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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. LATAR BELAKANG MAGANG 

Pada masa ini, industri pariwisata mulai dihidupkan kembali setelah masa 

pandemi yang telah melemahkan perkembangan industri pariwisata selama beberapa 

tahun. Hal ini membuat industri perhotelan yang merupakan bagian dari industri 

pariwisata berfokus melakukan operasional yang lebih baik untuk public Kuliner 

maupun restaurant perhotelan yang kembali menarik perhatian public menjadi 

tantangan bagi hotel sendiri agar menu yang mereka bangun dapat dijual dan menarik 

bagi publik. Maka, dibutuhkannya sumber daya manusia yang terpelajar untuk 

membantu perkembangan hotel untuk mencapai tujuan hotel yang lebih baik. Dengan 

dibutuhkannya sumber daya manusia yang memadai untuk operasional kuliner 

perhotelan, terjadinya pertukaran pengetahuan dengan jasa dimana sumber daya 

manusia dari institusi pendidikan yang membutuhkan pengalaman di perhotelan dengan 

jasa yang dibutuhkan oleh perhotelan. Oleh karena itu, pihak kampus dengan fokus 

pariwisata memberi kesempatan mahasiswa/i menjalani magang agar mahasiswa 

memiliki kesempatan belajar dan mengetahui sistem kerja industri perhotelan, juga 

pihak perhotelan yang terbantu dengan jasa tenaga kerja yang terpelajar. 

Praktik Kerja Nyata atau Magang ialah kegiatan atau program belajar sekaligus 

berlatih bekerja secara langsung dalam suatu perusahaan dalam beberapa waktu, yang 

dalam pelaksanaannya pihak perusahan wajib memberikan tugas, tanggungjawab, 

pelatihan serta membimbing peserta magang dan pada saat program berakhir 

memberikan penilaian serta evaluasi. 

On-the Job Training (OJT) atau Praktik kerja nyata merupakan salah satu 

kegiatan wajib yang dilakukan oleh mahasiswa Politeknik Pariwisata Batam sebanyak 

2 periode, masing-masing periode dilakukan dalam jangka waktu 6 bulan per 

periodenya. Periode pertama dilakukan oleh mahasiswa pada semester 3 atau semester 

4 sedangkan untuk periode kedua dilakukan pada semester semester 8. Diharapkan 

kegiatan ini dapat menambah pengalaman kerja mahasiswa untuk menjadi bekal 

menempuh jenjang karir selanjutnya sesuai dengan bidang yang ditekuni masing- 

masing mahasiswa di dalam Manajemen Kuliner. 

Kegiatan pelaksanaan magang yang saya lakukan di salah satu hotel bintang 

lima di Hong Kong yaitu Ritz-Carlton mengenalkan saya budaya kerja industri 
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perhotelan yang bekerja secara efektif, efisien, cepat dan tepat. Pelaksanaan magang 

yang dijalani selama 6 bulan memberi saya kesempatan untuk mengenali sistem kerja 

luar negeri, mengembangkan hubungan relasi serta pengetahuan di dunia profesional. 

Dengan begitu mahasiswa/i dapat mengetahui dan membandingkan sistem kerja yang 

lebih baik untuk diterapkan serta ilmu kuliner yang sangat luas. 

 

B. TUJUAN MAGANG 

Tujuan dilaksanakannya Kerja Nyata ini adalah untuk memberikan gambaran 

kepada mahasiswa dan mahasiswi bagaimana situasi kerja di industri yang tidak dapat 

dialami selama teori di kampus. Hal ini juga bisa dijadikan bahan untuk pelatihan dan 

persiapan diri sebelum benar-benar memasuki dunia kerja. Praktik kerja nyata pada 

dasarnya mempunyai tujuan yang sangat bermanfaat bagi para mahasiswa maupun 

mahasiswi yang telah menjalankannya, adapun tujuan dari program ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Untuk memenuhi syarat dalam menyelesaikan kurikulum perkuliahan. 

2. Untuk mempraktekkan secara langsung hasil yang penulis dapat dalam bangku 

perkuliahan. 

3. Untuk menambah pengalaman kerja penulis untuk membantu mempermudah karir 

penulis kedepannya. 

4. Untuk meningkatkan kemampuan dan pemahaman penulis baik secara teori 

maupun praktik terutama di bidang Pastry dan Bakery. 

5. Untuk memberikan gambaran tentang iklim kerja di Kuliner 

6. Untuk menumbuhkan dan meningkatkan sikap profesional dalam bekerja. 

7. Untuk meningkatkan kecerdasan, kreativitas dan keterampilan penulis agar dapat 

menjadi manusia yang bertanggung jawab dalam bidang pekerjaan yang ditekuni. 

