
LAMPIRAN 1: Surat permohonan magang pelaksanaan magang  

 

 

  



Lampiran 2: Penilaian Prestasi Magang dari Intercontinental Bali Resort 

 

 

 

 

  



Lampiran 3: Penilaian prestasi magang dari Akademi sages  

 

  



Lampiran 4: Sertifikat magang  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Lampiran 5: Jurnal kegiatan harian (log book)  

 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 6: Lembar Bimbingan Magang  

 

 
 

 

 



Lampiran 7: Dokumentasi Produk yang Pernah Dibuat  

 

    

 

   

 

 

 

 

 



Lampiran 8: Jadwal Kerja  

 

 



 

Lampiran 9: Realisasi Kegiatan Magang  

 

 

Bulan 

Hari/ 

Tanggal 

 

Kegiatan/Task 

Pencapaian 

Utama 

Tantangan & 

Solusi 

Pengalaman & 

Pembelajaran 

Rencana 

Perbaikan 

Evaluasi 

Supervisor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. 

1 – 7 Agustus 

Pengenalan 

Lingkungan 

Kerja  

Mengetahui apa saja 

yang ada di Pastry 

Kitchen dan orang 

yang bekerja di 

dalam kitchen  

Tantangan: 

Wajib beradaptasi 

dengan lingkungan  

 

Solusi: 

Harus bisa 

beradaptasi dengan 

lingkungan dan 

orang sekitar  

Memahami 

pentingnya 

beradaptasi 

dengan 

lingkungan dan 

orang yang baru  

Menjadi cepat 

berinteraksi 

dengan orang 

sekitar  

 

8 – 14 

Agustus 

Mempelajari 

tentang set up 

breakfast 

Menyelesaikan set up 

breakfast dengan 

cepat sebelum jam 

buka 

Tantangan: 

Masalah dengan 

waktu menyiapkan 

breakfast  

 

Solusi: 

Bertanya pada chef/ 

senior tentang set up 

breakfast   

 

Belajar 

mempergunakan 

waktu dengan 

baik 

Menjadi 

bisa 

mengatur 

waktu 

dengan baik 

 

15 – 21 

Agustus 

Belajar membuat 

pancake dan 

waffle ( live 

cooking)  

Mempelajari cara 

membuat pancake 

langusng di depan 

tamu  

Tantangan: 

Pancake dan waffle 

yang ada di display 

tidak boleh kosong  

 

Solusi:  

Harus bisa mengatur 

waktu dalam proses 

pembuatan  

Selain 

mengetahui 

Teknik 

pembuatan 

dengan 

benar,penulis 

juga dapat 

langsung 

berinteraksi 

dengan tamu  

Harus bisa 

memaksimalk

an waktu dan 

kebersihan 

langsung di 

depan tamu  

 

22 – 31 

Agustus 

Belajar membuat 

crepes  

Belajar cara 

membuat crepes 

sesuai dengan 

permintaan para 

tamu  

Tantangan:  

Crepes yang sudah 

dibuat sangat mudah 

gosong  

 

Solusi:  

Suhu dalam 

pembuatan crepes 

harus selalu 

diperhatikan  

 

Terkadan 

penulis harus 

membuat crepes 

sampai 2 kali 

dikarenakan 

crepes yang 

sudah dibuat  

kadang terlalu 

tebal dan kadang 

gosong  

Harus lebih 

memperhat

ikan dalam 

proses 

pembuatan 

crepes  

 

 

 

 

1 – 7 

September 

Membuat diplomat 

cream  

Mempelajari tentang 

cara membuat 

diplomat cream dengan 

benar  

Tantangan:  

Suhu api yang terlalu 

besar akan 

Belajar cara 

membuat dengan 

benar agar tidak 

terjadi 

harus 

memperhatika

n suhu dan 

tidak boleh 

 



2. mengakibatkan 

gumpalan dari telur  

 

Solusi:  

