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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 

Perkembangan industri di Indonesia semakin pesat, terutama 

di sektor industri perhotelan. Banyaknya destinasi wisata di 

Indonesia yang menarik wisatawan baik dari dalam maupun luar 

negeri menyebabkan banyak pelaku usaha berinvestasi di bidang 

perhotelan, karena para wisatawan tentu membutuhkan tempat 

menginap selama berkunjung. Selain itu, dunia pendidikan di 

Indonesia juga terus berkembang dan menunjukkan kualitas yang 

tinggi. Oleh karena itu, peran dunia pendidikan sangat penting dalam 

mendukung kebutuhan industri, baik dari segi pemikiran, inovasi, 

maupun tenaga kerja yang kompeten untuk membangun bangsa dan 

negara. 

Dalam menghadapi persaingan global, dunia kerja menuntut 

sumber daya manusia yang unggul dan memiliki keahlian 

profesional yang tinggi. Salah satu bentuk kontribusi dunia 

pendidikan terhadap industri adalah melalui pelaksanaan program 

Kerja Praktik. Di Batam Tourism Polytechnic, khususnya pada 

jurusan Food and Beverage Service, program ini sangat membantu 

mahasiswa dalam meningkatkan pengetahuan dan keterampilan 

mereka. Melalui kegiatan praktik ini, mahasiswa dapat langsung 

mengenal dunia industri nyata, membandingkan antara teori yang 

mereka pelajari di akademi dengan kenyataan di lapangan, serta 

memahami proses kerja di industri perhotelan. 

Selain itu, program praktik kerja nyata memberi kesempatan 

kepada mahasiswa untuk terjun langsung ke dunia industri yang 

sebelumnya masih menjadi pertanyaan bagi mereka. Mahasiswa juga 

dapat mengaplikasikan ilmu yang diperoleh di akademi secara 

langsung, sekaligus memperluas jejaring sosial dan pengalaman 

mereka di lapangan. Dengan demikian, kegiatan ini tidak hanya 
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meningkatkan kompetensi mahasiswa, tetapi juga membekali mereka 

dengan pengalaman nyata dan wawasan yang luas mengenai dunia 

industri, sehingga mereka lebih siap menghadapi tantangan di masa 

depan.Magang merupakan salah satu bentuk implementasi 

pembelajaran di dunia kerja yang memberikan kesempatan kepada 

mahasiswa untuk mengaplikasikan pengetahuan dan keterampilan 

yang diperoleh selama perkuliahan. Kegiatan magang juga menjadi 

jembatan bagi mahasiswa untuk memahami dinamika lingkungan 

profesional serta memperluas wawasan tentang standar kerja industri 

yang sesungguhnya. 

 

 

B. Tujuan On The Job Training 

 

Adapun tujuannya sebagai berikut : 

a) Mempraktikkan serta mengembangkan teori yang kita dapat di 

kampus ke ruang lingkup kerja nyata melalui On The Job 

Training. 

b) Mahasiswa dapat mengetahui ruang lingkup tugas dan tanggung 

jawab di tempat kita melakukan Praktik Kerja Nyata sesuai 

section nya masing-masing. 

c) Untuk mengetahui pemahaman lebih tentang Food & Beverage 

Service khususnya di Hotel. 

d) Untuk mengetahui tugas-tugas seorang staff F&B. 

e) Mengetahui perbedaan antara lingkungan dunia usaha atau 

dunia indrustri dengan lingkungan sekolah. 

f) Memperluas pengetahuan dan keterampilan mahasiswa tentang 

pengembangan industri parawisata. 

g) Melatih mental, sikap disiplin, dan tanggung jawab. 

h) Untuk mengetahui prosedur kerja seorang F&B dalam melayani 

tamu. 
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C. Manfaat On The Job Training 

 

Adapun manfaat dari praktek kerja industri ini adalah: 

1. Manfaat Bagi Mahasiswa: 

a) Penulis dapat mengaplikasikan dan meningkatkan ilmu 

yang diperoleh di Hotel. 

b) Menambah wawasan setiap mahasiswa mengenai dunia 

industri hotel. 

c) Menambah dan meningkatkan keterampilan serta 

keahlian dibidang praktek. 

 

2. Manfaat Bagi Kampus: 

a) Meningkatkan hubungan kerjasama antara perguruan 

tinggi dengan lembaga perhotelan. 

b) Program praktek kerja nyata dapat menjadi media 

promosi lembaga institusi kerja. 

c) Untuk dapat mengetahui sejauh mana pemahaman siswa 

terhadap praktek yang telah diberikan di sekolah dengan 

kenyataan yang di dapat di industri. 