 

C. MANFAAT MAGANG 

Praktik Kerja Nyata mempunyai manfaat yang sangat besar bagi mahasiswa, 

perguruan tinggi, dan perusahaan, adapun manfaat praktik kerja nyata tersebut adalah 

sebagai berikut: 

1. Bagi Mahasiswa, sebagai berikut: 

a. Dapat memperoleh wawasan luas mengenai seluk beluk dunia kerja. 

b. Dapat menambah pengalaman kerja dengan tujuan menambah kesempatan 

kerja di masa depan. 
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c. Dapat meningkatkan rasa percaya diri, disiplin dan tanggung jawab. 

d. Mengetahui arti penting disiplin dan tanggung jawab dalam melaksanakan 

tugas yang diberikan. 

e. Dapat memahami, memantapkan dan mengembangkan pelajaran yang 

diperoleh di kampus, dan menerapkannya langsung di dunia kerja. 

f. Untuk menambah dan memperluas koneksi dengan orang-orang baru, baik itu 

karyawan maupun tamu-tamu hotel. 

2. Bagi perguruan tinggi, sebagai berikut: 

Terwujudnya visi dan misi perguruan tinggi yaitu menghasilkan mahasiswa yang siap untuk 

bersaing dalam dunia kerja melalui pelatihan praktik kerja nyata. 

Sebagai acuan bagi kampus dalam melihat perbandingan antara praktek kerja nyata yang di 

dapat mahasiswa dengan teori yang diajari di kampus. 

Bertambahnya inovasi-inovasi baru dari pengalaman peserta didik praktek kerja lapangan yang 

dapat diaplikasikan oleh kampus. 

Terjalinnya hubungan kerja sama yang baik antara pihak kampus dengan perusahaan atau 

lembaga instansi lainnya. 

3. Bagi perusahaan, sebagai berikut: 

Hotel mendapat dukungan berupa tenaga kerja dan inovasi dari peserta didik yang 

melaksanakan praktik kerja nyata. 

Menjadi referensi untuk menentukan perencanaan peningkatan di bidang sumber daya manusia 

melalui potensi yang dimiliki oleh mahasiswa yang melakukan praktik kerja nyata. 

Menjalin kemitraan yang baik antara hotel dengan kampus. 

 

D. TEMPAT MAGANG 

 

Gambar 1.1. Logo The Ritz-Carlton Hotel Hong Kong 

The Ritz-Carlton Hong Kong adalah sebuah ikon kemewahan yang menjulang 

tinggi di atas cakrawala Hong Kong. Terletak di International Commerce Centre, hotel 
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ini menawarkan pengalaman menginap yang tak terlupakan dengan pemandangan kota 

yang spektakuler. Setiap kamar dan suite dirancang dengan elegan dan dilengkapi 

fasilitas modern. Para tamu dapat menikmati berbagai fasilitas kelas dunia, seperti spa 

mewah, kolam renang indoor, dan restoran bintang Michelin. Pengalaman kuliner di 

sini adalah sebuah perjalanan gastronomi yang memanjakan lidah. Dengan lokasi yang 

strategis, The Ritz-Carlton Hong Kong adalah pilihan sempurna bagi mereka yang 

mencari kemewahan dan kenyamanan selama berada di Hong Kong. 

Alasan saya memilih The Ritz-Carlton Hong Kong Hotel yang beralamat di 

International Commerce Centre, 1 Austin Road West, Kowloon. Tempat ini dipilih 

untuk tempat magang pertama penulis karena penulis ingin mengetahui budaya kerja di 

luar negeri serta pengetahuan dapur di hotel bintang lima yang pasti berbeda dengan 

hotel berbintang lainnya. Karena setiap Hotel berbintang memiliki SOP, Peraturan, 

kinerjanya masing masing sehingga terbentuknya Ciri-Khas dari setiap hotel tersebut. 

 

 

E. JADWAL WAKTU MAGANG 

Waktu dan tempat pelaksanaan on the job training yaitu: 

Tempat : The Ritz-Carlton, Hong Kong 

Periode : 23 Juli 2024 – 19 Januari 2025 

Departemen : Pastry & Bakery 
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BAB II 

TINJAUAN UMUM TEMPAT MAGANG 

A. Sejarah Singkat The Ritz-Carlton Hotel Hong Kong  

1. Tentang Rits-Carlton Hongkong 

The Ritz-Carlton Hong Kong adalah sebuah ikon kemewahan yang telah 

mengubah lanskap perhotelan di Hong Kong. Terletak di puncak International 

Commerce Centre, salah satu gedung tertinggi di dunia, hotel ini telah menjadi 

simbol prestise dan keanggunan sejak dibuka pada tahun 2011. 

