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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Magang merupakan suatu kegiatan lapangan yang bersifat sementara dimana sesesorang 

bekerja disuatu tempat baik perusahaan maupun sebuah lembaga untuk mendapatkan pengalaman 

yang sesungguhnya dalam lingkungan tempat kerja. Tujuan magang adalah memberikan pelaku 

magang pengalaman, wawasan, pengetahuan langsung tentang dunia kerja serta memungkinkan 

mereka untuk dapat mengimplementasiakn pengetahuan yang didapatkan dari pendidikan formal 

dan mengembangkan potensi yang dimiliki.

Di Akademi Sages mahasiswa semester lima menjalankan kegiatan magang. Akademi 

Sages telah melakukan kerja sama antar restoran maupun hotel ternama di Indonesia maupun dunia 

sehingga memudahkan dalam pemilihan tempat magang. Selain itu Akademi Sages pun tidak 

membatasi jika ingin mengajukan ke tempat yang belum bekerja sama dengan pihak kampus, 

tetapi kami harus melamar dengan sendiri dan dibantu dengan surat rekomendasi.

Magang di restoran sendiri akan memberikan pandangan yang berbeda dimana 

mengetahui proses dan teknik memasak yang berbeda secara teori yang diajarkan dikarenakan 

setiap industri memiliki standar yang berbeda selain itu mengetahui bagaimana manajemen dapur 

yang baik serta bagaimana menangani pelanggan secara langsung. Di magang juga akan dapat 

melihat sebuah karya masakan atau tren masakan yang baru. Selain itu mendapatkan wawasan 

tentang standar kebersihan dan keamanan pangan sehingga itu membuat pelaku magang mengerti 

atau paham tentang bagaimana industri ini berjalan.

1.2 Profil Mitra Magang
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1.2.1 Sejarah singkat restoran

Mozaic Restaurant didirikan oleh Chris Salan yang telah berdiri sejak 2001 dan terletak 

di Ubud, Bali. Sempat mendapatkan 50 Best of Asia Restaurant  pada tahun 2013 dan menjadi 

anggota Les Grandes Tables Du Monde. Lalu saat pandemi sempat tutup dan pada Desember 2022 

dibuka kembali bersama Blake Thornley selaku co-owner dan head chef di Mozaic Restaurant. 

Dikarenakan selalu menggunakan tema keberlanjutan atau sustainbility, Mozaic Restaurant selalu 

menggunakan bahan lokal dan zero waste seperti menggunakan kulit semangka, kulit jeruk bali, 

kulit jeruk lemon dan lain sebagainya. Lalu Mozaic Restaurant   juga menyajikan pengalaman 

makan yang berbeda dimana mereka akan dibawa ke tiga ruang tempat yang berbeda. Yang 

pertama saat tamu datang akan disambut dan dibawa duduk di lounge yang dimana mereka akan 

menikmati cocktail dan canapes yang Mozaic Restaurant sediakan. Setelah dari lounge tamu akan 

dibawa ke main dining room dimana mereka menikmati makanan yang disajikan. Tidak sampai 

situ saja tamu akan juga dibawa ke area outdoor untuk melihat dan menikmati woodfire untuk 

memasak bebeknya. Setelah itu mereka bisa melanjutkan di daerah outdoor ataupun kembali ke 

main dining room.

        Gambar 1.1 Mozaic Restaurant

1.2.2 Visi dan misi restoran

Mozaic restaurant selalu mengedepankan sustainbility dan zero waste serta menggunakan 

bahan lokal tanpa mengurangi dari segi rasa, tampilan dan tekstur sebuah hidangan. Oleh karena 

itu, restoran selalu membeli dari orang lokal dan mengolah segala sesuatu dengan semaksimal 

mungkin menggunakan teknik-teknik yang modern.

1.2.3 Fasilitas restoran
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Dikarenakan telah berdiri lebih dari dua dekade fasilitas yang ada masih sama yang ada 

seperti dulu tetapi masih memiliki kualitas yang bagus serta total di Mozaic Restaurant memiliki 

tiga total dapur yaitu dua dapur baru dan satu dapur lama. Dapur lama digunakan sebagai main 

kitchen dan satu dapur baru untuk acara yang bersifat privat serta satu lagi untuk kitchen a la carte. 

Selain itu memiliki banyak chiller dan storage room sehingga dapat menyimpan barang yang 

banyak. Dan juga ada fasilitas kantin serta loker.

 
Gambar 1.2 Fasilitas Mozaic Restaurant

1.2.4 Layanan dan produk restoran

Mozaic Restaurant menawarkan pelanyan fine dining yang memberikan kesan berbeda 

saat makan dan juga selalu menggunakan barang mahal seperti foie gras, caviar, dan 

truffle. Selain itu selalu menggunakan barang lokal dengan maksimal sehingga suatu 

bahan tidak ada yang terbuang.

