
LAPORAN MAGANG 
DI EASTPARC HOTEL  

YOGYAKARTA 
HALAMAN JUDUL 

 

 

 

 

Disusun oleh : 

ADEELA OMAR HADDAD 

22110040 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI DIPLOMA TIGA SENI KULINER 

AKADEMI SAGES 
2024 







 iv 

KATA PENGANTAR 
 

Puji dan syukur Penulis panjatkan kehadirat Allah SWT atas limpahan 
rahmat dan karunia-Nya, sehingga laporan Internship di Eastparc Hotel Yogyakarta 
ini dapat diselesaikan dengan baik. 

Penulis menyampaikan terima kasih kepada berbagai pihak yang telah 
memberikan dukungan, bimbingan, dan motivasi selama pelaksanaan magang 
hingga penyusunan laporan ini, di antaranya: 
1. Pihak Eastparc Hotel Yogyakarta, terkhusus tim food and beverage product, 

atas kesempatan, bimbingan, serta ilmu yang diberikan selama masa magang. 
2. Ms. Titin Lestariningsih., S.E., M.M. sebagai dosen pembimbing yang telah 

memberikan arahan dan masukan kepada Penulis selama proses penyusunan 
laporan internship, sehingga Penulis dapat menyelesaikan laporan dengan 
maksimal. 

3. Kedua orang tua, saudara, dan teman Penulis yang telah memberi dorongan dan 
bantuan kepada Penulis untuk menyelesaikan laporan ini.  

Laporan ini berisi pengalaman, pembelajaran, dan refleksi selama menjalani 
program internship, serta diharapkan dapat menjadi referensi yang bermanfaat bagi 
mahasiswa lain yang akan mengikuti program serupa. Oleh karena itu, kritik dan 
saran yang membangun sangat diharapkan untuk perbaikan di masa mendatang. 

Akhir kata, semoga laporan internship ini dapat memberikan manfaat bagi 
pembaca dan menjadi inspirasi untuk terus belajar dan berkembang. 
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Adeela Omar Haddad 
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BAB I 
PENDAHULUAN 

 
1.1 Latar Belakang 

Pada jurusan seni kuliner, magang yang merupakan program pelatihan kerja 

menjadi salah satu kegiatan dengan tujuan untuk memberikan kesempatan bagi 

mahasiswa dalam mengaplikasikan pengetahuan teoritis dan keterampilan praktis 

yang telah dipelajari selama perkuliahan. Magang sendiri penting utuk mengasah 

keterampilan kuliner secara nyata di lingkungan kerja profesional, serta memahami 

bagaimana operasional industri perhotelan dan restoran berjalan secara 

berdampingan. 

Eastparc Hotel Yogyakarta merupakan salah satu hotel bintang lima yang 

dikenal dengan layanan, fasilitas, dan keunggulannya di bidang kuliner. Hotel ini 

memiliki restoran dan layanan makanan yang menawarkan berbagai jenis masakan, 

mulai dari masakan lokal hingga internasional. Penulis memilih Eastparc Hotel 

Yogyakarta sebagai tempat magang karena reputasinya sebagai hotel bintang lima, 

adanya peluang belajar di bidang kuliner, serta lokasi yang strategis. Melalui 

kesempatan magang di hotel ini, penulis dapat mempelajari secara langsung 

bagaimana industri kuliner beroperasi di hotel berbintang, termasuk dalam hal 

manajemen dapur, pelayanan tamu, penyusunan menu, serta penerapan standar 

higienis dan sanitasi. 

Selain itu, industri perhotelan sangat dinamis, dan tantangan yang dihadapi 

oleh tim kuliner sering kali menuntut kecepatan, ketepatan, serta kreativitas dalam 

menciptakan dan menyajikan makanan berkualitas tinggi. Oleh karena itu, magang 

di Eastparc Hotel Yogyakarta ini diharapkan dapat memberikan bekal berharga bagi 

pengembangan karier di industri kuliner, sekaligus mendukung pencapaian tujuan 

akademik yang lebih luas di jurusan seni kuliner. 

