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RINGKASAN 

Praktek magang dapat menjadi jembatan penghubung antara dunia 

pendidikan dengan dunia indusri. Dengan praktek ini diharapkan mahasiswa dapat 

mendapat pengetahuan lebih mengenai dunia pekerjaan sehingga mahasiswa 

mengerti bagaimana sistem kerja bisa berlangsung dengan lancar dan juga agar 

mahasiswa mampu mengatasi persaingan dan masalah yang terjadi di dalam dunia 

pekerjaan. Praktek merupakan suatu kegiatan kerja mahasiswa dimana mahasiswa 

ditempatkan pada suatu tempat yang berkaiatan dengan bidang ilmu yang 

ditempuhnya dalam waktu tertentu.  

Shangri La merupakan salah satu hotel berbintang lima di Surabaya. 

Shangri La mempuyai standard yang tinggi yang berdiri di naungan usaha milik 

Kuok Brother Company. Penulis memulai magang pada tanggal 22 Agustus dan 

berakhir pada tanggal 20 Febuari 2017, pada awal tiga bulan magang  saya 

ditempatkan di dapur Shang Palace Shangrila hotel yang menyajikan makanan 

chinese food dan dim sum. Di Shang Palace chinese executive chef adalah Chef 

Chen Hann Furn dan dim sum chef adalah Chef Ng Nick Wong, mereka berdua 

berasal dari Malaysia.  

Tiga bulan selanjutnya saya magang di Jamoo kitchen. Jamoo kitchen 

merupakan resoran buffet yang menyediakan makan pagi,siang dan malam. 

Jamoo sous chef adalah chef Yuli dan chef Irwanto.  Yang terpenting di dapur 

shangrila adalah hygene and sanitation sampai-sampai membuat sebuah comite 

yang disebut SFSMS. SFSMS adalah kepanjagan dari Shangrilla food sadery 

management system. Seluruh pekerja diwajibkan mengikuti pelatihan sfsms mulai 

dari karyawan hingga pegawai magang.  
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