1.3 Tujuan dan Munfaat Magang

Partisipasi program magang di JW Marmiowt bertujuan untuk memberi
penulis kesempatan untuk mendapatkan pengalaman nyata dalam industry food
and beverage hotel JW Marriott, mendapat pemahaman akan operasional
schari-hari industri, dan meningkatkan kualitas ketcrampilan dalum aspek
kuliner, pelayanan, dan manajemen wakru.

Penulis juga menjalankan program magang dan menulis laporan ini schagal
alat relercnsi bagi peluksana mapang selanjuinya terutama mahasiswa D3
program kuliner,

Ada berbagai macam manfaat vang bisa didapatkan lewat program magang,
baik bagi mahasiswa, mitra magang, dan institusi. Manfaat tersebut adalah:
1.3.1 Manfaat untuk Mah:asiswa

1. Memberi mahasiswa pengalaman nyata di dunia kerja
profesional.

2. Meningkatkan pengetahuan dan kemampuan mahasiswa dalam
hidangnya
Mcngajar mahasiswa cara berkomunikasi dan bekerja dalam tim.

4. Mengajar mahasiswa mengenai Standard Operating Procedure
dalam lingkungan professional.

1.3.2 Manfaat untuk Mitra Magang
1. Mitra magang mendapatkan tcnaga kerja tambahan
2. Trainee dapat membantu dalam pekerjaan reguler hotel.

3. Mitra magang mendaputkan calon employee baru.

1.3.3 Manfaat untuk Institusi

1. Tnstilusi mendapatkan paparan publisilas lerhadap mitra magang
2. Kerjasama antara institusi dengan milra magang yang dapat

herulang.



1.4 Waktu Pelaksanaan Magang
Penulis melaksanakan kegiatan magang dengan periode dan jam kerja

sebagai berikut.
Periode Magang : 10 Juli 2024-10 Januari 2024
Hari Kerja : Senin, Selasa, Kamis, Sabtu, dan Minggu (lentatif)
Jam Kerja : shift pagi 10:00 s.d 19:00

shift siang 12:00 s.d 21:00
Dengan ketentuan 5 hari kerja, 2 hari libur, 8 jam kerja, dan 1 jam istirahat,



BABII
PELAKSANAAN MAGANG

2.1 Posisi/Bidang Kerja

Sclama aktifitas magang, penulis ditempaikan mitra magang di section
butcher dari main kifchen Dimana section buwicher bertugas membual
preparation berbagai macam produk daging mentah agar siap untuk diproses
alch team pavilion restaurant dan team banguei, buik untuk breakfast, hmch,
dan dimner sehari-hari maupun untuk keperluan event seperti pertemuan hisnis
atau pesta permkahan. Sehapai frainee penulis juga membantu dalam lugas
banquet seperli menjaga stail pada event, berpartisipasi dalam plating pada
event set-memy, dIl. Namun sebagai frainee, penulis tidak diperbolebkan untuk
menggunakan bone-saw. Penulis bekerja dibawah supervisi sfaf buicher untuk
kerja harian hutcher dan juga bertugus mencrima barang mentah yang masuk

hersama sfaf

2.2 Peluksanaan Kerja

Penulis melaksanakan kegiatan magang di section butcher dad main kitchen
JW Marriot! Surabaya. lugas butcher adalah untuk mempersiapkan produk
daging mentah agar siap dipakal untuk keperluan main kirchen dan pavition
restanrant. Main Kitchen bertugas uniuk menyediakan makanam dalam scmua
kegiatun acara buffet dan set-menu western scedangkan pevilion restaurant
bertugas menyediakan makanan unuk breakfastiunch/dinner. ala-carte, dan
room-service. Pada hari dimana acara besar berlangsung, penulis juga akan
dipanggil untuk membantu dalam manning acara tersebul haik 1tu buffet dimana
penulis akan menjaga stall, mengisi ulang fine buffer, alau acara ser menn
dimana penulis akan membaniu dalam aktivitas plaing.

lingkup pekerjaan penulis dalam team butcher lermasuk:
1. Membersihkan seafood (membersihkan dan mengupas udang, melepaskun

sisik dan membersihkan tkan}
2. Mem-fillet ikan dan ayam,
3. Membuat potongan dari daging mentah (memotong seqfood menjadi dice

umtuk soup. memotong ikan mackerel menjadi medallion, dlL).