Gambar 1.3 Platter

1.2.5 Struktur organisasi restoran
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Berikut adalah struktur organisasi Mozaic Restaurant:

Executive Chef/Owner
Chris Salan

Head Chef/Co-Owner
Blake Thornley

Manager
Marine Lloraine

Sous Chef
Ni Wayan Suweni

Nikhil

Jr. Sous Chef
Agung Widiantara

Senior CDP
Rai Mahendra

CDP
Yogi

Komang Mulyati
Kadek Ayu

I Wayan Susila
Komang Sastra

Kadek Dauh

Senior cook

Junior cook
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1.3 Tujuan dan Manfaat Magang

1.3.1 Tujuan magang

Magang bertujuan untuk mengetahui isi dan operasional dapur serta teknik-teknik 

memasak apa saja yang digunakan dan penyajian kepada tamu. Oleh karena itu, magang 

diperlukan sehingga bisa mendapatkan pengetahuan serta wawasannya.

1.3.2 Manfaat Magang

Program magang di restoran ini memberikan manfaat signifikan bagi semua pihak yang 

terlibat:

1) Manfaat bagi Mahasiswa

Mahasiswa paham bagaiman industri yang sesungguhnya dan dapat mengasah 

keterampilan dan mencari koneksi.

2) Manfaat bagi Restoran

Dapat memberikan bantuan dalam hal operasional jika kekurangan pegawai didalam 

industri serta memberikan ide-ide yang mendukung industri tersebut.

3) Manfaat bagi Institusi

Memperluas nama Akademi Sages sehingga dapat menjadi institusi yang menghasilkan 

mahasiswa yang berkompeten.

1.4 Waktu Pelaksanaan Magang

Program magang ini dilakukan setelah mahasiswa menyelesaikan semester empat dimana 

mahasiswa melakukan program magang selama enam bulan lamanya. Di Mozaic Restaurant akan 

selalu ada rolling di tim pagi sebagai prep team masuk jam sembilan sampai selesai, tim pastry 

masuk jam sembilan sampai selesai, tim siang service team masuk jam dua sampai selesai. 

Menggunakan sistem lima hari kerja dua hari libur serta mendapatkan satu jam istirahat.
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BAB II

PELAKSANAAN MAGANG

2.1 Posisi dan Bidang Kerja

Tim pagi menyiapkan dan bertanggu jawab bahan yang diminta oleh tim siang dan 

memproses bahan seperti puree, oil, paste, pickle, portioning. Tim pastry menyiapkan dan 

bertanggu jawab bahan yang diminta oleh tim siang dan memperoses bahan seperti roti, es krim, 

coklat. Tim siang memasak, plating dan menyajikan ke tamu. Serta bertanggu jawab atas stok 

bahan dan memesan barang untuk tim pagi.

2.2 Pelaksanaan Kerja

Penulis di tim pagi bertanggujawab menyiapkan pesanan tim siang, melakukan preparasi 

kecil seperti memetik daun herbs, chop shallot, chop chives, press juices dan lain lain, serta 

preparasi besar seperti membuat puree, oil, paste, process beetroot candy, kluwek powder dan lain 

lain. Lalu wajib membuat mashed potato sesuai dengan jumlah tamu dan membersihkan serta 

merapikan platter. Penulis di tim pastry bertanggujawab menyiapkan pesanan tim siang, 

melakukan preparasi kecil seperti memetik daun herbs, greenpepper jelly, caramel filling, mousse 

dan lain lain, serta preparasi besar seperti membuat seaweed bread, ciabtta bread, milk bread, ice 

cream bases, jelly bases dan lain lain. Membersihkan chiller sebelum pulang. Penulis di tim siang 

berkesempatan di cold section dan a la carte team, untuk di cold section bertanggu jawab untuk 

stok dan memesan barang untuk tim pagi dan melakukan preparasi sebelum service seperti chop 

tomato, mushroom dumpling dan lain lain. Jika di a la carte team membantu dalam proses service 

jika ada pesanan seperti risotto, duck leg, ceviche, tartare dan lain lain. 

