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LAMPIRAN 

Lampiran 1: Surat Pemohonan/Pengantar Pelaksanaan Magang 
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Lampiran 2: Surat Keterangan telah Melaksanakan Magang 
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Lampiran 3: Penilaian Prestasi Magang dari Mitra Magang (Form Mitra) 
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Lampiran 4: Penilaian Prestasi Magang dari Mitra Magang (Form SAGES) 
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Lampiran 5: Sertifikat Magang 
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Lampiran 6: Lembar Pembimbingan Magang 
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Lampiran 7: Dokumentasi Kegiatan Magang 
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Lampiran 8: Dokumentasi Produk yang Pernah Dibuat 
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Lampiran 9: Dokumen lainnya (jika diperlukan) 
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Lampiran 10: Tabel Realisasi Program Magang 

Minggu Kegiatan/Task 
Pencapaian 

Utama 

Tantangan 

dan Solusi 

Pengalaman 

& 

Pembelajaran 

Rencana 

Perbaikan 

Evaluasi 

Supervisor 

1 

Orientasi, 

mempelajari 

teknik glaze, 
piping, temper 

chocolate, dan 

pembuatan 
cookies 

Memahami 

tata letak 
bahan dan 

peralatan 

dapur 

Kesulitan 
memahami 

alur kerja 

awal. Solusi: 
Bertanya 

kepada tim 

dan membaca 
SOP dengan 

lebih rinci 

Belajar 

pentingnya 
kerja sama tim 

dan persiapan 

yang matang 

Memahami alur 

kerja lebih cepat 
dengan 

membaca SOP 

lebih rinci 

Cepat 

beradaptasi 

dengan alur 
kerja dasar 

2 

Menghias 
Cocoa 2.0 dan 

tiramisu, 

mempersiapkan 
madeleine dan 

cookies 

Menyelesaikan 

target harian 

untuk produksi 
individual kue 

Tekanan 
waktu dalam 

produksi kue 

individu. 
Solusi: 

Manajemen 

waktu lebih 
baik dan 

prioritas tugas 

Mengasah 

keterampilan 

glazing, serta 
memahami 

pentingnya 

konsistensi 
produk 

Mengasah 

keterampilan 

manajemen 
waktu 

Menyesuaikan 

diri agar 

terbiasa bekerja 
efisien 

3 

Menghias 
peanut tart dan 

pineapple 

passion 
pavlova 

Memahami 

proses kerja 
sesuai dengan 

aturan 

Tekanan 
dalam coating 

pavlova. 

Solusi: 
Berlatih 

teknik coating 

pavlova lebih 
rapi 

Mengetahui 
pentingnya 

kerapian 

dalam 
menghias kue 

Meningkatkan 

ketelitian dalam 

kerja 

Sangat baik 

4 

Menghias 

eclair 
chocolate dan 

lemon 

cucumber tart, 
mempersiapkan 

cookies 

Mengatur 

waktu lebih 

baik saat 
volume 

pesanan 

meningkat 

Tekanan saat 

volume 

pesanan 
tinggi. Solusi: 

Meningkatkan 

efektivitas 

waktu dan 

koordinasi 
tim 

Belajar 
mengelola 

tekanan kerja 

saat pesanan 

meningkat 

Melatih 
koordinasi 

dengan tim saat 

volume pesanan 

tinggi 

Mampu 

menghadapi 
tekanan kerja 

dengan baik 

5 

Menghias 
peanut tart, 

mango 

cheesecake, 
dan tiramisu 

Menyelesaikan 
pesanan tepat 

waktu dengan 

kualitas 
konsisten 

Kesulitan 

dalam coating 

madeleine. 
Solusi: 

Mempelajari 

temper 
chocolate 

dengan suhu 

yang benar 

Memahami 
pentingnya 

fleksibilitas 

dalam 
menghadapi 

perubahan 

jadwal 
produksi 

Mengembangkan 

kemampuan 
untuk 

beradaptasi 

dengan 
perubahan 

jadwal 

Mampu 
menyelesaikan 

pekerjaan 

sesuai dengan 
kiner 
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Minggu Kegiatan/Task 
Pencapaian 

