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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Magang 

 
Perkembangan ilmu teknologi mendorong manusia untuk terus meningkatkan ilmu secara 

akademik maupun non-akademik. Perusahaan-perusahaan besar membutuhkan tenaga kerja 

yang mampu bersaing di industri global yang pastinya memiliki kompetensi yang berkualitas. 

Sumber daya yang berkualitas membutuhkan wawasan serta pengetahuan yang luas yang dapat 

didapatkan dari salah satu program kampus yaitu, On the job training. 

On the job training merupakan salah satu rangkaian kegiatan yang dilaksanakan di Politeknik 

Pariwisata Batam dalam rangka membentuk serta mendidik peserta didik agar siap untuk terjun 

ke dunia industri sesuai dengan jurusannya masing-masing. Dengan dunia industri yang berputar 

sesuai dengan jurusannya mampu membantu mengasah kemampuan peserta didik untuk lebih 

mengerti dan mendapatkan ilmu sesuai dengan bidang yang di tekuni. Tidak hanya itu, dengan 

terlaksananya program ini juga dapat membentuk karakter peserta didik untuk menjadi lebih 

baik serta berani bertanggung jawab dalam hal-hal yang dilakukan. 

Pada kesempatan ini, penulis telah diberi kesempatan untuk melaksanakan On the job 

training di The St. Regis Hong Kong bagian Food & Beverage Private Dining selama 6 (Enam) 

bulan. 

1.2 Tujuan Magang 

 
1.2.1 Tujuan Formal 

1. Untuk memenuhi salah satu persyaratan lulus di Politeknik Pariwisata Batam. 

2. Mengaplikasikan ilmu teori serta praktek yang sudah didapatkan di 

Politeknik Pariwisata Batam ke dunia industri. 

3. Untuk mendapatkan ilmu yang dapat digunakan pada masa yang akan datang. 

4. Membentuk Diri Menjadi Tenaga Kerja yang Terampil dan Siap Kerja.
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1.2.2 Bagi Mahasiswa 

1. Penulis dapat menambah pengalaman serta memperdalam kemampuan di bidang Food 

& Beverage dari segi pelayanan. 

2. Penulis dapat mengetahui berbagai macam rangkaian kegiatan operasional yang 

dilakukan di hotel. 

3. Penulis mampu menuangkan ilmu yang didapatkan pada saat magang dalam laporan 

ini. 

4. Penulis mampu menyelesaikan program kampus. 

 

 

1.3 Manfaat Magang 

1. Meningkatkan efisiensi proses pendidikan dan pelatihan tenaga kerja yang berkualitas 

dan Profesional. 

2. Menambah wawasan budaya kerja lintas negara dan kemampuan beradaptasi di 

lingkungan multinasional. 

3. Memperkuat jaringan profesional yang berguna untuk pengembangan karier di masa 

depan. 

 

 

1.4 Tempat Magang 

 

Gambar I : The St Regis Hong Kong 
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Nama Perusahaan : The St.Regis Hong Kong 

 

Alamat Lengkap : One Harbour Dr, Wan Chai, Hong Kong 

Telepon : (852) 2138 6888 

 

 

1.5 Jadwal Waktu Magang 

Penulis melaksanakan On the job training selama 6 (Enam) bulan, terhitung sejak tanggal 19 Februari 

sampai dengan 30 Juni 2025. Hari kerja menyesuaikan jadwal yang telah diberikan oleh pihak hotel 

dengan jadwal lima hari kerja dan dua hari libur dalam satu minggu. 

 

Waktu Shift Waktu Operasional Hari 

Morning 07.00 - 15.30 Senin – Minggu 

Night 15.30 – 00.00 Senin – Minggu 

Overnight 23.30 – 07.30 Senin – Minggu 

Gambar II : Jadwal Shift kerja 

 

 

Pada Gambar II : Jadwal Shift kerja di The St. Regis Hong Kong menunjukan jam kerja yang telah 

diberikan oleh pihak manajemen. Shift yang diberikan kepada trainee disesuaikan dengan occupancy 

hotel. 