 

1.2 Profil Mitra Magang 

Eastparc Hotel Yogyakarta merupakan hotel bintang lima yang berlokasi di 

Sleman, Yogyakarta. Berlokasi strategis di dekat pusat kota dan bandara, Eastparc 

Hotel menyediakan akses mudah ke berbagai destinasi wisata di Yogyakarta. 

Eastparc Hotel memiliki berbagai fasilitas unggulan yang membuat Eastparc Hotel 
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menjadi salah satu hotel mewah terkemuka di Yogyakarta yang cocok untuk 

berbagai tamu, baik untuk perjalanan bisnis, liburan keluarga, maupun acara formal. 

 

1.2.1 Profil  

Eastparc Hotel Yogyakarta mengangkat tema kebun dan memiliki balkon di 

setiap kamar. Terdapat 192 kamar berjenis deluxe, premiere, junior suite, executive 

suite, dan presidential suite.  

 
Nama Perusahaan : Eastparc Hotel Yogyakarta 

Alamat : Jl. Laksda Adisucipto KM. 6.5 No.1, Ngentak, 

Caturtunggal, Kec. Depok, Kabupaten Sleman, Daerah 

Istimewa Yogyakarta 55281 

Website   : https://www.eastparc.co.id 

E-mail   : info@eastparchotel.com 

Telepon   : (0274) 4932000 

Instagram  : @eastparc 

Facebook  : Eastparc Hotel Yogyakarta 

1.2.2 Visi dan Misi 

1) Visi  

Menjadi pionir muslim-friendly yang dapat diterima seluruh kalangan, 

fasilitator MICE (Meeting, Incentive, Convention, and Exhibition) dan hotel 

keluarga terbaik di Indonesia. 

2) Misi 

Manifestasi hotel keluarga terbaik dengan mengintegrasikan fasilitas MICE 

(Meeting, Incentive, Convention, and Exhibition) terlengkap dan muslim-

friendly yang dapat diterima semua kalangan. 

1.2.3 Struktur Organisasi 

Pada lingkungan dapur hotel bintang lima, struktur organisasi dirancang 

untuk memastikan operasional berjalan lancar dengan pembagian tugas yang jelas 

di setiap bagian. Setiap posisi memiliki tanggung jawab spesifik yang berkontribusi 
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terhadap keberhasilan produksi makanan. Berikut adalah struktur organisasi kitchen 

Eastparc Hotel Yogyakarta:  

1) Executive Chef 

Bertanggung jawab atas seluruh operasional kitchen, termasuk perencanaan 

menu, pengawasan produksi makanan, manajemen anggaran, dan pelatihan staf 

kitchen. 

2) Sous Chef 

Asisten dari executive chef yang membantu mengawasi operasional harian 

dan memastikan kelancaran setiap shift. 

3) Chef de Cuisine 

Bertanggung jawab untuk departemen tertentu di dapur, seperti pastry, main 

kitchen, garde manger, dan mengelola tim dalam divisinya. 

4) Chef de Partie 

Memiliki tugas untuk mimpin satu bagian spesifik dalam dapur sehingga 

berjalan dengan lancar. 

5) Demi Chef 

Asisten chef de partie yang membantu operasional pada bagian tertentu dan 

bertanggung jawab atas tugas-tugas spesifik. 

6) Commis Cook 

Memiliki tanggung jawab untuk membantu tugas chef de partie, seperti 

mempersiapkan bahan makanan, memasak, dan menjaga kebersihan area kerja. 

Commis cook terdapat 3 tingkatan dengan tanggung jawab yang berbeda. 

7) Kitchen Steward 

Bertanggung jawab atas kebersihan dapur, peralatan masak, dan 

memastikan kelancaran proses kerja dengan menyediakan peralatan yang 

diperlukan. 