Sejak awal, The Ritz-Carlton Hong Kong telah menarik perhatian dunia 

dengan desain arsitekturnya yang megah dan pemandangan kota Hong Kong 

yang memukau. Setiap detail interior hotel ini dirancang dengan cermat, 

menggabungkan unsur modern dan klasik untuk menciptakan suasana yang 

hangat dan mewah. Jendela-jendela besar yang menghadap ke Victoria Harbour 

menawarkan pemandangan panorama yang tak terlupakan bagi para tamu. 

Sebagai bagian dari jaringan hotel Ritz-Carlton yang terkenal dengan 

standar pelayanan yang tinggi, The Ritz-Carlton Hong Kong mewarisi reputasi 

global akan kemewahan dan kenyamanan. Setiap tamu yang menginap di sini 

akan merasakan pelayanan yang sangat personal dan perhatian terhadap detail 

yang luar biasa. Mulai dari saat kedatangan hingga keberangkatan, staf hotel 

yang terlatih dengan baik akan memastikan setiap kebutuhan tamu terpenuhi. 

Selain menawarkan akomodasi mewah, The Ritz-Carlton Hong Kong 

juga memanjakan para tamu dengan berbagai fasilitas kelas dunia. Spa yang 

luas menawarkan beragam perawatan yang menenangkan, sementara kolam 

renang indoor menyediakan tempat yang sempurna untuk bersantai sambil 

menikmati pemandangan kota. Beberapa restoran di hotel ini telah meraih 

bintang Michelin, menyajikan hidangan lezat yang menggabungkan cita rasa 

lokal dan internasional. 

Sejak dibuka, The Ritz-Carlton Hong Kong telah menjadi tujuan favorit 

bagi para selebriti, tokoh bisnis, dan wisatawan kelas atas yang mencari 

pengalaman menginap yang tak terlupakan. Hotel ini juga sering menjadi tuan 

rumah bagi berbagai acara eksklusif, seperti konferensi internasional, 

pernikahan mewah, dan perayaan khusus. 
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Dengan segala keunggulannya, The Ritz-Carlton Hong Kong telah 

berhasil menempatkan diri sebagai salah satu hotel terbaik di dunia. Hotel ini 

tidak hanya menawarkan akomodasi mewah, tetapi juga pengalaman yang tak 

terlupakan bagi setiap tamu. 

B. Sejarah Hotel 

 

Gambar 2. 1 Caesar Ritz 

 

Gambar 2. 2 The Rits-Carlton Boston 

Sejarah perusahaan hotel ritz carlton, L.L.C. berasal dari ritz carlton, Boston. 

Standar layanan, santapan, dan fasilitas landmark boston ini menjadi tolok ukur bagi 

semua hotel dan Resort Ritz Carlton di seluruh dunia. Warisan Ritz Carlton, Boston 

dimulai dengan pengusaha hotel terkenal Cesar Ritz, “raja para pelaku bisnis perhotelan 

dan pelaku bisnis perhotelan bagi para Raja”. Filosofi permukaan dan inovasi ini 

mendefinisikan ulang pengalaman hotel mewah di Eropa melalui manajemennya di The 

Ritz Carlton di London. The Ritz Carlton, Boston merevolusi perhotelan di Amerika 

dengan menciptakan suasana mewah: 

1. Kamar mandi pribadi di kamar tamu 

2. Kain yang lebih ringan di ruang tamu untuk memungkinkan pencucian lebih 

menyeluruh 

3.  Seragam dasi putih dan celemek untuk pelayan, dasi hitam untuk maitre d’ dan jas 

pagi untuk semua staf lainnya, kondusif untuk penampilan formal dan professional  

4. Bunga pertama yang luas di seluruh area umum 

5. A la cart dining, memberikan pilihan bagi pengunjungnya 

6. Masakan gourmet, memanfaatkan kejeniusan dan metode memasak Tuan Auguste 

Escoffier 

7. Lobi yang familier dan lebih kecil untuk pengalaman tamu yang lebih personal  
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Cesar Ritz meninggal pada tahun 1918 tetapi istrinya Marie Melanjutkan perluasan 

hotel dengan menggunakan namanya. Di Amerika Serikat, perusahaan investasi Ritz 

Carlton didirikan oleh Albert Keller yang membeli dan mewaralabakan nama tersebut. 