2.3 Rencana dan Penjadwalan Kerja

Jika masuk di tim pagi penulis masuk jam sembilan sampai selesai dan melakukan 

general cleaning setiap hari senin. Jika masuk di tim pastry penulis masuk jam sembilan sampai 

selesai dan melakukan general cleaning setiap hari senin. Jika masuk di tim siang penulis masuk 

jam dua siang sampai selesai dan melakukan general cleaning setiap hari minggu
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2.4 Realisasi Pelaksanaan

Dalam pelaksanaan magang ini penulis banyak melakukan kegiatan yang berbeda-beda 

dikarenakan diberikan kesempatan dalam tiga peranan. Rincian realisasi terkait kegiatan yang 

dilakuakan, pencapaian yang didapat, dan pengalaman yang didapat di restoran dapat dilihat dalam 

Lampiran 1.
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BAB III

EVALUASI DAN ANALIASIS PELAKSANAAN MAGANG

3.1 Evaluasi Pelaksanaan

Dalam suatu proses magang pasti tidak ada yang sempurna didalam hal ini penulis 

mengalami kesulitan dalam hal bahasa di awal-awal dikarenakan rata-rata di restoran penulis berisi 

orang bali 95% oleh karena itu membuat kendala bagi penulis tetapi penulis tetap berusaha 

beradaptasi. Untuk masa dan waktu magang tidak ada kendala yang signifikan karena penulis juga 

sudah berkomitmen serius di tempat magang. Oleh karena itu, penulis dapat berkembang dari 

waktu ke waktu sehingga diberikan kesempatan dan kepercayaan untuk mengikuti tim service dan 

untuk memasak. Semua juga berkat mentor di restoran penulis yang selalu mendorong untuk bisa 

di segala situasi dan posisi. Hal ini menjadikan kegiatan magang yang baik bagi penulis.

3.2 Analisis Pelaksanaan

Magang bisa melihat dunia dapur yang nyata dimana penulis juga diwajibkan 

bertanggujawab dalam stok bahan dan operasional dapur. Serta bagaimana kerja sama antar tim 

yang solid dan menghadapi customer yang selalu memiliki alergi ataupun keluhan. Dalam 

menjalankan magang juga percaya diri adalah salah satu kunci dimana harus bisa selalu 

mengerjakan pekerjaan yang diberikan dengan hasil akhir yang memuaskan dan juga konsistensi, 

disiplin, dedikasi dalam menjalankan magang membuat semua hal yang dikerjakan semakin 

mudah. Disaat banyak pesanan dituntut untuk fokus dalam memasak sehingga tidak terjadi 

kesalahan.

3.3 Refleksi Diri

Hal yang paling berkesan dalam hal magang adalah bagaimana nyatanya dunia dapur di 

industri ini dan bekerja di fine dining restaurant tidak semudah itu apalagi diisi oleh 95% yang 

berbeda budaya. Di sana penulis memdapatkan banyak wawasan tentang pengolahan suatu bahan 

yang tidak pernah dipirkan, seperti penggunaan kulit semangka, kulit jeruk bali, dan jeruk lemon. 

Semua itu dapat diolah lalu dimakan. Magang di Mozaic Restaurant memberikan jalan ataupun 
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channel/network di dunia industri kuliner Bali yang bisa mempermudah mencari pekerjaan di masa 

yang akan datng.
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BAB IV

PENUTUP

4.1 Kesimpulan

Selama enam bulan di Mozaic Restaurant, banyak pembelajaran baru yang tidak pernah 

ada di perkuliahan yang dimana hanya bisa didapat jika terjun langsung di lapangan, seperti 

penggunaan suatu bahan secara maksimal dengan mengunakan kulit buah. Di kegiatan magang ini 

pun banyak merubah sikap yang menjadi disiplin, percaya diri, serta kesadaran diri. Secara tidak 

langsung juga akan merubah keahlian dalam bekerja misal, memotong dengan lebih cepat dan rapi. 

Magang juga membuat diri semakin vokal dalam komunikasi dan percaya diri terhadap potensinya 

tetapi tetap harus selalu belajar untuk bisa terus berkembang. Magang bisa mendapat realita nyata 

yang ada di industri kuliner yang membuat bisa melihat sudut pandang yang berbeda dalam 

mengambil suatu tindakan ataupun keputusan dengan cepat. Magang di Mozaic Restaurant akan  

sangat membuat bangga, bersyukur dan senang dapat magang disana.

4.2 Saran

Bagi Mozaic Restaurant untuk lebih memperhatikan, membimbing, memperbanyak anak 

magang supaya bisa lebih maju dan lebih perhatian dalam hal memberi informasi, pemberian 

tugas, dan kemahiran anak magangnya. Bagi Akademi Sages perbanyak hubungan sehingga 

mempermudah mahasiswa untuk melakukan kegiatan magang. Untuk mahasiswa yang ingin 

melakukan kegiatan magang untuk cepat beradaptasi di segaja situasi sehingga dapat mempercepat 

proses bonding sesama pekerja serta komunikasi yang lancar dapat mempermudah hidup di 

magang nanti.
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