Utama 

Tantangan 

dan Solusi 

Pengalaman 

& 

Pembelajaran 

Rencana 

Perbaikan 

Evaluasi 

Supervisor 

6 

Menghias 

hazelnut Paris 
dan pineapple 

passion 

pavlova, 
mempersiapkan 

gelato 

Mempelajari 

penggunaan 
alat churn 

gelato 

Kurangnya 

pengalaman 
dalam 

penggunaan 

alat. Solusi: 
Mempelajari 

cara 

penggunaan 
alat secara 

bertahap 

Memahami 
teknik baru 

dalam 

pembuatan 
gelato 

Membiasakan diri 

untuk mencatat 
hal yang perlu 

diingat 

Memahami 
teknik baru 

dalam 

pembuatan 
gelato 

7 

Menghias eclair 

chocolate dan 

lemon 
cucumber tart, 

mempersiapkan 

cookies 

Mampu 
coating 

madeleine 

dengan 

sempurna 

Kesulitan 
dalam piping 

krim dengan 

rapi. Solusi: 
Mempelajari 

teknik piping 

dan berlatih 
lebih sering 

Belajar 
menghadapi 

kesulitan saat 

mempelajari 

teknik piping 

Membiasakan diri 

agar lebih teliti 
dan berlatih lebih 

sering 

Cepat 
menyesuaikan 

diri saat 

mengalami 

kesulitan 

8 

Glaze Cocoa 

2.0 dan 
tiramisu, 

mempersiapkan 

madeleine dan 
cookies 

Menyelesaikan 
target harian 

untuk produksi 

individu 

Tekanan 

waktu dalam 

produksi 
individual 

cakes. 

Solusi: 
Manajemen 

waktu lebih 

baik dan 
prioritas 

tugas 

Mengasah 
keterampilan 

glazing, serta 

memahami 
pentingnya 

konsistensi 

produk 

Mengasah 

keterampilan 

manajemen waktu 
untuk bekerja 

lebih efisien 

Menyesuaikan 

diri agar 

terbiasa 
bekerja 

efisien 

9 

Menghias 
peanut tart dan 

pineapple 

passion 
pavlova, 

mempersiapkan 

cookies 

Memahami 
proses kerja 

sesuai dengan 

aturan 

Tekanan 
dalam 

coating 

pavlova. 
Solusi: 

Memahami 

teknik 
coating 

pavlova lebih 

rapi 

Mengetahui 

pentingnya 

kerapian 

dalam 

menghias kue 

Meningkatkan 

ketelitian dalam 

kerja 

Sangat baik 

10 

Menghias 

hazelnut Paris 

dan pineapple 
passion 

pavlova, 

mempersiapkan 
gelato 

Mempelajari 

penggunaan 

alat churn 
gelato 

Kurangnya 

pengalaman 

dalam 
penggunaan 

alat. Solusi: 

Mempelajari 
cara 

penggunaan 

alat secara 
bertahap 

Memahami 

teknik baru 
dalam 

pembuatan 

gelato 

Membiasakan diri 

untuk mencatat 

hal yang perlu 
diingat 

Memahami 

teknik baru 
dalam 

pembuatan 

gelato 
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Minggu Kegiatan/Task 
Pencapaian 

Utama 

Tantangan 

dan Solusi 

Pengalaman 

& 

Pembelajaran 

Rencana 

Perbaikan 

Evaluasi 

Supervisor 

11 

Menghias eclair 
chocolate dan 

lemon 

cucumber tart, 
mempersiapkan 

cookies 

Mengatur 
waktu lebih 

baik saat 

volume 
pesanan 

meningkat 

Tekanan saat 

volume 
pesanan tinggi. 