Pada tahun 1927 The Ritz Carlton, Boston, dibuka dan hotel lainnya menyusul di New 

York (di Madison dan 54th), Philadelphia, Pittsburgh, Atlantic City dan Boca Raton. 

Namun, pada tahun 1940 tidak ada hotel yang beroperasi kecuali The Ritz Carlton, 

Boston hanya karena pemilik kaya mampu mempertahankan operasinya. 

The Ritz-Carlton, Boston  

The Ritz Carlton, Boston mewujudkan visi Cesar Ritz, kecerdikan Yankee, dan 

kepekaan sosial Boston. Pada tahun 1927, Edward N. Wyner, seorang pengembang real 

estat lokal Boston, diminta oleh Walikota Curley untuk membangun sebuah dunia hotel 

kelas. Wyner yang sedang membangun gedung apartemen dan saat itu sedang naik ke 

lantai dua, menyetujui dan mengubah gedung apartemen tersebut menjadi hotel. Karena 

reputasi Ritz di Eropa dan masyarakat kosmopolitan di Boston, Wyner tahu nama The 

Ritz-Carlton akan mengamankan kesuksesan segera. Dia mendapat izin dari The Ritz-

Carlton Investing Company dan Paris Ritz untuk menggunakan nama tersebut dan 

mulai menciptakan kemewahan di jantung kota Boston. Ritz- Carlton, Boston dibuka 

pada 19 Mei 1927 dengan tarif kamar $15.  

Dalam tradisi Cesar Ritz, Wyner sangat teliti dalam menjaga privasi tamunya; 

sebuah kebijakan yang dipatuhi secara ketat saat ini di semua hotel Ritz-Carlton. Oleh 

karena itu, para elit tertarik ke hotelnya. Namun, ia juga sangat menyadari peran dan 

reputasi hotel di mata masyarakat: selama depresi, Wyner menyalakan lampu di kamar 

hotel yang kosong untuk menggambarkan aura kesuksesan. Pada dasarnya, The Ritz-

Carlton, Boston adalah klub swasta untuk orang-orang kaya. Hingga tahun 1960-an, 

Hotel ini sangat formal. Para tamu diperiksa secara teratur untuk mengetahui apakah 

mereka terdaftar dalam Daftar Sosial atau Who’s Who dan pihak hotel terkadang 

melakukan pemeriksaan lebih jauh dengan memeriksa kualitas kertas tulis ang 

digunakan para tamu untuk menulis permintaan reservasi ke hotel (jika kualitasnya 

tidak cukup tinggi. kualitas, mereka ditolak).  

Aturan berpakaian diberlakukan untuk semua tamu, sebagian besar karena 

formalitas masyarakat Boston. Restoran juga sangat ketat dalam hal siapa yang mereka 
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terima. Wanita tidak diperbolehkan makan siang sendirian di The Cafe. Wanita tanpa 

pendamping tidak diizinkan memasuki The Ritz Bar sampai tahun 1970. 

 

Gambar 2. 3 Auguste Escoffier 

            Masakan di restoran hotel 

diciptakan dalam tradisi suci dari mitra 

Cesar Ritz, Auguste Escoffier. Masakan di 

The Ritz-Carlton selalu klasik tapi tidak 

pernah membosankan, inovatif tapi tidak 

pernah trendi. Hidangan populer “Lobster 

au Whiskey” disajikan pada pembukaan 

hotel malam pada tahun 1927 dan tetap 

menjadi menu makan malam favorit hingga 

saat ini. 

Kombinasi masakan dan suasana memastikan restoran adalah "tempat" untuk 

melenggang, menampilkan musik hebat seperti Benny Goodman dan Tommy Dorsey. 

Atapnya ditutup pada tahun 1944, tapi ternyata dibuka kembali dan meraih kesuksesan 

besar pada musim panas 1995. Saat ini, para tamu dapat menikmati santapan gourmet 

dan menari di bawah bintang-bintang diiringi pertunjukan band besar.  

Lebih banyak drama yang ditulis atau dikerjakan ulang di hotel Boston 

dibandingkan di tempat lain di Amerika Serikat. Richard Rodgers menggubah “Ten 

Cents a Dance” dengan piano di suite Ritz-Carlton, Oscar Hammerstein menulis lirik 

"Edelweiss" di kamar mandi saat menginap semalam dan Tennessee Williams menulis 

bagian dari "A Streetcar Named Desire" saat menjadi tamu di hotel. Selain menjadi 

tuan rumah bagi sejumlah tokoh terkenal, hotel ini juga menampung sejumlah besar 

hewan termasuk: Rin Tin Tin, Morris si Kucing, dan Louis si Angsa (karakter sentral 

dalam buku anak-anak klasik karya E.B. White "The Trumpet of the Swan").  