 

 

3. Manfaat Bagi Hotel : 

a) Dapat menjalin hubungan baik dengan lembaga 

pendidikan khususnya Politeknik Pariwisata Batam. 

Sehingga semakin dikenal oleh lembaga pendidikan 

sebagai pemasok tenaga kerja. 

b) Memperoleh tenaga – tenaga kerja baru dari lembaga 

pendidikan melalui mahasiswa yang sedang dan telah 

melakukan praktek kerja lapangan. Tempat dan Waktu 

Pelaksanaan. 
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D. Profil Hotel 
 

 

 

 

Gambar 1.1 LogoThe Ritz Carlton Hong Kong 

 

Nama Perusahaan : The Ritz Carlton Hong Kong 

Lokasi Perusahaan : International Commerce Centre (ICC), 1 

Austin Rd W, Kowloon 

Telepon : (+852)2263 2263 

Website : www.ritzcarlton 
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E. Tempat dan Waktu Pelaksanaan 

 

Gambar 1.2 Lounge and Bar Ritz Carlton 

 

 

Magang dilaksanakan dalam periode berikut: 

1. Periode Pelaksanaan Magang: 27 Januari - 23 Juli 2025. 

2. Jam Kerja: 8 jam kerja per hari dengan 1 jam istirahat. Shift 

kerja dimulai pada pukul 08.00 pagi atau pukul 15.00 siang, 

berdasarkan kebutuhan operasional. 

3. Periode Penyusunan Laporan: 1 Juni 2025 – 21 Juli2025 

Periode masa On The Job Training atau Praktik Kerja Nyata 

adalah selama 6 bulan, yang dimulai dari 27 Januari 2025 hingga 23 

Juli 2025. Yang bertempat di The Ritz Carlton Hong Kong, pada 

food and beverage deparment. 

Dalam melaksanakan Praktik Kerja Nyata di The Ritz Carlton 

Hong Kong, Penulis ditempatkan di Food And Beverage 

Department, yaitu di The Lounge and Bar. 

Selama periode magang, penulis mengikuti kegiatan operasional 

harian, pelatihan internal, serta melakukan dokumentasi untuk 

keperluan penyusunan laporan. 
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BAB II 

TINJAUAN UMUM 

 

A. Sejarah The Ritz Carlton Hong Kong 

 

Gambar 2. 1 The Ritz Carlton HongKong 

 

 

The Ritz-Carlton didirikan pada tahun 1898 di London oleh 

César Ritz, yang dikenal sebagai pelopor hotel mewah dan layanan 

kelas dunia. Nama Ritz menjadi simbol kemewahan, kenyamanan, 

dan pelayanan eksklusif di industri perhotelan internasional. 

Setelah kesuksesannya di London dan kota-kota besar lainnya, 

merek Ritz-Carlton berkembang menjadi salah satu jaringan hotel 

mewah paling terkenal di dunia. 

The Ritz-Carlton Hong Kong bermula dari pembukaan hotel 

ini yang resmi berlangsung pada 29 Maret 2011. Terletak di pusat 

kota Hong Kong, hotel ini dikenal sebagai salah satu hotel mewah 

tertinggi di dunia, karena berada di gedung International 

Commerce Centre (ICC) yang merupakan salah satu gedung 

tertinggi di Hong Kong dan Asia dengan 118 lantai. 

Sun Hung Kai Properties merupakan perusahaan yang 

membangun The Ritz-Carlton Hong Kong. Hotel ini dirancang 

untuk menawarkan pengalaman kemewahan dan layanan kelas 
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dunia kepada para tamu, dengan fitur utama berupa pemandangan 

spektakuler dari Victoria Harbour dan kota Hong Kong dari kamar 

dan fasilitasnya. Selain itu, hotel ini terkenal dengan berbagai 

fasilitas mewah seperti spa, restoran berkelas dunia, dan kolam 

renang di lantai atas yang menawarkan pemandangan 

menakjubkan. Seiring waktu, The Ritz-Carlton Hong Kong telah 

mendapatkan reputasi sebagai salah satu hotel terbaik di kawasan 

Asia dan menjadi simbol kemewahan dan inovasi dalam industri 

perhotelan di Hong Kong. 

 

1. Visi, Misi dan Credo The Rirtz Carlton Hong Kong 

 

a) Visi 

The Ritz Carlton inspires life's most meaningful journeys. 