Harus selalu diaduk 

dan diperhatikan adar 

tidak ada yang 

menggumpal  

penggumpalan  ditinggal agar 

tidak terjadi 

penggumpalan  

8 – 14 

September 

Menjaga buffet 

breakfast  

Menjaga agar buffet 

breakfast terisi penuh 

dan rapi serta bersih  

Tantangan:  

Harus bisa 

memaksimalkan 

waktu untuk melihat 

makanan apa saja 

yang sudah habis  

 

Solusi:  

Rajin melihat dan 

mengisi makanan 

yang sudah habis di 

buffet  

Dapat mengobrol 

secara langsung 

dengan tamu dan 

belajar tentang 

memaksimalkan 

waaktu dengan baik  

Harus 

berperilaku 

dengan ramah 

dan sopan 

serta harus 

menjaga 

kebersihan 

buffet  

 

15 – 21 

September 

Membuat yougurt 

sorbet  

Mempelajari cara 

membuat sorbet 

dengan benar  

Tantangan: 

Harus 

memperhatikan 

takaran air dan gula 

yang ada agar tidak 

terjadi pembentukan 

kristal  

 

Solusi:  

Bertanya kepada chef 

dalam pembuatan 

sorbet agar tidak 

terjadi pembentukan 

krista 

 

Mengetahui Teknik 

yang benar agar 

menghindari 

penggumpalan saat 

membuat sorbet  

Belajar lebih 

banyak 

tentang 

pembuatan 

sorbet 

 

22 – 30 

September 

Membuat cornflake 

cookies  

Mempelajari 

bagaimana Teknik 

dalam membuat 

cornflake cookie  

Tantangan:  

Cornflake cookie 

tidak renyah setelah 

di panggang dan 

disimpan  

 

Solusi:  

Perhatikan tepung 

dan bahan lainnya 

agar kering dan tidak 

basah  

Mempelajari tentang 

proses pencampuran 

bahan agar 

cornflake yang 

dihasilkan renyah 

dan tahan lama  

Memperhatika

n bahan yang 

dicampur agar 

cornflake yang 

sudah di 

panggang 

menjadi 

lembut  

 

3. 

1 – 7 Oktober 
Membuat bread and 

butter pudding  

Belajar untuk membuat 

bread and butter 

pudding yang creamy 

dengan campuran roti 

yang lembut  

Tantangan: 

Beberapa bagian roti 

terlalu kering, 

sementara bagian 

lainnya terlalu basah  

Mengetahui 

pemilihan roti yang 

bagus untuk dalam 

produksi bread and 

butter pudding  

Mempelajari 

teknik bain-

marie 

(memanggang 

diatas loyang 

 



 

Solusi:  

Harus lebih 

memperhatikan 

posisi roti tersusun 

rata diatas loyang 

agar menyerap 

semua cairan 

sebelum di panggang  

yang berisi 

air) untuk 

memastikan 

seluruh roti 

mateng 

dengan 

sempurna  

8 – 14 Oktober Membuat panacotta  

Harus belajar untuk 

membuat panacotta 

dengan rasa,tekstur 

dan presentasi yang 

sama  

Tantangan:  

Panacotta tidak halus 

dan muncul 

gumpalan  

 

Solusi:  

Dalam proses 

pembuatan harus 

terus diaduk untuk 

menghindari 

gumpalan yang 

muncul  

Belajar tentang 

takaran yang tepat 

untuk menghasilkan 

panacotta yang 

lembut  

Dapat 

mempelajari 

tentang 

penyesuaian 

cairan untuk 

menciptakan 

variasi rasa  

 

15 – 21 

Oktober 
Membuat oma ali  

Membuat om ali 

dengan lembut dan 

bertekstur  

Tantangan:  

Om ali menjadi 

terlalu basah jika 

terlalu banyak cairan  

 

Solusi:  

Kurangi cairan dan 

tambahi puff pastry 

agar mengurangi 

cairan  

Memperhatikan 

dalam proses 

pemanggangan puff 

pastry agar sama 

rata dan tidak ada 

bagian yang terlalu 

kering  

Dapat 

mempelajari 

cara 

pemangganga

n oven agar 

menjadi 

renyah  

 