Hotel ini memiliki toko pelapis dan percetakan sendiri dan bahkan memiliki 

pengrajin yang tugas utamanya adalah mengecat garis-garis emas pada furnitur hotel. 

Karena kemudahan ini, hotel sering kali memenuhi kebutuhan tamu-tamu penting. 

Sebuah suite untuk Joan Crawford didekorasi dengan pepermint Lifesavers karena itu 

adalah permen favoritnya dan perabotan ruang tamu di kamar Winston Churchill 

dilapisi kembali dengan warna merah, warna favoritnya.  
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Edward Wyner meninggal pada tahun 1961. Pengembang lahan Cabot, Cabot 

& Forbes dan ketuanya dan pemegang saham utama, Gerald W. Blakely, memiliki dan 

mengelola hotel tersebut. Namun, warisan Ritz dialami bersama Charles Ritz, putra 

Cesar Ritz, yang merupakan anggota dewan aktif The Ritz-Carlton sampai kematiannya 

pada tahun 1977. Pada tahun 1983, Blakely menjual hotel dan hak atas nama The Ritz-

Carlton kepada William B. Johnson, yang mendirikan The Ritz-Carlton Hotel 

Company. 

The Ritz-Carlton Logo 

 

Gambar 2. 4 The Ritz Carlton Logo 

Singa dan mahkota Logo Ritz Carlton 

merupakan kombinasi dari stempel 

kerajaan Inggris (mahkota) dan logo 

pendukung keuangan (singa). Logo ini 

dirancang oleh Cesar Ritz. 

 

C. Visi, Misi dan Motto 

Visi 

“The Ritz-Carlton inspires life’s most meaningful journeys.” 

Misi 

“Provide genuine care and exceptional products and services resulting in profit 

leadership.” 

Motto 

“We are Ladies and Gentlemen Serving Ladies and Gentlemen.” 

D. The Golden Standards 

Dalam menjalankan tugas nya sebagai salah satu “Ladies and Gentlemen” yang 

bekerja di The Ritz-Carlton, “The Gold Standards” berfungsi sebagai pedoman dan 

petunjuk yang digunakan untuk menjalankan tugasnya. “The Gold Standards” 

tergabung dari berbagai filosofi bagaimana cara melayani tamu, dan janji janji 
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perusahaan untuk setiap orang yang bekerja di The Ritz-Carlton, yang adalah sebagai 

berikut: 

1. CREDO 

The Ritz-Carlton is a place where the genuine care and comfort of our guests is 

our highest mission. We pledge to provide the finest personal service and facilities 

for our guests who will always enjoy a warm, relaxed, yet refined ambience. The 

Ritz-Carlton experience enlivens the senses, instills well-being, and fulfills even the 

unexpressed wishes and needs of our guests. 

2. The Employee Promise 

At The Ritz-Carlton, our Ladies and Gentlemen are the most important resource in 

our service commitment to our guests. 

By applying the principles of trust, honesty, respect, integrity and commitment, we 

nurture and maximize talent to the benefit of each individual and the company. 

The Ritz-Carlton fosters a work environment where diversity is valued, quality of 

life is enhanced, individual aspirations are fulfilled and The Ritz-Carlton Mystique 

is strengthened. 

3. Three Steps Of Service 

a. A warm and sincere greeting. Use the guest’s name. 

b. Anticipation and fulfillment of each guest’s needs. 

c. Fond Farewell Give a warm good-bye and use the guest’s name. 

4. Service Values 

a. I build strong relationships and create The Ritz-Carlton guests for life. 

b. I am always responsive to the expressed and unexpressed wishes and needs of 

our guests.  

c. I am empowered to create unique, memorable and personal experiences for our 

guests. 

d. I understand my role in achieving the Key Success Factors, embracing 

Community Footprints, and creating The Ritz-Carlton Mystique. 

e. I continuously seek opportunities to innovate and improve The Ritz- Carlton 

experience. 

f. I own and immediately resolve guest problems. 

g. I create a work environment of teamwork and lateral service so that the needs 

of our guests and each other are met. 
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h. I have the opportunity to continuously learn and grow. 

i. I am involved in the planning of the work that affects me. 

j. I am proud of my professional appearance, language, and behavior. 

k. I protect the privacy and security of our guests, my fellow employees, and the 

company’s confidential information and assets. 

l. I am responsible for uncompromising levels of cleanliness and creating a safe 

and accident free environment. 