 

b) Misi 

Provide gunuine care and exceptional products and 

services resulting in profit leadership. 

 

c) The Credo of The Ritz Carlton 

Credo adalah prinsip mengenai keyakinan dan nilai-nilai 

perusahaan yang menggambarkan perhatian dan 

kenyamanan bagi tamu sebagai salah satu misi terbesar 

mereka. 

"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 ambiance. 

The Ritz-Carlton experience enlivens the senses, instills 

well-being, and fulfills even the unexpressed wishes and 

needs of our guests." 
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2. Prestasi Yang Pernah Dicapai 

 

a) Penghargaan Michelin Guide 

Tin Lung Heen merupakan restoran canton yang 

berada di lantai 102 hotel, berhasil mempertahankan 2 

bintang Michelin sejak tahun 2013. Ini menandakan 

kualitas kuliner dan pelayanan kelas dunia yang 

konsisten selama lebih dari satu dekade. 

Tosca di Angel, restoran Italia hotel ini, juga 

telah menerima dan mempertahankan 1 bintang Michelin 

selama lebih dari 12 tahun, menjadikannya salah satu 

restoran Italia terbaik di Asia. 

 

b) Forbes Travel Guide – 5 Star Rating 

Hotel ini mendapat Forbes Five-Star Hotel 

Rating pada tahun 2023, sebuah standar tertinggi dalam 

industri perhotelan mewah. The Ritz-Carlton Spa dan 

restoran Tin Lung Heen juga masing-masing meraih 5- 

Star Forbes Rating, menjadikannya satu dari sedikit 

hotel di dunia yang meraih triple five-star dalam kategori 

hotel, spa, dan restoran. 

 

c) Guinness World Record 

Memegang rekor dunia untuk kolam renang 

tertinggi di dunia dalam sebuah gedung, terletak di lantai 

118 pada ketinggian 468,8 meter – menjadikan 

pengalaman berenang di hotel ini tidak tertandingi. 

 

 

B. Struktur Organisasi 

 

Berikut merupakan struktur organisasi dari Head of Department 

yang berada di The Ritz Carlton Hotel Hong Kong: 
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Gambar 2. 2 Struktur Inti The Ritz Carlton HongKong 
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Gambar 2. 3 Struktur Organisasi The Lounge and Bar 

 

 

C. Aktivitas Kegiatan Operasional di Gardemanger The Ritz- 

Carlton Hotel Hong Kong 

1. Restaurant Manager 

 

1) Mengatur operasional harian restoran dimana mereka 

bertanggung jawab atas kelancaran aktivitas harian restoran, 

mulai dari pembukaan hingga penutupan, termasuk 

pelayanan, kebersihan, dan suasana restoran 

2) Merekrut, melatih, dan mengawasi staf agar sesuai standar 

pelayanan. 

3) Membuat jadwal kerja yang adil dan efisien, serta 

menyesuaikan dengan kebutuhan operasional, seperti hari 

sibuk, libur, atau event tertentu. 

4) Memastikan tamu mendapat pelayanan ramah dan cepat, 

serta makanan dan minuman disajikan dengan kualitas 

terbaik. 

5) Bertindak cepat dan profesional dalam menyelesaikan 

masalah atau komplain dari tamu agar tidak merusak reputasi 

restoran. 

6) Memantau pemasukan dan pengeluaran, membuat laporan 

keuangan, dan mengontrol anggaran agar operasional tetap 

efisien dan menguntungkan. 
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7) Menjamin restoran memenuhi standar kebersihan dan 

kesehatan, termasuk sanitasi dapur, ruang makan, dan toilet. 

8) Mengavualuasi feedback dari tamu, dan memperbaiki 

kekurangan demi meningkatkan efisiensi dan kepuasan 

pelanggan. 

 

2. Assistant Food And Beverage Manager 

 

1) Mengkoordinasikan kegiatan yang dilakukan antara bagian 

dapur, layanan, dengan bagian depan yang bertugas menjamu 

tamu. 

2) Membuat rencana kerja serta menilai bagaimana rencana 

tersebut dilaksanakan, untuk kemudian melaporkan hasilnya 

kepada direktur. 

3) Mengawasi inventaris fisik yang berada di lingkungan dapur, 

layanan, maupun depan. 

4) Mengevaluasi kinerja bawahannya. 

5) Membantu menangani permasalahan yang tidak dapat diatasi 

bagian bawah untuk dilaporkan kepada atasan. 