22 – 31 

Oktober 

Membuat Granola 

bar  

Mempelajari tentang 

bagaimana cara 

membuat granola 

dengan benar  

Tantangan:  

Granola bar tidak 

padat mudah hancur 

saat dipotong  

 

Solusi:  

Tekan adonan 

dengan kuat di 

loyang sebelum 

memanggang agar 

lebih padat  

Memahami tekstur 

dari bahan kacang-

kacang an untuk 

meningkatkan 

kualitas granola bar  

Dapat belajar 

tentang 

pemangganga

n granola agar 

mendapatkan 

hasil yang 

sesuai  

 

4 

1 – 7 

November 

Membuat soft ice 

cream  

Dapat memahami 

tentang penggunaan 

bahan yang baik agar 

memberikan rasa yang 

sesuai  

Tantangan:  

Soft ice cream 

menjadi berpasir dan 

tidak sesuai yang 

diinginkan  

 

Solusi:  

Soft ice cream harus 

di simpan pada suhu 

Mempelajari dalam 

proses pembekuan 

mesin soft ice cream 

untuk menghasilkan 

tekstur yang lembut  

Dapat belajar 

dengan 

menambah 

berbagai 

macam varian 

rasa  

 



yang bagus untuk 

mempertahankan 

teksur yang di 

inginkan  

 

8 – 14 

November 

Membuat chocochip 

cookies  

Dapat memahami 

tekstur dari berbagai 

macam cookies  

Tantangan:  

Cookies menjadi 

terlalu keras dan 

kering 

 

Solusi: 

Perhatikan suhu oven 

agar tidak terlalu 

panas  

Mengetahui rasio 

bahan yang tepat 

(seperti butter,gula 

dan tepung) sangat 

penting untuk 

mendapatkan tekstur 

dan rasa yang unik  

Bisa belajar 

menggunakan 

tambahan 

bahan  

 

15 – 21 

November 

Membuat filling 

apple crumble  

Mengetahui rasa yang 

lezat dan tekstur yang 

tepat 

Tantangan: 

Cairan dari apel yang 

kurang menyerap 

sehingga filling 

terlalu basah dan 

sulit menyatu  

 

Solusi:  

Masak apel lebih 

lama untuk 

mengurangi kadar air 

dalam apel  

Dapat mempelajari 

tentang memasak 

apel agar 

mengurangi kadar 

air didalam apel 

agar filling yang 

dibuat tidak terlalu 

basah  

Dapat belajar 

dalam 

penambahan 

bahan 

pelengkap 

seperti kismis 

dan lain-lain 

 

22 – 30 

November 

Membuat milk 

crumble  

Mempelajari tentang 

tekstur crumble yang 

tepat dan rasa yang 

lezat  

Tantangan: 

Milk crumble 

menjadi terlalu 

lembek setelah 

dipanggang  

 

Solusi:  

Simpan milk crumble 

ditempat yang kedap 

udara untuk menjaga 

kerenyahannya  

Mempelajari tentang 

cara penyimpanan 

milk crumble agar 

tidak cepat lembek  

Belajar 

tentang rasio 

bahan seperti 

mentega,susu 

bubuk,tepung 

dan gula yang 

harus 

diperhatikan 

untuk 

mendapatkan 

tekstur yang 

sempurna  

 

5 

1 – 7 

 Desember 

Membuat crispy 

merengue  

Membuat merengue 

sehingga memiliki 

tekstur yang renyah  

Tantangan:  

Merengue menjadi 

pecah dikarena 

memiliki kandungan 

air didalam bahan  

 

Solusi: 

Memastikan alat dan 

bahan kering tidak 

ada air sedikitpun  

Belajar dalam 

Teknik 

pengocokkan putih 

telor  

Belajar untuk 

mendapatkan 

tingkat 

kekakuan 

putih telur 

yang tepat  

 

 

 

 

 