 

Gambar III : Jadwal Mingguan sesuai dengan occupancy hotel 

https://www.google.com/search?q=nomor%2Btelepon%2BThe%2BSt.%2BRegis%2BHong%2BKong%2B&bih=598&biw=1229&hl=id&sxsrf=AB5stBhoiZR41TC5swx6Rml4iaZZ94X-4A%3A1691045514598&ei=ik7LZLmNJP7cseMP8_emyAs&hotel_occupancy&ved=0ahUKEwi5-si587-AAxV-bmwGHfO7CbkQ4dUDCA4&uact=5&oq=nomor%2Btelepon%2BThe%2BSt.%2BRegis%2BHong%2BKong%2B&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiJm5vbW9yIHRlbGVwb24gVGhlIFN0LiBSZWdpcyBIb25nIEtvbmcgMgUQIRigATIFECEYoAEyBRAhGKABMgUQIRigAUiy3wJQ8iZYsdoCcA94AJABAJgBZaABxwmqAQQyMS4xuAEDyAEA-AEB-&sclient=gws-wiz-serp


4 
 

 

BAB II 

TINJAUAN UMUM 

Tentang Perusahaan 

 
The St. Regis Hong Kong berdiri sejak April 2019. Hotel bintang 5 yang terletak di Wan Chai 

di bawah Marriott International Group dengan 129 kamar, menyediakan peraturan yang sempurna 

untuk ditawarkan pribadi. Mencerminkan visi St. Regis yang unik melalui mata desainer interior 

André Fu, hotel kami di Pulau Hong Kong adalah "rumah mewah" di jantung distrik Wan Chai 

yang dengan ahli memadukan arsitektur kreatif, beragam budaya, dan keanggunan abadi. 

Beberapa label hotel yang berada dibawah naungan Starwood Hotels Group antara lain : St.regis, 

The Luxury Collection, W, Westin, Le Meridien, Four Points, Aloft, Element. 

2.2 Logo Perusahaan 
 

 

 

 

 
Gambar IV : Logo The St.Regis Hong Kong 

 

 

2.3 Visi dan Misi 

2.3.1 Visi The St.Regis Hong Kong 

1. Menjadi perusahaan perjalanan terpopuler di dunia . 

2.3.2 Misi The St.Regis Hong Kong 

1. Jadilah jembatan budaya dan dorong penemuan setiap sudut dunia. 
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2.4 Lokasi dan Fasilitas 

 

 
2.4.1 Lokasi Hotel 

 

Nama Hotel : The St.Regis Hong Kong 

 

Alamat : One Harbour Dr,Wan Chai, Hong Kong 
 

 

 

 

2.4.2 Fasilitas Hotel 

 

 

2.4.2.1 Kamar 

The St.Regis Hong Kong menyediakan 129 kamar dan menawarkan 17 suites yang di tata elegan, 

interior minimalis kontenporer memancarkan keanggunan dan kecanggihan yang 

mudah,mencerminkan estetika perumahan Hong Kong yang halus dalam perpaduan nuansa kepekaan 

Cina dan Barat. 
 

Gambar V : St.Regis Hong Kong Room (City View) 

 

 

1) St.Regis Hog Kong Suite 

Suite St. Regis kami menampilkan sentuhan yang hangat dan mengundang di mana tamu yang cerdas 

dapat merasakan gaya hidup St. Regis yang khas. Lantai dan aksen kayu diresapi dengan sensibilitas 
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Asia yang bersahaja, sementara semburat oranye terbakar dalam detail kulit dan pernis menambah 

drama pada palet monokrom. 
 