4. Membust preparation untuk ktchen feam. (menusuk sate, merebus paru-
babal. membuat avan1 suwir, membuat parfy unruk burger, menyiapkan
potongan daging untuk breakfuxtlunch/dinner/event, membreading 1kan
dan ayam).

5. Membuat bakso. adonan dim-sum, adonan batagor, adonan sate-lilit, dll.

6. Mempersiapkan hahan mentah/jadi untuk ala-carte pavilion (merebus paha
pentung untuk nasi goreng, memasak oxzaif, dll).

7. Memperhatikan inventori daging yang masuk dan dipakai.

Gambar 2.1 Hasil fiflet snapper Gambar 2.2 Hasil fillet salmon

Ciambar 2.3 Pembersihan udang Gambar 2.4 Preparation Buffer
Scdangkan lingkup pekerjaan penulis pada even/ banguel termasuk:

|. Menjadi rmmer untuk fine buffer Dimana penulis bertugas mengisi ulang
line buffet \ersebut sctiap kali fine kekurangan makanan.

2. Menjuga dan mengoperasi stall pada eveni.

3. Membantu plating makanan pada acara sel-menu.

Gambar 2.5 Stal] (GGambar 2.6 Line buffer Gambar 2.7 Plating ser-menu



2.3 Rencana dan Penjadwalan Kerja

Penulis mengikuti program magang yang berlokasi di IW Marriott
Surabayva. Periode mapang tersebut berlangsung dari tanggal 9 jul 2024 sampai
dengan langgal 9 Januari 2024 dengan total periode kurang lebih 6 bulan. D
setiap minggu. (rainee diberikan jadwal 5 hari kerja dan 2 hari libur. Mengenai
jam kerja dan presensi di JW Marriott, trainee diwajibkan bekerja minimal 5
jam dengan rincian 8 jam bekerja dan | jam istirahat. Presensi dilakukan melalui
mesin finger dimana frainee akan dihitung masuk jika perbedaan antara finger
i dan finger out adalah minimal 8 jam.

Mengenai shift. ream butcher dibagi menjadi 3 shill yaitu shift jam 8. jam
10, dan jam 12. Adapun jadwal tipikal satu minggu bagi penulis scbagai berikul:

Tabel 2.1 Rencana dan Pemjadwalan Kerja

Hati Senin | Selasa | Rabu | Kamis | Jumat | Sabtu | Mingou
| Kerja
Tam  [10:00 110:00 |Day | Day | 10:00 |12:00 | 12:00
Ketja | s.d s.d Off ot s.d =d 5.4

19:00 | 19:00 19:00 | 19:00 | 19:00
Sebagai irainee, penulis hanya diberikan shift jam 10 dan jam 12, Pada hari

biasa, trainee akan masuk pada jam 10 pagi dan melakukun tugas biasa bufcher

sedangkan pada hari dimana sebuah cvent diadakan pada malam hari, penuhs
akan diberikan shift jam 12 dimana penulis bertugas membantu feam bulcher
hingga waktu sebelum evens dimulai. Penulis kemudian akan membaniu dalam
pelaksanaan event tersebul. Jadwal dapat berubah sewaltu-waktu seswn dengan

keperluan ream burcher dan hangueer,



2.4 Realisasi Kegiatan Magang
Tabel 2.2 Realisasi Kegiatan Magang

Tugas yang
iberikan

ke- Aktivitas

[ 1. |Rabu, 10Juli | Burcher
2024

[ |

|

|

2. | Kamis, 11 Butcher
Tuli 2024

|

3. [ Jumai, 12 Juli | Day OF

2024

e

b

rd

. Membuat 3

kondimen
noadie
Membersihkan
udang 935 dun
16

. Membuat fillet

ikan snapper
Membuat 3

kondmen
noodle
Membersihkan
udang 95 dan
16

Day Off

B N e,

Pencapaian

(Output)

Paraf

Kondimen
nnadie
berhusil
dibuat (beef
slice. chicken
sliew,
polongan
bakso)
Udang 95
dan 16
berhasil
dibersihkan

-

-

. Tkan berhasil

di fillet
Kondimen
noodle
berhusil
dibuat (beef
slice, chicken
slice,
potongan
bakse)
Uidang 95
dan 16
berhasil
dibersihkan