8) Trainee atau Intern 

Mahasiswa magang yang belajar dan membantu pekerjaan di dapur, seperti 

persiapan bahan, memasak, atau tugas operasional lainnya. 
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1.3 Manfaat Magang 

1.3.1 Manfaat untuk Mahasiswa 

1) Memperoleh pengalaman praktis di industri perhotelan, khususnya di 

bagian pengolahan makanan dan minuman 

2) Mengembangkan keterampilan dalam produksi kuliner, mulai dari 

persiapanbahan, proses memasak, hingga penyajian makanan dengan 

standar hotel bintang lima 

3) Meningkatkan pengetahuan tentang manajemen dapur, proses sanitasi, 

keamanan pangan, serta efisiensi kerja di lingkungan dapur yang memiliki 

skala besar 

4) Membangun keterampilan komunikasi dan kerja tim dengan chef dan staf 

food and beverage  

5) Dapat mengaplikasikan teori dan praktis kuliner yang telah dipelajari di 

perkuliahan ke situasi nyata di dapur profesional hotel bintang lima 

6) Menambah relasi dalam bidang kuliner dan perhotelan 

1.3.2 Manfaat untuk Mitra Magang 

1) Memperoleh tenaga kerja tambahan yang membantu operasional di bagian 

food and beverage product 

2) Menjalin hubungan kerjasama yang baik dengan institusi pendidikan untuk 

akses calon tenaga kerja yang potensial di masa depan dan hubungan timbal 

balik dari mitra magang dengan institusi 

3) Berperan dalam menciptakan generasi profesional kuliner yang mendukung 

keberlanjutan SDM berkualitas 

1.3.3 Manfaat untuk Institusi 

1) Memperkuat kerjasama antara mitra magang dan institusi 

2) Meningkatkan reputasi institusi sebagai penyedia lulusan yang kompeten 

dan siap kerja di bidang kuliner profesional 

 

1.4 Waktu Pelaksanaan Magang 

Waktu pelaksanaan magang di Eastparc Hotel Yogyakarta dilaksanakan 

dalam jangka waktu enam bulan yang dimulai dari tanggal 1 Juli 2024 hingga 31 

Desember 2024. Selama masa magang, Penulis akan mendapatkan kesempatan 
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untuk terlibat dalam lingkungan kerja profesional di hotel bintang lima yang akan 

mendukung pengembangan keterampilan kuliner setra pemahaman tentang industri 

kuliner perhotelan. 
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BAB II 
PELAKSANAAN MAGANG 

 
2.1 Posisi / Bidang Kerja 

Selama magang di Eastparc Hotel Yogyakarta, Penulis bekerja di bagian 

Food and Beverage Product (FBP) bagian pastry dan garde manger (GDM) dengan 

tanggung jawab mendukung operasional dapur dalam menyediakan makanan 

berkualitas tinggi bagi tamu hotel. Posisi Penulis dalam tim dapur adalah sebagai 

staf pendukung operasional dan proses produksi makanan mulai dari tahap 

persiapan bahan, pengolahan, hingga penyajian. Selain itu, Penulis juga ditugaskan 

untuk menjaga kebersihan area dapur dan peralatan sesuai protokol.  

Lingkup kerja yang dilakukan Penulis mencakup berbagai jenis layanan, 

termasuk hidangan untuk buffet, a la carte, dan acara khusus seperti banquet dan 

event pernikahan. Posisi yang ditugaskan kepada Penulis berpengaruh terhadap 

kelancaran operasional, dengan demikian posisi tersebut tidak hanya berfokus pada 

keterampilan teknis dalam memasak, tetapi juga melibatkan penguasaan 

manajemen waktu, kerja sama tim, serta penerapan standar layanan hotel. 

 

2.2 Pelaksanaan Kerja 

Jam kerja yang diterapkan di departemen FBP terbagi menjadi tiga shift 

yang berjalan selama delapan jam, yaitu early morning shift pukul lima pagi, 

afternoon shift pukul satu siang, dan evening shift pukul sembilan malam. Untuk 

training hanya akan mendapat shift pagi dan siang. Pada saat proses magang, 

Penulis bekerja di bagian pastry selama dua bulan dan garde manger selama empat 

bulan, untuk pekerjaan dan pengalaman yang didapat dari masing-masing bagian 

kurang lebih sama. Tugas dan tanggung jawab dari masing-masing shift yang 

Penulis jalankan adalah : 

1) Early morning shift 

Aktivitas dimulai dengan mempersiapkan breakfast untuk pengunjung hotel 

dimulai dari mempersiapkan produk untuk display, penataan produk di Resto 

Verandah Alfresco, pemeriksaan kualitas dan kelengkapan produk, serta 

mempersiapkan produk dan kondimen untuk me-refill produk yang ada pada 

display. Pada saat breakfast berjalan hingga pukul sepuluh, akan dilakukan 
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pembagian tugas yaitu berjaga di Verandah sebagai runner untuk melayani 

proses breakfast dan melakukan pekerjaan morning shift di kitchen, setiap 

harinya akan ada pergantian tugas dengan tujuan agar Penulis dan rekan 

training lainnya mendapat pengalaman yang sama.  

