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  Dokumentasi Pkl :  

a. Event Night market dan Sunday Brunch  

 

 Gambar 1 Menjaga stall  Night Market       Gambar 2 Menjaga stall Sunday Brunch   

  

Menjaga stall dan mempersiapkan menu di stall, night 

market, dan Sunday brunch, kegiatan ini dilakukan trainee untuk 

mempersiapkan apa saja condiment atau membantu staff untuk 

mempersiapkan makanan yang akan disajikan. Seperti memotong 

buah, memeprsiapkan condiment yang ada di menu, night market, 

dan Sunday brunch, membantu staff saat dibutuhkan untuk menjaga 

stall yang sudah ditentukan mengambil bahan makanan yang akan 

di olah, menata semua makanan yang sudah  

dipersiapkan di trolly, dan menjaga stall yang sudah ditentukan oleh 

staff.  

  

  

  



   

b.  

 

  

Event Wedding   

      

   

Gambar 3 Runner Wedding indoor  

  

  

  

Gambar 4 Runner Wedding Outdoor  

  

Runner buffet lunch, dinner dan wedding bertugas untuk set 

up, back up makanan, dan clear up buffet. Buffet lunch dimulai 

pukul 12.00 sampai pukul 15.00 dalam keadaan normal dan dinner 

dimulai pukul 18.00 sampai pukul 22.00 dalam keadaan normal.  

  

  

Event Breakfast  
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c.  

 

  

 

Gambar 5 Menjaga stall       

  

Rolling di Kemangi Bistro, setiap di kitchen banquet tidak 

ada event trainee akan di rolling di Kemangi Bistro untuk membantu 

breakfast atau preparation untuk a’la carte. Keuntungan yang 

didapat oleh trainee saat di rolling di Kemangi Bistro kita bisa 

menghandle breakfast dan mengetahui apa saja yang harus 

dipersiapkan, bisa belajar membuat menu a’la carte yang ada di  

Kemangi Bistro  

  

  

  

  

  

  

Preparation  

  



   

d.  

 

 

Gambar 6 preparation event  

Belajar Preparation event coffe break, lunch, dinner, dan 

wedding. biasanya untuk prepare dimulai jam 10.00 sampai jam 

18.00, untuk prepare sendiri kita mulai dari pick up bahan di kitchen 

preparation/commissary selanjutnya dibawa ke banquet kitchen 

untuk di proses, dilanjut pick up store dan butcher  

  

e. Pick up Barang Dry store, Butcher, Vegetable dan Fruit  

  

Gambar 7 pick up preparation  

  

Belajar bagaimana pick up bahan di kitchen preparation atau 

commissary, disini sebelum kita memulai prepare harus pick up 

bahan terlebih dahulu, disini kita belajar teliti dan harus  



 

 

memperhatikan skala yang sudah dibuat oleh staff pada hari 

sebelunya. Yang harus diperhatikan adalah bahan apa saja yang ada 

di skala dan berapa jumlah quantitynya setelah itu kita cek apa   saja 

kekurangan bahan yang belum datang dan mencatatanya.  

  

f. Mempersiapkan Condiment      

  

    
  

Gambar 8 Mempersiapkan Condiment  

  

  Kegiatan ini dilakukan oleh trainee pada morning shift untuk 

membantu staff dalam mempersiapkan menu di stall, coffee break, 

buffet lunch maupun dinner. Seperti memotong buah, 

mempersiapkan condiment yang ada menu lunch atau dinner, 

mempersiapkan crakcres dan nut untuk coffe break, membantu staff 

saat dibutuhkan untuk mengambil bahan makanan yang akan di 

olah, dan menata semua makanan di trolly untuk set up. 
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