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LAMPIRAN 

 

LAMPIRAN 1 : SURAT PERMOHONAN / PENGANTAR PELAKSANAAN 

MAGANG 
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LAMPIRAN 2 : PENILAIAN PRESTASI MAGANG DARI MITRA 

MAGANG 
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LAMPIRAN 3 : SURAT PELAKSANAAN MAGANG  
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LAMPIRAN 4 : SURAT PELAKSANAAN MAGANG 2 
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JURNAL KEGIATAN HARIAN (LOG BOOK) 

 

Nama Mahasiswa/I  : Rabhita Fitrah Qasthalani 

NIM    : 21110001 

Dosen Pembimbing  : Chef Otje Hermawan Wibowo, S.E., M.Par.  

Pembimbing Lapangan : Chef Sam Pang Pin Lee 

Mitra Magang   : Lebua at State Tower 

Lokasi Magang  : Bangkok, Thailand 

Posisi/Bidang Kerja  : Pass Station 

 

No  Hari/Tanggal Aktivitas Kegiatan 
Lokasi 

Kegiatan 
Paraf PL 

1 19-23/7/2023 Menyiapkan bahan-bahan, 

belajar plating menu 

makanan, belajar membuat 

shu mai (mozu), 

mencincang cabai mala, 

mencuci selada, memotong 

daun bawang, memotong 

cabai kering, belajar 

memplating saus wasabi. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

2 25/7/2023 Day Off   

3 24-31/7/2023 Menyiapkan bahan-bahan, 

plating makanan, belajar 

membuat vegetarian 

dumpling dan shumai 

(mozu), belajar membuat 

saus wasabi. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

4 1/8/2023 Day Off   

5 2-7/8/2023 Menyiapkan bahan-bahan, 

plating makanan, 

Breeze 

restaurant. 

 



 

 

6 

 

 

membantu membuat 

dimsum (mozu) belajar 

membuat pakchoy lao gan 

ma, belajar membuat 

caviar saus wijen (menu 

baru), mengupas buah 

pomelo, Training wasabi 

prawn. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

6 8/8/2023 Day Off   

7 10-13/8/2023 Belajar memotong lobak 

berbentuk keong, belajar 

membuat saus J dan hot 

and sour, memotong 

pakchoy,celery,daun 

bawang, training chicken 

onion, training chicken 

sanpai. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

8 15/8/2023 Day Off   

9 16-20/8/2023 Belajar membuat saus 

golden dan blackpepper, 

training duck noodles, 

training scallop lao gan ma 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

10 22/8/2023 Day Off   

11 23-26/8/2023 Menyiapkan bahan 

makanan untuk Training, 

training XO lobster, 

belajar membuat saus gong 

po, training pickle radish 

(menu baru), menyiapkan 

bahan untuk 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 



 

 

7 

 

 

training,training wagyu, 

blackpepper, training 

kurobuta, training XO 

seafood fried rice, dan 

training XO Lobster. 

12 27-28/8/2023 Membuat saus sanpai dan 

sweet and sour, membuat 

saus J dan hot and 

sour,memarinasi bebek 

untuk bebek pecking, 

training hot and sour, 

training chili crab,training 

vermicili mei fun sauce. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

13 29/8/2023 Day Off   

14 1-3/9/2023 Memotong mangga dan 

cabai, Mencuci selada dan 

pakchoy, memotong bunga 

untuk garnish, Belajar 

membuat saus sasha, 

belajar truffle duck sup 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 
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JURNAL KEGIATAN HARIAN (LOG BOOK) 

 

Nama Mahasiswa/I  : Rabhita Fitrah Qasthalani 

NIM    : 21110001 

Dosen Pembimbing  : Chef Otje Hermawan Wibowo, S.E., M.Par.  

Pembimbing Lapangan : Chef Sam Pang Pin Lee 

Mitra Magang   : Lebua at State Tower 

Lokasi Magang  : Bangkok, Thailand 

Posisi/Bidang Kerja  : Dimsum Station 

 

No  Hari/Tanggal Aktivitas Kegiatan 
Lokasi 

Kegiatan 
Paraf PL 

1 4/9/2023 Belajar membuat lobster 

claw, duck spring roll, xiao 

long bao, shanghai veg, 

scallop vegetarian, wonton 

vegetarian, training scallop 

pumpkin soup dan egg 

fried rice. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

2 5/9/2023 Day Off   

3 6/9/2023 Belajar membuat kulit 

hargao, belajar membentuk 

shanghai veg, crystal 

dumpling, plating sasha 

seabass. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

4 7-8/9/2023 Belajar membuat kulit xiao 

long bao, belajar membuat 

kulit har gao, Training pak 

choy 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 



 

 

9 

 

 

5 10/9/2023 Membuat duck spring roll, 

membuat isian xiao long 

bao. Membuat Duck 

Spring roll, membuat 

lobster claw, membuat 

crystal dumpling, 

membuat Hargao, 

membuat adonan chineese 

bun, membuat kulit 

wonton. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

6 20-30/9/2023 Membantu membuat 

chineese bun, dan shumai. 

Training saus pork ribs. 