 

3. Assistant Restaurant Manager 

 

1) Memimpin breafing dungeon bawahan saat akan mulai 

operasional. 

2) Memberi informasi logbook kepada bawahan. 

3) Memastikan standard grooms sesuai dengan ketentuan. 

4) Memastikan product knowledge bagi waiter waitress. 

5) Mendesain program acara dan alur pelayanan. 

6) Memastikan kebersihan dan keamanan restoran. 

7) Memastikan persediaan peralatan dan perlengkapan 

melalui inventory. 

8) Memastikan kelengkapan form dan bahan administrasi 

operasional. 

9) Menjaga kualitas product. 

10) Menjaga kualitas pelayanan. 
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4. FB Supervisor 

 

Seorang supervisor memiliki tanggung jawab untuk mengatur, mengawasi, 

dan melatih semua petugas layanan di bagian food & beverage dengan tujuan 

untuk menyediakan layanan makanan dan minuman yang cepat dan 

dipersonalisasi kepada para tamu. 

 

5. Captain Restaurant 

Memastikan standar pelayanan kepada tamu berjalan sesuai prosedur, 

membagi tugas kepada waiters/waitresses, melakukan briefing sebelum 

operasional dimulai, serta menjadi penghubung antara tamu dan dapur atau 

manajemen jika terjadi keluhan. Ia juga bertanggung jawab dalam 

memastikan kebersihan, kerapian area layanan, dan kelengkapan peralatan 

makan, serta membantu pelatihan staf baru untuk menjaga kualitas layanan 

tetap prima. 

 

6. Hostess 

Mereka yang bertanggung jawab untuk menyapa dan menyambut 

pelanggan di restaurant dengan penuh senyuman, menjelaskan mengenai 

tata letak makanan dan membawa mereka ke meja yang telah dipesan / 

ditentukan, dan menyediakan menu untuk mereka. Selain itu, Hostess juga 

bisa menjadi seorang Restaurant Cashier. 

 

7. FB Server 

1) Membersihkan dan memastikan semua peralatan makan dalam 

kondisi siap digunakan untuk melayani tamu. 

2) Menyajikan hidangan kepada pelanggan sesuai standar. 

3) Melayani keperluan tambahan yang diinginkan oleh tamu. 
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BAB III 

PELAKSANAAN MAGANG 

A. Pelaksanaan Kerja 

 

Pelaksanaan Praktek Kerja Industri di The Ritz Carlton Hotel Hong Kong 

adalah program Internship yang disediakan oleh kampus yang penulis ikuti 

selama 6 bulan dimulai dari tanggal 27 Januari 2025 sampai dengan tanggal 

23 Juli 2025. Penulis melaksanakan kegiatan praktek kerja industri di The 

Ritz Carlton Hotel Hong Kong sebagai Food and Beverage Service. Selama 

6 bulan program Internship penulis berkesempatan training di outlet The 

Lounge and Bar. Jadwal yang diberikan selama masa On Job Training 

(OJT) ialah terbagi menjadi dua shift, yaitu : 

• Morning Shift  : 08.00 – 17.00 HKT 

• Afternoon Shift : 15.00 – 00.00 HKT 

Selama penulis melaksanakan praktik kerja nyata di The Ritz Carlton Hotel 

Hong Kong selama 6 bulan, penulis mendapatkan banyak ilmu dan 

pengalaman yang baru selama menjalani tugasnya. Terutama dibidang 

Food And Beverage Service yang menjadi pilihan selama penulis 

melaksanakan prakik kerja nyata di The Ritz Carlton Hotel Hong Kong. 

Berikut tugas dan shift pada outlet Food And Beverage Service : Outlet The 

Lounge and Bar : 

1. Morning Shift 

a) Mempersiapkan dan mengecek kelengkapan equipment yang akan 

digunakan untuk sarapan pagi. 

b) Menangani dan membantu tamu di saat sarapan pagi. 

c) Melayani dan menawarkan bantuan kepada tamu. 

d) Membersihkan meja dan mengatur ulang kelengkapan di meja. 

e) Mengangkat piring kotor dari meja tamu. 

f) Membersihkan dan mengisi ulang equipment yang sudah terpakai 

sebelumnya. 

g) Mengambil barang dari storange room. 
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h) Mengecek kelengkapan dan kerapian area Restaurant. 

i) Overhandle kepada afternoon shift. 