10

Day (Hf




[ Sabm, 13 Juli | Aeucher
2024
|
_i
1'
{
Minggu, 14 Butcher
Jali 2024

—rn o —

f..i

Mic seafood|

. Mcmbuat 1
poiongan  mix {udang,
vereforond cumi.  ikan |
Membersihkan dory)
tkan pindang herhusil
. Membersihkan disimpan di
kan smapper chiller
. Menyowir 2. Tkan pindang |
ayam dan  saqpper
Menusuk suic berhasil
ayamn untuk | dibersihkan
ever 100 pax | 3. Rerhasil
i: menusuk 300
i[ msuk  sate
| dengan tim
. Membuat 3 I. Kondimen
kondimen noodie ;
noadle berhasil |
Memotong mix dibuat (bee/ |
seafnod yifce, chicken i
Membaniu shice,
memperbarui potongan
label date di hakso)
freezer | 2. Mix seqfood
! (udang.
cumi.  ikan
dory)
berhasil
disimpan  di
chiller

11




12

3. Label dare
berhasil
diganti

.| Senin, 15Juli | Butcher . Membuat 3| |. Kondimen
2024 kondimen noodly
i roadie berhasil
| . Membuat dibuat (beef
! polongan  mix stive, chicken
l sefood slioe,
§ . Membersihkan potongan
kepiting bakse)
| Membanty 2. Mix seafood
]. membuat {udang.
i potongan untuk | cumi,  ikan
i lurich dory)
i herhasil
i. disimpan  di
! chiller
3. Kepiting
' ! berhasil
! dibersihkun
|r | 4. Polongad
IE i duging unluk
| | lunch
! berhasil
' dipersiapkan
Sclase, 16 Juli | Badcher . Memuwir | 1. Ayam
2024 ayam ; berhasil
Membersinkan | disuwir
ikan pindang E




Rabu. 17 Juli
2024

ﬂ-urr:hcr

L Memfillet itkan

. Mengikuti

. Menusuk sale

uniuk alo carte

e ——

smapper kil
Membuat 2 L
kondimen !

ngodle

Brand
Stavwlard
service & [ofel
Product
Knowledge
Training

. Mcmbuat3

. Meoimbersihkan
 Maenibethbas |

. Membersihkan

kondimen

nowlie

ikan pindang |

ikan salmom

udang 16

13

Lk
v

Ikan pindang
berhasil
dibersihkan
lkan snapper
berhasil
dififlet
Kondimen
nnodle
berhasil
dibual
(chicken
slice.
polungan
bakso)
Berhasil
mempelajari
standar
servis dan
informasi
mengenai
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Marrintt

Kondimen
noodle
berhasil
dibuat {beef
slice, ehicken
slice.
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5. Membersihkan

ikan salmon. |

|
; Kipiting [ ki, dam
| E keplling
' berhasil
dibersibkan
T 0. | Kamiw 18 | Dy OF Day O Pay OF
Juli 2024
10. | Jumat, 19 Juli | Day Off Day Off Day Of
| 2024 |
11. | Sabm, 20 duli | Bucher . Membuat 3 . Kondimen
| 2024 ’ kondimen noodle
noodle berhasil
). Membersihkan | dihuat (beef
udang 95 stice, chicken |
3. Membaniu | shice, ;
event sel-memi [ potongan
wedding 240 | hakso)
pax . Berhasil
| | 4. Membantu di berpartisipasi
| E poviside grill dalam
i plating set
ey
. Membaniu
i dalam |
]| aktivilas l
| grilling
!
12, IMinggu, 21 Buicher 1. Membuat 3 . Kondimen
2o | kondimcn noodle 4
! ; noodle berhasil

14




. Membantu | dibuat (beef
dalam i shice, chicken
polongan E slice,
PeETSEIPEN I. Polongan
breakfast ' bakso)

. Membaniu t 2. Potongan
mmnbmlhnlsni petsiapan

.r brealkfin dan
-
| berhasil
| dibuat
13. | Senin. 220t | DavOff | Dav Off Day Off
2024 |
13, | Selasa. 23 Juli | Buicher Membuat3 1. Kondimen
2024 kondimen mvodie
noodie I berhasil
Menyuwir dibuat (heef
ayam i slice, chicken
Merebus dan slice,
memotong paru | potongan
! babat ' bakso)
l’ Membanty | 2. Ayam
i membuat i herhasil
persiapan : disuwir
breakfast . 3. Potongan
| paru babal
i dan
| peTsiapan
' hreakfast
| berhasil

15




2024

16, | Kamis, 25
Juli 2024

Rabu, 24 Juli

Rutcher .