Solusi: 

Meningkatkan 
efektivitas 

waktu dan 

koordinasi tim 

Belajar 

mengelola 
tekanan kerja 

saat pesanan 

meningkat 

Melatih 

koordinasi 
dengan tim saat 

volume pesanan 

tinggi 

Mampu 

menghadapi 

tekanan kerja 
dengan baik 

12 

Menghias 
peanut tart, 

mango 

cheesecake, dan 
tiramisu 

Menyelesaikan 
pesanan tepat 

waktu dengan 

kualitas 
konsisten 

Kesulitan 
dalam coating 

madeleine. 
Solusi: 

Mempelajari 

temper 
chocolate 

dengan suhu 

yang benar 

Memahami 

pentingnya 
fleksibilitas 

dalam 
menghadapi 

perubahan 

jadwal 

produksi 

Mengembangkan 

kemampuan 
untuk 

beradaptasi 

dengan 
perubahan 

jadwal 

Mampu 
menyelesaikan 

pekerjaan 

sesuai dengan 
kinerja 

13 

Menghias 

hazelnut Paris 
dan pineapple 

passion 

pavlova, 
mempersiapkan 

cookies 

Memahami 

alur kerja lebih 

cepat 

Tantangan 
dalam 

mempersiapkan 

pesanan 
mendadak. 

Solusi: 

Meningkatkan 
kecepatan 

dalam 

persiapan 
bahan 

Belajar untuk 

meningkatkan 
kecepatan 

kerja dan 

menyesuaikan 
diri dengan 

permintaan 

Meningkatkan 
kecepatan kerja 

tanpa 

mengorbankan 
kualitas 

Sangat baik 

14 

Menghias eclair 

chocolate dan 
lemon 

cucumber tart, 

mempersiapkan 

cookies 

Menyelesaikan 
pesanan dalam 

waktu yang 

lebih singkat 

Kesulitan 

dalam menjaga 
kualitas saat 

volume 

pesanan 
meningkat. 

Solusi: 

Prioritaskan 
kualitas produk 

Memahami 

pentingnya 

kualitas dalam 
produksi 

massal 

Menjaga kualitas 

meskipun dalam 
tekanan waktu 

Sangat baik 

15 

Glaze Cocoa 
2.0 dan 

tiramisu, 

mempersiapkan 
madeleine dan 

cookies 

Menyelesaikan 

target harian 

untuk produksi 
individu 

Tekanan dalam 

produksi 
individual 

cakes. Solusi: 

Manajemen 
waktu lebih 

baik dan 

prioritas tugas 

Mengasah 

keterampilan 
glazing serta 

meningkatkan 

keterampilan 
dalam 

penyelesaian 

tugas 

Mengatur waktu 
lebih efisien 

pada setiap tugas 

Meningkatkan 
efisiensi 

dalam waktu 
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Minggu Kegiatan/Task 
Pencapaian 

Utama 

Tantangan 

dan Solusi 

Pengalaman 

& 

Pembelajaran 

Rencana 

Perbaikan 

Evaluasi 

Supervisor 

16 

Menghias 

peanut tart dan 

pineapple 
passion 

pavlova, 

mempersiapkan 
cookies 

Memahami 

proses kerja 

sesuai dengan 
aturan 

Tekanan dalam 

coating 
pavlova. 

Solusi: 

Memahami 
teknik coating 

pavlova lebih 

rapi 

Mengetahui 

pentingnya 
kerapian 

dalam 

menghias kue 

Meningkatkan 
ketelitian dalam 

kerja 

Sangat baik 

17 

Menghias 
hazelnut Paris 

dan pineapple 
passion 

pavlova, 

mempersiapkan 

gelato 

Mempelajari 

penggunaan 

alat churn 
gelato 

Kurangnya 
pengalaman 

dalam 
penggunaan 

alat. Solusi: 

Mempelajari 
cara 

penggunaan 

alat secara 
bertahap 

Memahami 

teknik baru 
dalam 

pembuatan 

gelato 

Membiasakan 

diri untuk 
mencatat hal 

yang perlu 

diingat 

Memahami 

teknik baru 
dalam 

pembuatan 

gelato 

18 

Menghias eclair 

chocolate dan 
lemon 

cucumber tart, 

mempersiapkan 
cookies 

Mengatur 

waktu lebih 
baik saat 

volume 

pesanan 
meningkat 

Tekanan saat 

volume 

pesanan tinggi. 
Solusi: 

Meningkatkan 

efektivitas 
waktu dan 

koordinasi tim 

Belajar 

mengelola 

tekanan kerja 
saat pesanan 

meningkat 

Melatih 

koordinasi 

dengan tim saat 
volume pesanan 

tinggi 

Mampu 
menghadapi 

tekanan kerja 

dengan baik 

19 

Menghias 

peanut tart, 
mango 

cheesecake, dan 

tiramisu 

Menyelesaikan 

pesanan tepat 
waktu dengan 

kualitas 

konsisten 

Kesulitan 
dalam coating 

madeleine. 