Pekerjaan yang dilakukan di kitchen setelah breakfast sudah siap adalah 

mempersiapkan dan memproduksi produk untuk breakfast keesokan harinya, 

mempersiapkan produk untuk lunch dan coffee break (CB) jika ada event, 

mempersiapkan bahan untuk dinner jika ada event, dan melayani pesanan a la 

carte. 

Setelah breakfast selesai, melakukan clear up dengan membersihkan area 

resto, memeriksa kelengkapan kondimen breakfast dan mengisi ulang jika ada 

kondimen yang sudah habis, dan menyimpan kondimen breakfast di chiller 

untuk keesokan harinya. Melakukan set up lunch setelah resto sudah bersih, lalu 

menjaga stall jika ada. Saat shift selesai, tidak lupa melakukan overhand kepada 

shift berikutnya. 

2) Afternoon shift 

Hal pertama yang dilakukan adalah melakukan pengecekan stok a la carte 

dan me-refresh stok yang perlu diganti, menggantikan tugas jaga stall dan 

melakukan clear up jika ada lunch, dan memeriksa overhand dari shift 

sebelumnya. Pekerjaan utama yang Penulis lakukan pada saat menjalankan 

afternoon shift adalah melanjutkan proses produksi untuk kondimen breakfast 

keesokan harinya, mempersiapkan dinner jika ada, melayani pesanan a la carte, 

dan mempersiapkan bahan yang akan digunakan jika ada event pada hari 

berikutnya. 

Pada saat afternoon shift akan lebih banyak melakukan proses produksi 

daripada morning shift yang terfokus pada operasional breakfast. Pekerjaan lain 

yang dilakukan pada saat afternoon shift adalah mempersiapkan coffee break 

untuk keesokan harinya jika ada event, memproduksi stok coffee break jika stok 

yang ada tersisa sedikit., dan menjadi runner untuk lunch atau dinner jika ada. 

Pada akhir shift, melakukan overhand kepada morning shift. 
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2.3 Rencana dan Penjadwalan Kerja 

Pelaksanaan magang di Eastparc hotel dimulai dari 1 Juli – 31 Desember 

dengan jadwal kerja lima hari kerja dan satu hari libur. Penulis berkesempatan untuk 

menjalankan magang dengan pergantian jadwal morning shift dan afternoon shift 

dengan jam kerja delapan jam. 

Tabel 2.1 Rencana dan Penjadwalan Kerja 
Shift Jam Kerja 

Early morning (EM5) 05.00 s.d. 13.00 
Afternoon (AF13) 13.00 s.d. 21.00 

 

2.4 Realisasi Pelaksanaan Magang 

Tabel 2.2 Realisasi Kegiatan Magang 

No.  Tanggal Jenis Aktivitas Tugas yang Diberikan Pencapaian (Output) 