Membuat duck spring roll, 

membuat xiaolong bao, 

membuat isian xiao long 

bao. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

7 3/10/2023 Day Off   

8 14-15/10/2023 Training egg fried rice, 

Training roasted chicken, 

membuat duck spring roll, 

membuat lobster claw, 

membuat crystal 

dumpling. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

9 11/10/2023 Memotong daging babi 

untuk chineese bun, 

membuat duck spring roll, 

membantu menyiapkan 

bahan bahan untuk 

membuat dimsum. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 



 

 

10 

 

 

Training memarinasi dan 

memanggang daging babi. 

10 30/10/2023 Membantu plating untuk 

tamu VIP, membuat duck 

spring roll, lobster claw, 

dan crystal dumpling. 

Belajar membuat har gao 

dan shanghai veg 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

11 7/11/2023 Day Off   

12 17-21/11/2023 Membuat Duck Spring 

roll, membuat lobster claw, 

membuat crystal 

dumpling, membuat 

Hargao, membuat adonan 

chineese bun, membuat 

kulit wonton. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

13 25-30/11/2023 Membuat chineese bun, 

shumai, vegetarian 

dumpling, duck spring roll, 

lobster claw, crystal 

dumpling, hargao. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

14 1-8/12/2023 Membuat duck spring roll, 

lobster claw, shumai, 

vegetarian dumpling, 

membantu membuat taro 

dumpling vip, membuat 

kulit wonton, membuat 

crystal dumpling, 

membuat springroll cup, 

memanggang truffle. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 



 

 

11 

 

 

15 9-15/12/2023 Membuat springroll cup, 

duck spring roll, lobster 

claw, crystal dumpling. 

membantu menyiapkan 

bahan bahan dimsum, 

memanggang truffle, 

membantu membuat 

shimai,chineese bun, dan 

veg dumpling 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 
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JURNAL KEGIATAN HARIAN (LOG BOOK) 

 

Nama Mahasiswa/I  : Rabhita Fitrah Qasthalani 

NIM    : 21110001 

Dosen Pembimbing  : Chef Otje Hermawan Wibowo, S.E., M.Par.  

Pembimbing Lapangan : Chef Sam Pang Pin Lee 

Mitra Magang   : Lebua at State Tower 

Lokasi Magang  : Bangkok, Thailand 

Posisi/Bidang Kerja  : Pass Station 

 

No  Hari/Tanggal Aktivitas Kegiatan 
Lokasi 

Kegiatan 
Paraf PL 

1 16-22/12/2023 Menyiapkan bahan bahan, 

memotong cabai dan 

mangga, memetik bunga, 

memotong daun bambu, 

memanggang kulit pie, 

membuat crystal 

dumpling, shumai, duck 

spring roll, lobster wonton, 

veg lobster wonton, 

training set menu gong po. 

Plating menu makanan 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

2 23-25/12/2023 Menyiapkan bahan bahan, 

memotong cabai dan 

mangga, memetik bunga, 

memotong daun bambu, 

memetik Bungagarnish, 

memotong daun bawang. 

Plating menu makanan. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 



 

 

13 

 

 

Training set menu awabi 

dan daging wagyu 

3 26-31/12/2023 Menyiapkan bahan 

bahan.memotong cabai, 

daun bawang, bawang 

merah, Membersihkan 

pakchoy dan selada. 

Menimbang pakchoy 

untuk satu porsi, 

memanggang truffle, 

memplating menu 

makanan, memplating 

menu tahun baru (crab roe 

glass noodle), meng-

quenelle caviar. Membuat 

acar. Memasak rendang 

memplating piring dengan 

saus alpukat. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

4 1-5/1/2024 Menyiapkan bahan bahan, 

memotong cabai dan 

mangga, memetik bunga, 

memotong daun bambu, 

memetik bunga garnish, 

memotong daun bawang. 

Plating menu makanan, 

memotong bawang putih, 

menyiapkan bahan bahan 

untuk saus, membantu 

membuat crystal 

dumpling, shumai,dan veg 

dumpling. Memanggang 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 



 

 

14 

 

 

truffle. Membuat saus 

sanpai, dan hot and sour. 

5 6-7/1/2024 Day Off   

6 8-12/1/2024 Menyiapkan bahan bahan, 

memotong cabai dan 

mangga, memetik bunga, 

memotong daun bambu, 

memetik bunga garnish, 

memotong daun bawang. 

Mengupas buah pomelo, 

memotong acar timun, 

memotong acar jahe, 

memotong daun bambu, 

membuat springroll cup. 

Mencuci selada.Plating 

menu makanan 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 

 

7 15-19/1/2024 Menyiapkan bahan bahan, 

memotong cabai dan 

mangga, memotong daun 

bambu, memetik bunga 

garnish, memotong daun 

bawang. Mengupas buah 

pomelo, Membantu 

membuat chineese bun, 

shumai, veg dumpling, dan 

Plating menu makanan, 

Top up saus, mencincang 

bawang putih, mengiris 

bawang merah, 

memisahkan kuning telur 

dan putih telur. 

Breeze 

restaurant. 

Lebua Hotel 

Bangkok, 

Thailand 
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DOKUMENTASI KEGIATAN MAGANG DAN PRODUK 
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