 

Gambar VI : St.Regis Suite 

 

1) Classic Guest room 

Kamar deluxe kami menampilkan tempat tidur Frette, ruang tamu intim dengan sofa dan meja kayu 

ek yang berfungsi ganda sebagai meja kerja atau meja makan, akses Internet berkecepatan tinggi, dan 

pemandangan kota yang indah. 
 

Gambar VII : St.Regis Classic Room 

 

2) Bedroom Presidential Suite 

Presidential Suite yang luas dirancang sebagai rumah Hong Kong kontemporer yang elegant, 

penghargaan untuk masa lalu dan masa kini kota ini.Interiornya glamour namun halus,dan perlengkapan 

marmer, kayu ek dan perunggu memancarkan warna hangat dan sentuhan mewah. Jendela dari lantai ke 

langit-langit menghadap ke pemandangan kota dan pelabuhan yang indah, dan menarik cahaya matahari 

alami ke interior. 
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Gambar VIII : St.Regis Presidential Suite 

 

 

 

2.4.2.2 Restoran 

1. L’Envol 

Terinspirasi oleh savoire faire yang tak ada bandingannya dari keahlian Perancis dan haute couture, 

L'Envol adalah L'Envol berbintang dua Michelin yang dipimpin oleh Chef Olivier Elzer. Interpretasi 

inovatif masakan haute Perancis, menggabungkan penggunaan bahan musiman selektif. 

Gambar IX : L’Envol 
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2. Rùn 

Dipimpin oleh Chef Hung Chi-Kwong peraih penghargaan, Rùn yang berbintang dua Michelin 

menghadirkan pengalaman bersantap yang santai dan sosial dengan masakan Kanton modern. 
 

Gambar X : Rùn 

 

 

3. St.Regis Bar 

St. Regis Retret intim di sebelah The Drawing Room, The St. Regis Bar menyajikan cocktail khas 

yang terinspirasi oleh kereta bawah tanah New York dan jalur trem Hong Kong. 

 

Gambar XI : St.Regis Bar 
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4. The Drawing Room 

Tempat untuk menikmati hidangan makanan dengan menu Internasional dan bersantai dengan 

layanan minuman teh sore khas Hong Kong. Ditempat ini kalian juga akan menyaksikan dan merayakan 

transisi dari siang ke malam dengan ritual “Champagne Sabrage”. Ritual yang berasal dari Napoleon 

Bonaparte yang terkenal membuka champagne dengan pedangnya dalam kemenangan dan kekalahan. 

Pedang ini dibuat khusus untuk The St. Regis Hong Kong oleh Sylvain Pintus, Kepala Maréchal des 

Logis dari Pengawal Republik Prancis, untuk meniru pedang asli yang digunakan oleh Napoleon. 

 

Gambar XII : Drawing Roo 

 

Gambar XIII : Champagne Sabrage 
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2.4.2.3 Spa & Gym 

1. Spa 

The St. Regis Hong Kong menawarkan pengalaman pribadi yang unik dengan perawatan khusus 

menggunakan produk berbasis hasil dari merek perawatan kulit mewah – 001 Skincare London dan 

3LAB–yang dirancang dengan cermat untuk memulihkan dan memperbarui, disesuaikan dengan 

kebutuhan pelanggan yang berbeda. 
 

Gambar XIV : Spa 

 

2. Gym 

Buka senin – minggu dari pukul 07.00 sampai dengan 20.00, dikemas dengan peralatan canggih yang 

memberi sumber daya terbaik dalam membentuk tubuh dan membangun kekuatan 
 

Gambar XV : Gym 
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2.4.2.4 Kolam Berenang 

1. The Verandah Pool 

Jam Operasional : 07.00 – 22.00 
 

 
Gambar XVI : The Verandah Pool 

 

 

2.4.2.5 Meeting Room 

Meeting room kami cocok untuk semua fungsi, dari pertemuan kelompok santai hingga acara yang 

paling rumit. Tempatyang sempurna untuk mengadakan pertemuan, insentif, konvensi, pameran dengan 

ruang pertemuan tersedia. Dengan Fasilitas air mineral ditempatkan di ruang pertemuan,screen atau 

televisi LCD,papan tulis,pensil,penunjuk laser (berdasarkan permintaan), proyektor. 