 

 

2. Afternoon Shift 

a) Overhandle dari morning shift. 

b) Mengarahkan tamu ketempat duduk yang akan memesan makanan 

dan minuman (ala carte dan Afternoon Tea Set). 

c) Melayani tamu yang hendak memesan makanan dan minuman (ala 

carte dan Afternoon Tea Set). 

d) Menangani dan membantu tamu yang hendak makan siang dan 

makan malam. 

e) Menjaga kebersihan area restaurant. 

f) Double check area restaurant. 

g) Mempersiapkan buffet untuk breakfast. 

h) Menyiapkan food tag. 

i) Menghitung persedian barang yang diperlukan untuk breakfast 

 

 

B. Faktor Pendukung Dan Penghambat 

 

1. Faktor Pendukung 

a. Ilmu yang pernah diajarkan dari kampus dapat 

diterapkan di hotel. Sebelum melaksanakan 

training penulis sudah belajar tentang dasar dasar 

pembelajaran mengenai tata hidangan sehingga 

penulis sudah memiliki gambaran untk 

melaksanakan praktik kerja nyata . 

b. Staff di hotel yang membantu penulis untuk 

mudah beradaptasi Sehingga terciptanya situasi 

yang nyaman. 

 

2. Faktor Penghambat 

a. Mendapatkan arahan yang berbeda dari senior 

sehingga membentuk miskomunikasi. 



15  

a. Pengaturan pembagiaan kerjaan yang kurang baik 

b. Kurangnya beberapa perlengkapan operational 

c. Cara mengajar yang dipergunakan antara senior 

dengan senior lainnya berbeda dalam mengajar 

trainee, sehingga sebagai trainee kadang 

kebingungan metode mana yang harus digunakan. 



16  

BAB IV 

KESIMPULAN 

A. Kesimpulan 

 

Penulis telah melaksanakan Praktik Kerja Nyata selama 

kurang lebih sekitar 6 bulan di The Ritz Carlton Hotel Hong 

Kong bahwa penulis mendapatkan manfaat dan pengalaman 

yang sangat besar karena penulis dapat membandingkani ilmu 

yang didapat dari kampus dengan ilmu yang penulis dapatkan 

dari hasil ini secara langsung di Hotel. Selain melatih para 

mahasiswa/i menjadi tenaga perhotelan yang berkualitas dan 

berkuantitas serta profesional. 

Kegiatan praktik mingguan yang dilaksanakan di Batam 

Tourism Polytechnic sangat membantu penulis dalam 

melaksanakan Praktik Kerja Nyata di dunia industri perhotelan 

sehingga dapat mengurangi kesulitan- kesulitan yang penulis 

hadapi. Hasil dari On The Job Training ini yaitu penulis 

menjadi lebih disiplin, taat, dan lebih siap untuk menghadapi 

dunia kerja karena sudah terbiasa melakukan pekerjaan yang 

sama dan setelah melakukan On the Job Training. 

 

B. Saran 

Adapun beberapa saran penulis terkait perbaikan yang perlu 

diperbaikiatau ditingkatkan adalah sebagai berikut : 

1. Bagi Mahasiswa 

 

a. Sebaiknya mahasiswa/i lebih aktif bertanya mengenai penyusunan 

Laporan Praktik Kerja Nyata kepada dosen pembimbing. 

b. Memanfaatkan waktu seefektif mungkin dalam pembuatan dan 

penyusunan Laporan Praktik Kerja Nyata , sehingga dalam terkesan 

rapi. 
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2. Bagi Kampus 

 

a. Memperhatikan keadaan mahasiswa/i lebih lanjut dan 

meningkatkan perhatian dan pengawasan kepada 

mahasiswa yang sedang training . 

b. Perlunya ada penambahan fasilitas yang digunakan 

dalam praktek 

3. Bagi Hotel. 

a. Meningkatkan management pembagian kerja, pengaturan 

jadwal dan jam kerja 

b. Menambah beberapa kegiatan untuk training sebagai wujud 

dalam memperlihatkan kepedulian 
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LAMPIRAN 

 

1. CV Dan Cover Letter 
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2. LOA Sebelum Magang 
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3. Kontrak Magang Dari The Ritz-Carlton Hotel Hong Kong 
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4. student Performance Evaluation 
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5. Sertifikat/bukti melakukan magang di hotel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. Briefing Sheet The Lounge and Bar 
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7. Order Cake Form for Eshop 

 

 

 

 
8. Forecast Occupancy 
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9. Billing 

 

 

10. Captain Order 
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11. Menu Set Dinner 
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12. Dokumentasi 
 

 