1 2 – 6 Juli 
Operasional 

breakfast 

1) Melakukan set up, clean 
up, dan mempersiapkan 
untuk hari selanjutnya 

2) Menjaga stall breakfast 
3) Produksi kondimen 

breakfast 

1) Operasional breakfast 
berjalan dengan lancar 

2) Kondimen untuk hari 
selanjutnya siap 
digunakan 

2 8 – 12 Juli 
Produksi 
breakfast 
product 

1) Pemasakan produk 
untuk breakfast 

2) Pembuatan kondimen 
pelengkap breakfast 

3) Mempersiapkan 
keperluan breakfast 

1) Segala produk dan 
keperluan untuk 
breakfast tertata dan siap 
digunakan 

3 14 – 18 Juli 

Produksi 
breakfast 

product, cook 
for alfresco 

corner 

1) Pemasakan produk 
untuk breakfast 

2) Pembuatan kondimen 
pelengkap breakfast 

3) Mempersiapkan 
keperluan breakfast 

4) Menjaga dan 
memproduksi produk 
alfresco corner 

5) Melayani a la carte 

1) Segala produk dan 
keperluan untuk 
breakfast tertata dan siap 
digunakan 

2) Pesanan dari alfresco 
corner terlayani dengan 
produk yang berkualitas 

3) A la carte terlayani 
dengan baik 

4 20 – 24 Juli 
Operasional 

breakfast 

1) Melakukan set up, clean 
up, dan mempersiapkan 
untuk hari selanjutnya 

2) Menjaga stall breakfast 
3) Produksi kondimen 

breakfast 

1) Operasional breakfast 
berjalan dengan lancar 

2) Kondimen untuk hari 
selanjutnya siap 
digunakan 

5 26 – 29 Juli 
Produksi 
breakfast 
product 

1) Pemasakan produk 
untuk breakfast 

1) Segala produk dan 
keperluan untuk 
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2) Pembuatan kondimen 
pelengkap breakfast 

3) Mempersiapkan 
keperluan breakfast 

4) Produksi produk coffee 
break 

breakfast tertata dan siap 
digunakan 

2) Produk coffee break siap 
digunakan 

6 31 Juli – 4 
Agustus 

Operasional 
breakfast dan 

produksi 
breakfast 
product 

1) Melakukan set up, clean 
up, dan mempersiapkan 
untuk hari selanjutnya 

2) Menjaga stall breakfast 
3) Produksi kondimen 

breakfast 
4) Produksi jajan pasar 

1) Operasional breakfast 
berjalan dengan lancar 

2) Kondimen untuk hari 
selanjutnya siap 
digunakan 

3) Jajan pasar untuk 
breakfast siap digunakan 

7 6 – 10 Agustus 

Operasional 
breakfast dan 

produksi 
breakfast 
product 

1) Melakukan set up, clean 
up, dan mempersiapkan 
untuk hari selanjutnya 

2) Menjaga stall breakfast 
3) Produksi kondimen 

breakfast 
4) Produksi jajan pasar 

1) Operasional breakfast 
berjalan dengan lancar 

2) Kondimen untuk hari 
selanjutnya siap 
digunakan 

3) Jajan pasar untuk 
breakfast siap digunakan 

8 12 – 16 Agustus 
Produksi 

breakfast & 
dinner product  

1) Pemasakan produk 
untuk breakfast 

2) Pembuatan kondimen 
pelengkap breakfast 

3) Mempersiapkan 
keperluan breakfast 

4) Produksi dinner product 

1) Segala produk dan 
keperluan untuk 
breakfast tertata dan siap 
digunakan 

2) Produk dinner siap 
digunakan 

9 18 – 22 Agustus 
Produksi 
breakfast 
product 

1) Pemasakan produk 
untuk breakfast 

2) Pembuatan kondimen 
pelengkap breakfast 

3) Mempersiapkan 
keperluan breakfast 

4) Menjaga dan 
memproduksi produk 
alfresco corner 

5) Melayani a la carte 

1) Segala produk dan 
keperluan untuk 
breakfast tertata dan siap 
digunakan 

2) Pesanan dari alfresco 
corner terlayani dengan 
produk yang berkualitas 

3) A la carte terlayani 
dengan baik 

10 24 – 28 Agustus 

Operasional 
breakfast dan 

produksi 
breakfast 
product 

1) Melakukan set up, clean 
up, dan mempersiapkan 
untuk hari selanjutnya 

2) Menjaga stall breakfast 
3) Produksi kondimen 

breakfast 
4) Produksi jajan pasar 

1) Operasional breakfast 
berjalan dengan lancar 

2) Kondimen untuk hari 
selanjutnya siap 
digunakan 

3) Jajan pasar untuk 
breakfast siap digunakan 

11 30 Agustus – 2 
September 

Operasional 
breakfast 

1) Melakukan set up, clean 
up, dan mempersiapkan 
untuk hari selanjutnya 

2) Produksi kondimen 
breakfast  

1) Operasional breakfast 
berjalan dengan lancar 

2) Kondimen untuk hari 
selanjutnya siap 
digunakan 
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3) Membantu produksi 
produk coffee break 