b

Menyvimpan B
oxiail marang
di ala-caric
Jreezer
Membuat sate
untuk ala-carte
Membantu
mempersiapkan
potongan usntuk
funch dan

dinner

——

Butcher

b

Membuat 3
kondimen

Membuat
potongan mix
seafoud
Menyimpan
paha ayam
matang untuk
nasi goreng di
ala-carte

freezer

16

. L ————

disimpan di
chifler

dan

ayum

. Chrail
saie
berhasil
disimpan  di
ala-carie

freezer
Potongan

|=dl
i

duging untuk 4
persiapan
lumch
dirmer
berhasil
dibuat

dan

dan
disimpan  di
chiller

1. Kondimen
noodle
berhnsil
dibust (beef

slive. chicken F
&lice,
polongan
bakso) 5
2. Mix seafood |
(udang, |
curni,
dory)
berhasil

thain

E— —

LN




]' - 4 Membuat fisk disimpan  di | _,
] ; dan chicken chiller ‘ |
i 1| firmgrer untuk 3. Paha a_vami
| [ eveni banguet berhasil |
' disimpan i |
ala carie |
L' freezer |
,' 4. Fish  dmn|
| chickesr |
:f finger
herhusil
dibuat
\7. | Jumat. 26 Juli | Day OF | Day OF PayOf |
| 2024 ' ;
18, | Sabtu, 27 Juli | Buicher L 1. Membuat3 1. Kondimen |
E || 2024 E konidimen noale
" J noodie berhasil i
. 2. Membantu dibuut (beef I
]! peTsTapan slice, :,-’mimjl
| breakfast dan slice,
! Tunch polongan E\
| 3. Mecmbanty baksa)
membusl mini 2. Persiapan
' puatty breakfast l:
dan funckh,
dan mini
| paity
' herhasil
t dibuat
‘.

7



AN,

19,

20.

Minggu 28 | Buicher |
Juli 2024 i

1
i

2

. Mcmbuat 3

kondimen
roodie
Membantu

persiapan funch

dan dinmer
Membuat
potongan mix
seafoad
Memotong
paru habat

. Memperbarui

label daie di

Jreezer

Senin, 29 Juli | Burcher |
2024

B

Membuat 3
koodimen
ol

e e ———

. Kondimen

Kondimen
noadie
berhasil
dibuat (beef
slice, chicken
slice,
polongan
bakso)
Persiapan
durcl dan
clinner
berhasil
dibuat

Mix seafood )
(udang,
cumi.
dory)
berhasil
disimpan  di
chiller [

ikan

. Paru bubat

berhusil
dipotong
Label date
berhasil
diperbarui

it

moodle
herhasil
dibuat {(beef

18




[ T 2. Mewbus dan|  shice, chicken | ]
MCmeeNg pant slice,
I'. i bahbat polongan
| ' : 3. Membuat ! bakso)
| chicken mrﬁan! 2. Paru  babat
| blew bites untuk i berhasil i |
event : direbus d.im; ’
dipotong
3. Chicken
! cordon  hleu
: hites berhasil
| | dibuat
| 21. | Selasa, 30 uli | Baichér I Menyimpan | L. Ayam
| 2024 ayam taliwang taliwang
: di alu carte berhasil | “-
: I freezer disimpan di
- 2. Membuat 4 ala  carre
| kondimen [freezer
| ‘ noodl 2. Mix seafood
-' 3. Membuat I (udang,
| chicken ¢ " : cumi, ikan |
; { hiesn hites ! dory) A
| untuk eveny herhasil
i | 4. Menyuwir disimpan  di
E ayam chiller
5. Membuniu 3. Chicken
breakfastdi | cordon bleu
! pavilion | hites berhasil |
\ restauran dibuat ‘
' 4. Membantu
| sebugel
runner  di




