
BAB III 
 

PELAKSANAAN MAGANG 
 
 

 

3.1 Posisi/Bidang Kerja 
 

 

● Bulan pertama & kedua Butchery 
 

● Bulan ketiga sampai enam Suku (Main Kitchen/All day dining restaurant) 
 
 
 

 

3.2 Pelaksanaan Kerja 
 

 

● Butchery 
 

Membantu proses pembuatan order meat,poultry,dan seafood dari setiap 

culinary department. Melakukan pemorsian meat,poultry,dan seafood. 

Memastikan seluruh barang masih bagus dan tidak rusak. Melakukan 

pengecekan suhu aman chiller dan freezer. 
 

● Suku (Main Kitchen) 
 

o Morning Shift 
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Morning Prep, Menyiapkan seluruh bahan untuk ala carte 

breakfast, Membantu senior membuat order untuk ala carte 

breakfast, menyiapakan bahan untuk lunch dan pizza station, 

Membuat orderan pizza di pizza station sampai trainee shift 

selanjutnya datang. 
 

o Evening Shift 
 

Melanjutkan membuat orderan pizza, menyiapkan dan 

membuat canape untuk afternoon tea, membantu senior 

membuat order dari lunch sampai dinner, mengambil bahan 

untuk breakfast hari berikut, membuat roast bacon dan nasi 

untuk breakfast hari berikut, membantu senior untuk closing 

dinner dan menyiapkan bahan untuk shift supper 

 
 
 
 
 
 

 

3.3 Rencana dan Penjadwalan Kerja  
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3.4 Realisasi Pelaksanaan Kerja 
 

Tabel 3.4.1 Realisasi Kegiatan Magang 
 

Hari 
Hari/Tanggal Jenis Aktivitas 

Tugas yang  
Pencapaian (Output) 

 

ke- Diberikan   
        

   
Memporsikan 

 ● Mampu  memporsikan 
 Jumat    meat,poultry,dan seafood  

1. Butchery meat,poultry,dan   

1 Juli ● Mengetahu cara penyimpanan   

seafood 
 

     bahan yang baik   
        

     ●  Bisa menyiapkan orderan secara 

2. 
Sabtu 

Butchery 
Menyiapkan orderan  baik dan benar   

30 Juli dari departement ● Bisa memahami orderan yang 
  

      diminta dari departemen  

   Membuat orderan ala ● Bisa membantu pembuatan order 
 

Kamis (Suku) 
carte breakfast   

ala carte breakfast dan pizza 
 

3. Menyiapkan prep 
  

29 September Morning shift ● Mengetahui cara prep bahan untuk 
   lunch   

lunch time 
   

   Membuat order pizza     
         

   Membuat order pizza ● Mampu  membuat pizza dan 

   Membuat canape 

● 
canape    

 
Senin (Suku) 

Membantu mebuat Dapat mengetahui cara membuat 

4. order lunch-dinner  orderan makanan saat 
3 Oktober Evening Shift 

 

 Prep breakfast besok  lunch-dinner    
       

   Prep  untuk supper ● Dapat menyiapkan prep breakfast 

   shift   dan suppper    
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3.5 Faktor Penghambat dan Pendukung Pelaksanaan Magang 
 

Faktor Penghambat 
 

● Masih lambat saat membuat order makanan 
 

● Kurangnya pengalaman di industri 
 

● Kurangnya bahan yang diperlukan saat membuat order 
 

● Sering terjadi miscommunication antara kitchen team dan service team 
 

Faktor Pendukung 
 

● Adanya bimbingan dari senior 
 

● Mengetahui cara yang lebih cepat dan efisien saat bekerja 
 

● Mendapatakan bantuan dari sesama trainee 
 

● Mampu bekerja secara mandiri setelah beberapa waktu 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.6 Cara Mengatasi Hambatan 

 

● Aktif untuk bertanya dan meminta bimbingan senior. 
 

● Berlatih agar dapat bekerja secara efisien dan cepat 
 

● Bekerja sama dengan baik dengan senior maupun trainee lain 
 

● Berusaha semaksimal mungkin untuk melakukan pekerjaan yang 

diberikan dengan baik. 