E. The Ritz Carlton Hong Kong 

The Ritz-Carlton, Hong Kong adalah hotel bintang lima tertinggi di Hong Kong 

dan tertinggi ketiga di dunia. The Ritz-Carlton adalah merek dari perusahaan Amerika 

Marriott International. Merupakan hotel tertinggi di dunia saat dibuka pada Maret 2011, 

hingga dilampaui oleh J Hotel Shanghai Tower pada 28 Desember 2020.Hotel ini juga 

memiliki beberapa tempat makan termasuk, cafe 100 yang menyajikan berbagai 

hidangan favorit seperti waffle, sandwich panini, hidangan gurih, afternoon tea, dan 

makan malam, restoran Italia Tosca di Angelo, restoran Cina Tin Lung Heen, The 

Lounge and Bar yang menyajikan international all-day dining menu, dan Cafe 103 

yang signature chocolate afternoon tea, Bar rooftop Ozone yang benar-benar 

merupakan tempat yang menakjubkan di ketinggian 490 meter di atas permukaan laut. 

F. Prestasi – Prestasi yang dicapai oleh The Ritz Carlton Hong 

Kong 

The Ritz Carlton Hong Kong merupakan hotel bintang 5 yang memiliki 118 lantai 

dan juga banyak outlet. The Ritz Carlton Hong Kong juga memiliki banyak prestasi 

sebagai berikut. 

1. Best Employers Hong Kong for Generation Y 

2. Hong Kong Top 100 Most Attractive Employers 

3. Best of The Best Employers Hong Kong 2015 

4. No. 1 in Travel+Leisure and Fortune Best in Business Travel Survey 

5. Tin Lung Heen Restaurant was awarded two Michelin Stars and Tosca was 

awarded one Michelin star 

6. Best Employers Asia Pacific 

7. “Best of the Best” Winner from Robb Report’s 
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8. Virtuoso Best of the Best award for Best Achievement in Design 

9. U.S. News & World Report - Best Hotel in the USA 

10. Conde Nast Gold List 

11. AAA Five and Four Diamond Awards 

12. Forbes Travel Guide Five & four Star Hotels 

13. Conde Nast Traveler: Readers’ Choice Awards - Best in the World 

14. Travel & Leisure 500 - World’s Best Hotels 

15. Readers of Travel Weekly Magazine Vote the Ritz – Carlton Hotel Company Best 

Luxury Hotel Chain 

G. Struktur Organisasi 

1. Struktur Hotel 

 

 

 

 

2. Struktur Pastry & Bakery 

Anas 
Bencheqroun -

General Manager

Maxime Bernard -

Hotel Manager

Elise Lau -

Directur of 
Human Resources

Kristy Lee -

Director of Sales 
& Marketing

Jordi Chy -
Directur of 

Finance

Tony Cheung -

Director of 
Engineering

Francesco-

Executive Chef

-

Director of Food 
&Beverage

Charles Cheng -
Director of Rooms
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3. Kegiatan Umum Perusahaan 

a. Pastry and Bakery Chef 

1) Menyampaikan informasi dari berbagai bagian atas hotel ke para staff 

dan trainee di kitchen 

2) Melakukan evaluasi rutin 

3) Bertanggung jawab agar operasional kitchen pastry & bakery lancer 

4) Membuat jadwal kerja 

5) Bertanggung jawab dalam administrasi pastry & bakery 

6) Sebagai perantara pastry & bakery dengan executive chef 

b. Chief Baker 

1) Bertanggung jawab untuk roti-roti yang dibutuhkan setiap outlet 

2) Membuat produk 

3) Bertanggung jawab dalam mengambil keputusan dalam hal bakery 

c. Sous Chef 

1) Membantu membuat produk 

2) Membantu administrasi dan membalas email 

Alicia Castillo -
Pastry and 

Bakery Chef

Tse Yat Hoi ar 
Hoi - Sous Chef

Ben Li - Jr. Sous 
Chef

Wong Kai Pong -
Chef de Partie

Thomas Cheung 
- Demi Chef de 

Partie

Mok Ki Kwan 
Mokki - Commis 

1 

Poon Ki Hong 
Rocky - Commis 

2

Yau Pui Chi Gigi -
Commis 3-

Wong Chung Hei 
Zac - Commis 1

Kwong Wai Ho -
Commis 2-

Chung Hiu Wing 
Ada - Commis 3-

Ng Yik Wai Rag -
Chef de Partie

Roderick - Cake 
Artist

Wong Ho Yan 
Jacky - Chef de 

Partie

Leunh Kwok Lun 
Quentin- Demi 
Chef de Partie

Wijanarka 
Prastia Mukti -

Chef Baker

Lee Tak Keung -

Chef de Partie

Chow Chun Man 
- Chef de Partie

Benny Lee -
Commis 1

Lui Kin Keung -
Commis 2

Ken Fu Chun 
Pong - Chef de 

Partie
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3) Membantu chef Alicia dalam pemesanan stock bahan 