! E ‘ pavilion
|: | resiorean
| 22. | Rabu, 31 Juli Day Off | Day (ff Day Off
! 2024 |
[ 23. | Kamis, 01 Butcher | 1. Mcmbuat 4 I. Kondimen
Agustus 2024 I kondimen nuodie
- niowdiie berhasil
r 2. Mcmbersihkan dibuat (bee/
‘f ikan salmon slice, chicken
3. Membersihkan slice,
ikan snapper potongan
4. Meayimpan bakso)
ikan smapper 2. tkan snapper
dan mackerel dan salmon
| vang datang ke berhasil
dalam chiller dibersihkin.
3. lkan smapper
dan mackerel
! disimpan di
!l chiller
|
2, fl Jumnat, 02 Buicher | 1. Membust 4 1. Kondimen
| | Agustus 2024 kondimen noodle
| ! noadle berhasil
I 2. Membantu dibuat (beef
E membuat slice, chicken
persiapan untuk slice,
breakfast  dan potongan
Faernche baksi)
| 3. Menusuk sate 2. Persiapan
: untuk event

breakfisi

20




dan hmch
herhasil
dibusit

. Berhasil

menusuk 100

21

| sule
|
25, | Sabm, 13 Buicher | 1. Moaibual . Kondimen W
Agpsiug 2024 kondimen noedle
noodle berhasil
. . Menyuwir dibuat (heef
I -= ayam slice, chicken
E . Memotong slice,
| ikan omtuk potongan
‘ breakfast hakso)
. Menyimpan i . Ayam
ovigil matang | berhasil
| dialacarte | disuwir 3
! freezer ; - Than snapper
. berhasil
| dipotong
| | 4. Ouail
| disimpan
i dalam wla |
i carie freezer |
| 26. | Minggw. 04 | Day Off S Day OF Dav Off ;
Agusius 2024 . B i |
" 27. | Senin, 05 Butcher | 1. Merebus lidsh [. Lidah sapi |
| Agustus 2024 ': sapi berhasil Uﬁ‘? |
- v



28.

s i EY——

Kelasa, (16
Agustus 2024

B e

Membuai 4
kondimen
noodie

. Memotonp

lidah sapi
menjadi dadu

. Membagm

menusuk sate

Butcher

. Membust

polongan mix
seafoud

. Mcmbuat 4

kondimen

. Meaovimpan

sate padang di
e carte

[freezer

— -

22

dirchus,
dipotong,
dibumbui,
dan ditusuk
menjadi sate
padany

. Kondimen

noodie
berhasil
dibuat (beef
slice. chicken
slice,
potimgan
baksiy)

. Mix seqjood

(udang,
cumi, ikan
dory)
berhasil
disimpan  di
chiller

. Komdimen

noodle
berhasil
dibuat (heef
slice. chicken
slice.
potongan
bakso)

. Sule padang

berhasil
disimpan  di




ala
freezer
29. | Rabu, 07 Day Off Day Off Day Off
Agustus 2074 i
30. | Kamis, 08 Rutcher 1. Menusok sate | 1. Berhasil
Agustus 2024 untuk wedding ! menusuk 500
950 pitx : tusuk sate
2. Membuust 4 : 2. Mix svafood |
kondimen s (udang, l
| noadle i cumi, ikan {1 |
.‘ ! dory) :
' berhasil |
disimpan di
i ! chiller
Keterangan:

PL = Pombimbing Lapangan

23



BAB 111
EVALUASI PELAKSANAAN DAN ANALISIS KEGIATAN

3.1 Evaluasi Pelaksanaan Kegiatan

Di dalam pelaksanaan pekerjaan magang terdapat beberupa factor yang

penuliy rasakan membantu dalam melancarkan tugas kerja, factor-faklor
tersebut adalah:

1.

[ ]
L

Pelatihan mengenai standurd operational procedure dalam penyimpanan
bahan baku daging mentuh.

Terscdianya jatah makan siang untuk pekerja agar penulis dapat
melangsungkan kerja dengan ber-energi.

Kerjasama vang baik antara ream.

Lingkungan kerja vang suportif

Namum, terdapat juga beberapa faktor penghambal yang penulis rasakan

sclama melaksanakan kegiatan magang. faktor-faktor tersebut meliputi:

L

Kurangnya jumlah tenaga kerja sehingga penulis terkadang disuruh
membantu departemen lain walaupun pekerjaan buicher belum sclesai.
Kedatangan bahan baku mentah di recelving yang harus dijemput, hal ini
memperlambat penyelesaian tugas Karcna pengerjaan lugas harus dijeda
untuk menjemput dan menyimpan mventori.

Keterlambatan dalam datangnya bahan baku produksi yang menyebabkan
penundaan dalam produksi bahan keperluan banguef dan pu vilian,

3.2 Analisis Pelaksanaan Kegiatan

Berdasarkan hambatan yang dialami penulis dalam pelaksanaan magang,

maka penulis memberikan beberapa saran sebagai solusi penghambat tersebul.