Membuat whipping 

cream  

Membuat whipping 

cream dengan hasil 

tekstur cream yang 

Tantangan:  

Mengocok dalam 

suhu krim tidak 

Mempelajari bahwa 

krim dan alat yang 

terlalu hangat akan 

Berlatih untuk 

menghentikka

n 

 



 

 

 

 

8 – 14 

Desember 

pekat dan rasa yang 

lembut  

terlalu dingin dapat 

menyebabkan krim 

gagal mengembang 

 

Solusi: 

Pastikan krim 

sebelum dikocok 

harus dalam keadaan 

dingin  

membuat proses 

pengocokkan lebih 

sulit atau gagal  

pengocokkan 

pada waktu 

yang tepat 

untuk 

menghindari 

overwhipping  

15 – 21 

Desember 

Membuat pudding 

kelapa  

Membuat pudding 

dengan rasa yang 

alami beserta santan 

sehingga menciptakan 

rasa yang segar dan 

creamy  

Tantangan:  

Pudding terlalu keras 

karena terlalu banyak 

agar-agar  

 

Solusi:  

Campurkan kelapa 

dan santan beserta 

agar-agar dengan 

takaran yang pas 

agar mendapatkan 

hasil yang sesuai  

Belajar bahwa 

waktu untuk 

menuang lapisan 

berikutnya harus 

tepat agar tidak 

tercampur  

Mencoba 

bahan 

pengental 

untuk 

mendapatkan 

tekstur yang 

lebih halus  

 

22 – 31 

Desember 
Membuat basic cake  

Membut cake dengan 

hasil yang sempurna 

dan rasa yang lezat  

Tantangan:  

Kue tidak 

mengembang karena 

adonan kurang 

mengembang saat 

pengocokkan  

 

Solusi: 

Pastikan semua 

bahan tercampur 

sampai adonan 

mengembang dengan 

sempurna  

Memahami bahwa 

pengocokkan bahan 

harus dilakukan 

sesuai tahapannya 

dan tidak 

overmixing  

Gunakan 

loyang dengan 

sesuai ukuran 

resep dan 

memastikan 

loyang diisi 

oleh mentega 

untuk 

mempermudah 

pada saat 

pelepasan kue  

 

6 

1 – 3  

Januari 

Membuaat filling 

egg tart  

Membuat filling egg 

tart yang bertekstur 

lembut dan manis  

Tantangan:  

Terkadang filling 

tidak merata dengan 

sempurna  

 

Solusi: 

Pastikan takaran 

bahan tepat tidak 

lebih atau kurang dan 

aduk secara terus 

menerus 

Pentingnya 

mengukur bahan 

dengan tepat agar 

hasil yang 

diinginkan sesuai 

dengan yang 

diharapkan  

Belajar untuk 

berani mencari 

proporsi bahan 

dengan 

menyesuaikan 

jumlah susu 

dan gula agar 

isian rasa lebih 

ringan sesuai 

dengan 

preferensi  

 

4 – 6  

Januari 
Membuat dark glaze  

Membuat dark galze 

yang memiliki hasil 

akhir yang halus dan 

licin saat diatas kue  

Tantangan: 

Proses pembuatan 

dark glaze 

memerlukan kontrol 

suhu yang sangat 

tepat agar 

Mempelajari bahwa 

suhu yang tidak 

tepat dapat 

mempengaruhi hasil 

akhir dari dark glaze 

Bisa belajar 

bereksperimen 

lebih lanjut 

dengan 

proporsi 

coklat,air dan 

 



menghasilkan hasil 

yang maksimal  

 

Solusi: 

Lelehkan coklat pada 

suhu rendah untuk 

menghindari 

pembakaran dan 

untuk menghasilkan 

konsistensi yang 

tepat  

sirup glukosa 

untuk mencari 

konsistensi 

glaze yang 

ideal  

 

  



Lampiran 10: Contoh Produk dari Beberapa Rerstoran 

 

 
 

 

 

 
 

 

     

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 11 : Struktur Organisasi di Dalam Kitchen  

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