d. Jr. Sous Chef 

1) Membantu kelancaran operasional kitchen pastry & bakery 

2) Membantu mengambil keputusan 

3) Membantu perkembangan pastry dengan inovasi dan ide baru 

e. Chef de Partie 

1) Menciptakan produk baru untuk setiap season (seperti merry christmas, 

chinese new year) 

2) Bertanggung jawab atas outlet yang di pegang 

3) Membuat produk 

4) Memastikan kelancaran operasional atas outlet masing-masing 

f. Demi Chef de Partie 

1) Bertanggung jawab ketersedian stock bahan pendukung pastry tersedia 

2) Membuat produkan 

g. Commis 1 

1) Mengganti chef de partie bertanggung jawab jika libur 

2) Membantu kelancaran operasional outlet 

3) Membuat produk yang dibutuhkan outlet 

h. Commis 2 

1) Membantu membuat produk dengan tanggung jawab yang lebih tinggi 

dibanding commis 3 

2) Memastikan setiap outlet yang membutuhkan dessert dan roti terpenuhi 

i. Commis 3 

1) Membantu membuat produk 

2) Membantu kelancaran operasional  
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BAB III 

PELAKSANAAN ON THE JOB TRAINING 

A. Pelaksanaan Kerja 

Pelaksanaan magang di hotel The Ritz-Carlton Hong Kong dimulai dari tanggal 23 

Juli 2024 – 19 Januari 2025. Penulis ditempatkan di Pastry & Bakery, dimana jam kerja 

dibagi menjadi 3 bagian, yaitu: 

1. 07.00 - 16.00 (Shift pagi bagian Bakery) 

a. Knead the dough 

b. Runner breakfast 

c. Prepare scone, muffin, bakery 

d. Cleaning  

2. 08.00 - 17.00 (Shift pagi bagian Cafe 102 (Pastry)) 

a. Prepare Afternoon tea set in room dining order, hot pot dessert 

b. Cut the cake 

c. Cleaning 

3. 08.00 - 17.00 (bagian Cafe 103 (Pastry)) 

a. Prepare semua jenis pastry untuk buffet lunch 

b. Potong bread 

c. Bake cannel 

d. Runner lunch 

e. Bantu Chef 

f. Refill Buffet (13.00 -14.00) 

g. Closing (14.00-14.30) 

h. Buat mango jeolucy 

i. Set up buffet 

j. Runner dinner 

k. Bring chiller form 103 to 3f 

l. Cleaning 

B. Kendala yang dihadapi 

Kendala-kendala yang dihadapi penulis dalam menjalani masa magang di bagian 

pastry & bakery hotel The Ritz-Carlton, diantaranya: 
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1. Kendala Komunikasi 

Pada awal penulis mulai melaksanakan kegiatan kerja di dapur, penulis cukup 

kebingungan dengan tata cara orang lokal Hong Kong dalam berbicara 

menggunakan bahasa inggris, sehingga adanya beberapa miscommunication. Serta 

susahnya komunikasi dengan steward sebab rata-rata steward yang bekerja ialah 

orang lokal yang tidak bisa berbahasa inggris. 

2. Budaya Kerja 

Budaya kerja di hotel menuntut untuk bekerja dengan cepat dan efektif, 

sehingga dari awal masuk penulis dituntut untuk paham akan situasi dapur pastry 

dan bekerja dengan cepat. 

3. Kepercayaan 

Untuk membangun kepercayaan orang lokal Hong Kong sedikit membutuhkan 

waktu. Oleh karena itu, di awal-awal penulis tidak banyak memegang produk dan 

mengerjakan produk dalam dapur.  

4. Area Dapur 

Area dapur pastry dan bakery di Ritz-Carlton tidak terlalu luas, teruntuk untuk 

working table sehingga dalam melakukan aktivitas sedikit terganggu dan walkin 

freezer yang cukup kecil. 

5. Penggunaan Oven  

Dikarenakan dapur pastry dan bakery gabung, maka oven yang tersedia 

digunakan bersama untuk pastry dan bakery sehingga jika masuk shift pagi 

penggunaan oven harus saling menunggu dan produk yang menggunakan oven akan 

dibuat jika oven sudah mulai renggang dan tidak dipakai.  