 

Gambar XVII : Meeting Room 
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2.4.2.6 Wedding Room 

Terletak di dekat Hong Kong Convention and Exhibition Centre, The St. Regis Hong Kong adalah 

tujuan acara yang mencakup segalanya dengan ruang acara seluas hampir 10.000 kaki persegi di empat 

tempat. Dengan fasilitas konferensi canggih, tempat resepsi, dan ruang pra-fungsi yang ditata dengan 

cermat, setiap acara memiliki tempat yang sesuai. 

 

 

Gambar XVIII : Wedding Room 
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2.5 Struktur Organisasi 
 

Gambar XIX : Struktur Organisasi 

 

 

 General Manager : Richard Taff 

 F&B Director : Christopher Charraudeau 

 Assistant F&B Director : Real Sze 

 F&B PD Manager : Joe Chan 

 Assintant Manager : Chris Ho 

 Supervisor : Suki Chan 

 Junior Supervisor : Eric Chau 

 Captain : Tony Chan 

 Waiter : Elvis Wong 

 Waitress : Kiren Abbas 

 Graduate Trainee : Wanny Tamara
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BAB III 

URAIAN KEGIATAN 

 

3.1 Pelaksanaan Kerja 

 
Selama pelaksanaan program magang, penulis mengikuti jadwal kerja sesuai yang 

diberikan oleh pihak hotel, yaitu menggunakan sistem kerja 5/2 (5 hari bekerja, 2 hari libur) 

dan 8 jam kerja sesuai dengan shift yang diberikan. Penulis ditempatkan pada bagian trainee 

Food and Beverage Private Dining di Service. 

Semasa training di divisi pelayanan, penulis belajar bagaimana cara melayani tamu 

dengan baik dan memenuhi permintaan tamu tanpa melanggar SOP yang berlaku. Ada pun 

yang di kerjakan adalah: 

1. Menanggapi pesanan telepon untuk bersantap di kamar. 

2. Menyiapkan peralatan makanan, troli, dan hidangan makanan. 

3. Meletakkan peralatan dan hidangan makanan di atas meja tamu. 

4. Mengantarkan “Welcome Food” ke kamar tamu. 

Adanya departemen Private Dining service ini membantu tamu ketika tamu ingin 

menikmati hidangan makanan secara privasi, ataupun tamu ingin menikmati makanan mereka 

dalam pakaian yang santai. Dengan menjalankan kegiatan on the job training ini, penulis 

berharap dapat menjadi pribadi yang lebih baik, efisien, efektif dan bertanggung jawab serta 

dapat menguji dan mengembangkan kemampuan penulis dalam menjalankan kegiatan dan 

pekerjaan di dalam industri. 

Penulis juga berharap dengan memilih The St. Regis Hong kong, para staff yang terlibat 

dalam membantu dan melatih dapat merasa terbantu dengan kehadiran penulis selama 6 bulan 

dalam menjalankan masa On the job training. 

3.2 Masalah yang Dihadapi dan Cara Menghadapinya 

 

Masalah yang pernah di hadapi penulis saat on the job trainning di The St.Regis Hongkong 

adalah memiliki kendala di bahasa asing mengingat bahasa inggris dan mandarin bukan bahasa 

asli penulis. saat menjalankan operasional kerap kali penulis merasa terhambat untuk 

berkomunikasi dengan tamu yang di temui, Selain itu, kurangnya pengalaman dalam industri 

FnB service, sehingga membutuhkan beberapa waktu agar terbiasa dalam menjalani 
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operasional. Pada awal On the Job Training penulis juga mengalami sedikit kesulitan dalam 

beradaptasi dengan cuaca dingin di Hong Kong yang berlangsung dari bulan Desember hingga 

bulan Maret sehingga menyebabkan penulis mengalami keterhambatan dalam menjalankan 

On The Job Training di The St.Regis Hong Kong. 