3) Proses produksi produk 
CB berjalan dengan 
lancar 

12 4 September – 2 
Oktober 

Operasional 
breakfast dan 

mempersiapkan 
lunch 

1) Melakukan set up, clean 
up, dan mempersiapkan 
untuk hari selanjutnya 

2) Produksi kondimen 
breakfast  

3) Mempersiapkan lunch 

1) Operasional breakfast 
berjalan dengan lancar 

2) Kondimen untuk hari 
selanjutnya siap 
digunakan 

3) Lunch siap tepat waktu 

13 4 – 8 Oktober 

Produksi 
breakfast & CB 

product, 
mempersiapkan 

dinner  

1) Pemasakan produk 
untuk breakfast 

2) Pembuatan kondimen 
pelengkap breakfast 

3) Mempersiapkan 
keperluan breakfast 

4) Produksi produk coffee 
break 

5) Mempersiapkan dinner 
6) Melayani a la carte 

1) Segala produk dan 
keperluan untuk 
breakfast tertata dan siap 
digunakan 

2) Produk coffee break siap 
digunakan 

3) Dinner siap tepat waktu 
4) A la carte terlayani 

dengan baik 

14 10 – 26 Oktober 

Operasional 
breakfast dan 

mempersiapkan 
lunch 

1) Melakukan set up, clean 
up, dan mempersiapkan 
untuk hari selanjutnya 

2) Produksi kondimen 
breakfast 

3) Mempersiapkan lunch 

1) Operasional breakfast 
berjalan dengan lancar 

2) Kondimen untuk hari 
selanjutnya siap 
digunakan 

3) Lunch siap tepat waktu 

15 
28 Oktober – 2 

November  

Produksi 
breakfast & CB 

product, 
mempersiapkan 

dinner  

1) Pemasakan produk 
untuk breakfast 

2) Pembuatan kondimen 
pelengkap breakfast 

3) Mempersiapkan 
keperluan breakfast 

4) Produksi produk coffee 
break 

5) Mempersiapkan dinner 
6) Melayani a la carte 

1) Segala produk dan 
keperluan untuk 
breakfast tertata dan siap 
digunakan 

2) Produk coffee break siap 
digunakan 

3) Dinner siap tepat waktu 
4) A la carte terlayani 

dengan baik 

16 4 – 25 November 

Operasional 
breakfast dan 

mempersiapkan 
lunch 

1) Melakukan set up, clean 
up, dan mempersiapkan 
untuk hari selanjutnya 

2) Produksi kondimen 
breakfast 

3) Mempersiapkan lunch 
4) Carving display  

1) Operasional breakfast 
berjalan dengan lancar 

2) Kondimen untuk hari 
selanjutnya siap 
digunakan 

3) Lunch siap tepat waktu 
4) Display digunakan pada 

saat lunch 

17 27 November – 6 
Desember 

Produksi 
breakfast & CB 

product, 
mempersiapkan 

dinner  

1) Pemasakan produk 
untuk breakfast 

2) Pembuatan kondimen 
pelengkap breakfast 

3) Mempersiapkan 
keperluan breakfast 

1) Segala produk dan 
keperluan untuk 
breakfast tertata dan siap 
digunakan 

2) Produk coffee break siap 
digunakan 

3) Dinner siap tepat waktu 
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4) Produksi produk coffee 
break 

5) Mempersiapkan dinner 
6) Melayani a la carte 

4) A la carte terlayani 
dengan baik 

18 8 – 21 Desember 

Operasional 
breakfast dan 

mempersiapkan 
lunch 

1) Melakukan set up, clean 
up, dan mempersiapkan 
untuk hari selanjutnya 

2) Produksi kondimen 
breakfast 

3) Mempersiapkan lunch 

1) Operasional breakfast 
berjalan dengan lancar 

2) Kondimen untuk hari 
selanjutnya siap 
digunakan 

3) Lunch siap tepat waktu 

19 22 – 31 Desember 

Produksi 
breakfast & CB 

product, 
mempersiapkan 

dinner  

1) Pemasakan produk 
untuk breakfast 

2) Pembuatan kondimen 
pelengkap breakfast 

3) Mempersiapkan 
keperluan breakfast 

4) Produksi produk coffee 
break 

5) Mempersiapkan dinner 
6) Melayani a la carte 

1) Segala produk dan 
keperluan untuk 
breakfast tertata dan siap 
digunakan 

2) Produk coffee break siap 
digunakan 

3) Dinner siap tepat waktu 
4) A la carte terlayani 

dengan baik 
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BAB III 
EVALUASI PELAKSANAAN DAN ANALISIS KEGIATAN 