Ll

Menambah stal casual untuk ream burcher agar peketjaan buicher dapat
selesai dengan tepat waklu,

Mengembalikun implementusi sistem antar-langsung dari supphier langsumg
ke station butcher untuk menghemat waktu.

Melakukan follow-up vang lebih baik kepada supplier atau store untuk

barang pesanarn.
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3.3 Refleksi Diri

Selama menjalani magang di Main Kitchen JW Marmoll Surabaya, saya
menvadari banyak hal positil’ yang dapat diterapkan dari perkuliahan ke
kegiatan magang. Pengetahuan tentang teknik pengolahan daging, seperti
memotong dan mengolah daging serta filel ikan, sangat membantu saya
dalam menjalani tugas sehari-hari. Selain ilu, pemahaman lentang fygrene
dan food safety menjadi dasar penting dalam setiap proses bekerja yang saya
jalani.

Saya juga menyvadari adanya kekurangan dalam soff skill saya, Dalam
aspek work ethic, terkadang sava masih kurang cepat dalam menyelesaikan
tugas, Dalam komunikasi, saya merasa perlu lebih aktil berinteraksi dengan
rekan kerja dan tamu untuk meningkatkan pelayanan. Teamwork juga
menjadi tantangan, terutama dalam situasi stres ketika harus bekerju dalam
tekanan waktu.

Manfaat magang ini sangat signifikan terhadap pengembangan soff skrli
saya. Saya belsjar berkomunikasi lebih baik dengan tim, memahami
pentingnya kolaborasi, dan meningkatkan etos kerja melalui penugasan
vang diberikan. Interaksi langsung dengan tamu juga meningkutkan
lemampuan saya dalam memberikan pelayanan yang baik.

Dari sisi kognitif, saya menyadan bahwa saya perlu meningkalkan
kemampuan dalam mengambil kepulusan cepat dan menyelesaikan masalah
vang muncul di dapur. Selama magang, saya dihadapkan pada situasi vang
mengharuskan saya untuk berpikir cepat, yang menjadi tantangan. Namuu,
pengalaman ini membantu saya belajar bagaimana mengelola waktu dan
menyelesaikan pekerjaan dengan lebih baik.

Untuk mengatusi kekurangan-kekurangan tersebut, saya merencanakan
beherapa langkah perbaikan. Pertama. saya akan berfokus pada peningkatan
kecepatan kerjn melalui latihan dan manajemen wakt yang lebilt baik.
Kedua, saya akan lanjut untuk menambah pengalaman kerja umiuk
meningkatkan kemampuan berinteraksi dengan baik dengan tm maupun

lamn.

25



Dalam aspck kognitif, saya berencany untuk berlatih mengambil
keputusan dalam situasi simulasi dan studi kasus. Saya juga ingin
melanjutkan pendidikan dengan mengikuti kursus tambaban di bidang
kuliner dan manajenien dapur untuk memperdalam pemahaman saya.

Magang di Main Kitchen JW Marriott Surabaya telah memberikan saya
banyak pengalaman berharga yang tidak hanya meningkatkan keterampilan
tcknis, tetapi juga memperkuat soft skill dan kemampuan kognitf saya.
Dengun merencanakan lungkah-langkah perbaikan ini. saya berharap dapat
mengembangkan diri lebih baik lagi dalam karir dan pendidikan sayu di

masa depan.
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BAB IV
PENUTUP

4.1 Kesimpulan

Selama pelaksanaan fraining di JW Marriott, penulis mempelcjari alur
operasional dan sektor food and beverage hotel JW Mamiou. Penulis juga
mendapal berbagai macam hard skil! dan soft skill baru, lerutama dalam
pengolahan produk daging dan ikan, melaksanakan SOP dalam mcnangani
bahan makanan mentah dan matang, scria keterampilun dalam hospitality.
Dalam program magang tersebul, penulis merasakan perkembangan dan
pengalaman torscbut akan sangal berguna bagi penulis dalam pengembangen

karir.

4.2 Saran
Berdasarkan pengalaman penulis selama menjalankan kegiatan magang,
penulis menyvarankan kepada mahasiswa/mahasiswi yang melakukan magang
di masa depan untuk bekerja dengun sepenuh hati, mematuhi peraturan mitra
magang, dan mempelajar sebanyak mungkin semua pengulaman kerja. Untuk
TW Marriott Hotel sendiri, penulis menyarankan untuk memperbanyak staff
full-iime agar pekerjaan dapat berjalan dengan lebih baik.
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