 

 

3.3 Pemecahan Masalah 

 

Dengan kendala-kendala yang terjadi diatas pada saat bertemu dengan tamu yang minim 

Bahasa Inggris, penulis tetap berusaha menjaga komunikasi dengan tamu melalui bahasa tubuh, 

kontak mata, atau jika penulis merasa tidak bisa mengatasi situasi ini, maka penulis akan 

menghubungi untuk meminta bantuan kepada senior melalui telfon yang di sediakan setiap 

lantai. Dalam mengatasi kesulitan beradaptasi dengan cuaca penulis menggunakan pakaian 

yang tebal dan hangat  setiap berada diluar ruangan serta mengonsumsi makanan berkuah 

rempah dan vitamin untuk menjaga kestabilan metabolisme tubuh agar tetap prima.
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BAB IV 

KESIMPULAN 

 
4.1 Kesimpulan 

On the Job Training (OJT) telah dilaksanakan selama enam bulan dengan tujuan untuk 

mengasah keterampilan, menambah wawasan, serta memberikan pengalaman baru bagi penulis 

di bidang yang sesuai dengan minat dan jurusan. Melalui program ini, penulis mendapatkan 

kesempatan untuk terlibat langsung dalam kegiatan operasional di divisi service department, 

khususnya dalam bidang tata hidang di sebuah hotel berstandar internasional. 

Selama masa pelaksanaan magang, penulis tidak hanya belajar mengenai teknis pelayanan, 

tetapi juga dibentuk menjadi pribadi yang lebih disiplin, bertanggung jawab, serta mampu 

bekerja secara profesional sesuai dengan standar industri. Pengalaman ini juga membuka 

pandangan penulis terhadap dunia kerja di industri perhotelan yang dinamis, menantang, dan 

penuh peluang untuk berkembang. 

 

 

 

4.2 Saran 

 
Selama masa training, penulis melihat bahwa operasional di The St. Regis Hong Kong telah 

berjalan dengan baik dan profesional. Namun, berdasarkan pengalaman langsung di lapangan, 

terdapat beberapa hal yang dapat menjadi bahan pertimbangan untuk peningkatan ke depannya. 

Pertama, penulis menyarankan adanya penambahan tenaga kerja di beberapa shift tertentu, 

terutama pada jam sibuk, agar operasional dapat berjalan lebih efisien dan pelayanan kepada 

tamu tetap optimal. Kedua, penulis juga mengamati kebutuhan akan fasilitas penunjang seperti 

kipas angin atau AC tambahan di area kerja tertutup, terutama saat memasuki musim panas, 

demi menjaga kenyamanan staf yang bertugas. 

Saran ini disampaikan sebagai bentuk kepedulian terhadap peningkatan kualitas kerja dan 

lingkungan kerja yang lebih nyaman bagi seluruh karyawan dan trainee.
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LAMPIRAN 

 

 

 

Penempatan wedding amenities di ruang kamar tamu. 

 

 

Penempatan VVIP amenities di ruang kamar tamu 
 

 
Persiapan dan pengecekan makanan sebelum di antar ke 

kamar tamu. (Japanese Breakfast & China Breakfast). 

 

 
Persiapan makanan request by tamu untuk di take away. 

 

  

Pengantaran makanan menggunakan hot box bertujuan untuk 

menjaga makanan agar tetap hangat, serta menggunakan troli 

untuk membawa ke dalam ruang kamar tamu. 

 

 

Penempatan makanan di meja kamar tamu. 
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 Merayakan Associate Appreciation Week (AAW), dilaksanakan pada tanggal 17 Mei 2024 di Ocean Park, Hongkong 
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Trainee Graduation St.Regis Hong Kong periode pertama 2025. 
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