 
3.1 Evaluasi Pelaksaan Kegiatan 

3.1.1 Faktor Pendukung 

a) Fasilitas kerja yang memadai 

Eastparc Hotel menyediakan dapur dengan fasilitas yang modern 

dan lengkap, hal ini sangat membantu kelancaran pekerjaan sehari-hari. 

b) Bimbingan dari chef dan tim profesional 

Selama proses magang, Penulis mendapatkan bimbingan serta 

arahan dari staf senior yang berpengalaman. Penulis tidak hanya 

mendapatkan pelatihan teknis tetapi juga pengembangan keterampilan. 

c) Lingkungan kerja yang kooperatif 

Tim kitchen bekerja dengan koordinasi yang baik juga suasana kerja 

yang positif. Lingkungan kerja yang nyaman membuat Penulis lebih 

termotivasi untuk belajar lebih banyak. 

d) Penyediaan makanan  

Employee dining room (EDR) menjadi faktor pendukung dalam 

proses magang di Eastparc Hotel. Adanya penyediaan makanan membuat 

Penulis dapat mengurangi pengeluaran pribadi. 

e) Kedisiplinan dan standar tinggi 

Protokol kerja yang jelas mempermudah Penulis beradaptasi dengan 

memahami alur pekerjaan serta target harian yang harus dicapai. 

3.1.2 Faktor Penghambat 

a) Penyesuaian jadwal kerja 
Sistem kerja berbasis shift membutuhkan penyesuaian fisik dan 

mental, termasuk dengan jadwal shift early morning yang dimulai dari pukul 
05.00 pagi . 

b) Tekanan saat peak hours 
Pada saat jam sibuk, seperti event besar wedding atau gala dinner, 

volume pekerjaan tentunya akan meningkat. Hal ini menuntut kecepatan, 
ketepatan, dan kerja tim yang maksimal, yang terkadang menjadi tekanan 
dalam pekerjaan. 

c) Keterbatasan pengalaman awal 
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Kurangnya pengalaman praktis membuat Penulis membutuhkan 
waktu lebih lama untuk menyelesaikan tugas-tugas tertentu pada awal masa 
magang. 

d) Kondisi fisik 
Tantangan fisik didapatkan pada saat bekerja di dapur yang sibuk, 

berdiri dalam waktu yang lama dengan tuntutan kerja yang tinggi. 
e) Perawatan peralatan yang tidak rutin 

Peralatan yang ada di kitchen digunakan oleh banyak orang yang 
tentunya membutuhkan perawatan yang rutin, karena perawatan rutin belum 
berjalan dengan baik, banyak peralatan yang fungsinya jadi kurang 
maksimal.  

f) Jam kerja yang tidak sesuai  
Pada saat kondisi ramai, maka akan sering ada overtime, hal tersebut 

membuat Penulis bekerja lebih lama dan menghabiskan lebih banyak tenaga. 
 
3.2 Analisis Pelaksanaan Kegiatan 

Berdasarkan evaluasi pelaksanaan kegiatan yang telah dilakukan terdapat 

beberapa faktor penghambat yang dapat membuat pelaksanaan pekerjaan menjadi 

kurang maksimal, hal tersebut tentunya dapat diatasi dengan solusi sebagai berikut. 

Untuk penyesuaian jadwal kerja, Penulis menjaga pola tidur teratur dan 

mempersiapkan kebutuhan kerja di malam sebelumnya. Tekanan saat peak hours 

diatasi dengan fokus pada prioritas, koordinasi tim, dan tetap tenang. Untuk 

keterbatasan pengalaman awal, Penulis aktif bertanya, mencatat, dan berlatih 

mandiri. 