C. Solusi Pada Kendala Yang Dihadapi 

Pada kendala-kendala yang dihadapi adanya solusi dan cara mengatasinya, 

diantaranya: 

1. Kendala Komunikasi 

Dalam mengatasi kendala komunikasi, dengan berjalannya waktu penulis mulai 

memahami sistem kerja dengan bantuan trainee lain yang lebih senior sehingga 

dalam komunikasi dengan para chef lebih mudah dan penggunaan bahasa inggris 

harus yang to the point sehingga lebih mudah dimengerti. Untuk komunikasi ke 
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steward, dapat menggunakan body language untuk mendeskripsikan barang atau 

utensil yang ingin dicari. 

2. Budaya Kerja 

Untuk budaya kerja yang dituntut cepat dan efektif, dengan seiring waktu dan 

masukan chef, penulis mulai memahami sistem kerja dapur dan meningkatkan 

speed kerja maupun menyesuaikan waktu dalam menyelesaikan pekerjaan dan 

tanggung jawab. 

3. Kepercayaan 

Dalam meningkatkan kepercayaan chef di dapur dalam memegang produk, 

penulis berusaha melakukan pekerjaan dengan lebih baik, misalnya menata garnish 

dessert dengan lebih rapi dan bagus. Serta meningkatkan inisiatif ketika membantu 

chef di dapur, dan juga disertai tata krama yang sopan. 

4. Area Dapur 

Penulis harus pandai dalam menggunakan space working table yang tidak luas 

dengan tidak berserakan utensil-utensil yang sudah tidak digunakan, maupun tray-

tray besar. Untuk jalan di area dapur dan walkin freeze, kita semua dan para chef 

harus saling mengalah jika ada yang orang yang lebih berkepentingan seperti 

sedang membawa tray besar yang berisi dessert.  

5. Penggunaan Oven 

Dalam penggunaan oven dilakukan pembagian untuk pastry dan bakery, tetapi 

akan didahulukan yang urgent atau yang memang sedang dibutuhkan, sehingga hal 

ini membutuhkan komunikasi jika ingin bake produk agar setelah chef yang 

menggunakan oven akan memberi tahu kita jika oven sudah bisa dipakai maupun 

membantu mengatur suhu agar tidak memakan banyak waktu untuk pergantian 

suhu.   
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BAB IV 

KESIMPULAN 

A. Kesimpulan 

Kesimpulan yang dapat penulis berikan dari hasil magang yang telah dijalani 

selama 6 bulan, yaitu: 

1. Dapat memahami aktivitas pekerjaan dalam perhotelan. 

2. Berkembangnya hard skill dan soft skill. 

3. Mendapat relasi baru dalam bidang yang sama. 

4. Mengetahui sistem kerja dapur hotel bintang 5. 

5. Mendapat ilmu baru dalam section pastry & bakery. 

B. Saran 

Saran yang dapat penulis berikan dari program On the Training ini untuk penulis 

sendiri, kampus dan hotel, yaitu: 

1. Penulis 

a. Meningkatkan rasa ingin menelusuri bidang industri kuliner. 

b. Lebih aktif mencari tau segala sesuatu yang dipelajari selama magang.  

c. Lebih pandai memanfaatkan peluang yang ada untuk belajar menambah 

knowledge serta relasi 

2. Kampus 

a. Dapat menjalin relasi lebih luas dengan hotel-hotel di dalam negeri maupun 

luar negeri. 

b. Mengajari mahasiswa lebih banyak knowladge yang berhubungan dengan 

dunia kerja perhotelan. 

3. Hotel 

a. Tetap memberi kesempatan mahasiswa untuk melaksanakan magang.  

b. Memberi masukan atau evaluasi kepada anak magang agar bisa menjadi 

masukan untuk berkembang lebih baik.   
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LAMPIRAN 

A. CV dan Application Letter 

 

Lampiran 1 Curriculum Vitae 
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Lampiran 2 Curriculum Vitae hal. 2 
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Lampiran 3 Aplication Letter 

B. LoA Sebelum Magang 
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C. Sertfikat Magang 

 

Lampiran 4 Sertifikat Magang 
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D. Surat Referensi dari Perusahaan 

 

Lampiran 5 Surat Referensi dari Perusahaan 
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E. Internship Performance Evaluation 

 

Lampiran 6 Student Performance Evaluation 
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F. Dokumentasi 
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G. Daily Activities 
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Lampiran 7 Daily Activities 
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