Solusi: 
Mempelajari 

temper 

chocolate 
dengan suhu 

yang benar 

Memahami 

pentingnya 
fleksibilitas 

dalam 

menghadapi 
perubahan 

jadwal 

produksi 

Mengembangkan 

kemampuan 

untuk 
beradaptasi 

dengan 

perubahan 
jadwal 

Mampu 

menyelesaikan 
pekerjaan 

sesuai dengan 

kinerja 

20 

Menghias 

hazelnut Paris 
dan pineapple 

passion 

pavlova, 
mempersiapkan 

cookies 

Memahami 

alur kerja lebih 

cepat 

Tantangan 
dalam 

mempersiapkan 

pesanan 
mendadak. 

Solusi: 

Meningkatkan 
kecepatan 

dalam 

persiapan 
bahan 

Belajar untuk 

meningkatkan 
kecepatan 

kerja dan 

menyesuaikan 
diri dengan 

permintaan 

Meningkatkan 
kecepatan kerja 

tanpa 

mengorbankan 
kualitas 

Sangat baik 
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Minggu Kegiatan/Task 
Pencapaian 

Utama 

Tantangan 

dan Solusi 

Pengalaman 

& 

Pembelajaran 

Rencana 

Perbaikan 

Evaluasi 

Supervisor 

21 

Menghias eclair 

chocolate dan 
lemon 

cucumber tart, 

mempersiapkan 
cookies 

Menyelesaikan 
pesanan dalam 

waktu yang 

lebih singkat 

Kesulitan 

dalam menjaga 
kualitas saat 

volume 

pesanan 
meningkat. 

Solusi: 

Prioritaskan 
kualitas produk 

Memahami 

pentingnya 

kualitas dalam 
produksi 

massal 

Menjaga 

kualitas 

meskipun 
dalam tekanan 

waktu 

Sangat baik 

22 

Glaze Cocoa 
2.0 dan 

tiramisu, 

mempersiapkan 
madeleine dan 

cookies 

Menyelesaikan 

target harian 

untuk produksi 
individu 

Tekanan dalam 

produksi 
individual 

cakes. Solusi: 

Manajemen 
waktu lebih 

baik dan 

prioritas tugas 

Mengasah 

keterampilan 
glazing serta 

meningkatkan 

keterampilan 
dalam 

penyelesaian 

tugas 

Mengatur 

waktu lebih 

efisien pada 
setiap tugas 

Meningkatkan 
efisiensi 

dalam waktu 

23 

Menghias 

peanut tart dan 
pineapple 

passion 

pavlova, 
mempersiapkan 

cookies 

Memahami 

proses kerja 
sesuai dengan 

aturan 

Tekanan dalam 
coating 

pavlova. 

Solusi: 
Memahami 

teknik coating 

pavlova lebih 
rapi 

Mengetahui 
pentingnya 

kerapian 

dalam 
menghias kue 

Meningkatkan 

ketelitian 

dalam kerja 

Sangat baik 

24 

Menghias 

hazelnut Paris 
dan pineapple 

passion 

pavlova, 
mempersiapkan 

gelato 

Mempelajari 

penggunaan 
alat churn 

gelato 

Kurangnya 

pengalaman 
dalam 

penggunaan 

alat. Solusi: 
Mempelajari 

cara 

penggunaan 
alat secara 

bertahap 

Memahami 
teknik baru 

dalam 

pembuatan 
gelato 

Membiasakan 
diri untuk 

mencatat hal 

yang perlu 
diingat 

Memahami 
teknik baru 

dalam 

pembuatan 
gelato 

 

 

 