Tantangan fisik dapat diatasi dengan menggunakan atribut yang nyaman, 

peregangan ringan, dan menjaga pola makan. Masalah perawatan peralatan 

diselesaikan dengan melaporkan kerusakan dan menjaga kebersihan alat yang 

digunakan. Jam kerja overtime Penulis sikapi dengan mengatur energi dan 

memanfaatkan waktu istirahat sebaik mungkin. Solusi ini membantu Penulis 

bekerja dengan lebih efektif selama proses magang di Eastparc Hotel Yogyakarta. 

 

3.3 Refleksi Diri 

Selama proses magang di Eastparc Hotel Yogyakarta, Penulis menyadari 

bahwa pengetahuan dari perkuliahan, seperti hygiene, teknik kuliner, dan 

manajemen dapur sangat membantu dalam pekerjaan. Namun, Penulis juga 

menemukan kekurangan dalam soft-skill, seperti komunikasi dan manajemen waktu, 
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yang berhasil Penulis tingkatkan melalui pengalaman bekerja di bawah tekanan dan 

berkoordinasi dengan tim.  

Selain itu, magang melatih kemampuan kognitif Penulis, terutama dalam 

berpikir kritis dan mengambil keputusan cepat. Penulis berencana untuk 

mengembangkan diri dan karir melalui mencari pekerjaan di luar negeri pada 

bidang kuliner agar mendapat pelajaran dan pengalaman yang lebih luas. Refleksi 

ini memotivasi Penulis untuk terus belajar dan berkembang demi mencapai tujuan 

karir yang lebih baik. 
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BAB IV 
PENUTUP 

 
4.1 Kesimpulan 

Kegiatan magang di Eastparc Hotel Yogyakarta memberikan kesempatan 

untuk menerapkan pengetahuan teoritis yang diperoleh selama perkuliahan ke 

dalam praktik kerja nyata. Terdapat kesesuaian dalam hal teori yang telah dipelajari, 

seperti teknik pengolahan makanan, hygiene and sanitation, serta manajemen dapur, 

dengan pekerjaan di lapangan. Sedangkan untuk perbedaan, terdapat pada tekanan 

pekerjaan saat peak hours, dinamika kerja tim, dan kebutuhan adaptasi cepat yang 

jarang terpapar dalam perkuliahan. Magang ini berhasil meningkatkan keterampilan 

teknis sekaligus mengembangkan soft-skill seperti komunikasi, kerja sama tim, dan 

kemampuan problem solving, yang sangat penting untuk dunia kerja profesional. 

 

4.2 Saran 

1) Untuk pihak Eastparc Hotel Yogyakarta  

Diharapkan pihak hotel dapat terus memberikan bimbingan kepada 

mahasiswa magang, menyediakan fasilitas kerja yang memadai, serta 

memastikan perawatan peralatan dapur berjalan optimal. Perlibatkan 

mahasiswa dalam berbagai aspek operasional juga akan memperkaya 

pengalaman yang didapatkan. 

2) Untuk lembaga pendidikan 

Program studi sebaiknya menambah porsi praktikum berbasis 

simulasi kerja nyata dan melibatkan industri dalam penyusunan kurikulum 

agar mahasiswa lebih siap menghadapi tantangan dunia kerja. 

3) Untuk mahasiswa yang akan menjalankan magang 

Sebelum magang, mahasiswa perlu mempersiapkan diri dengan 

mempelajari operasional industri yang relevan, meningkatkan soft-skill 

seperti komunikasi dan kerja tim, serta membangun mental yang adaptif 

terhadap tantangan pekerjaan. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Monthly Schedule 
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Lampiran 2 Internship Certificates 
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Lampiran 3 Lembar Penilaian Magang 
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Lampiran 4 Dokumentasi Internship 
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Lampiran 5 Dokumentasi Produk 
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Lampiran 6 Jurnal Kegiatan Harian (Log Book) 
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Mengetahui: Pemagang, 
Pembimbing Lapangan,  

 

 

M. Zulfan Nuaim Adeela Omar Haddad 
Sous Chef NIM. 22110040 

 


