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RINGKASAN

Saya telah melewati masa magang saya selama 6 bulan di Shangri-La Hotel Surabaya di sini saya mendapatkan banyak sekali ilmu entah itu ilmu dalam kuliner atau ilmu dunia perhotelan serta dapat langsung berinteraksi dengan tamu dengan ini sayapun mendapatkan bekal yang sangat beharga yang akan saya bawa di saat bekerja nanti.
	Di sini pun saya di ajarkan tentang menerapkan SFSMS di kitchen di mana akan sangat berguna jika saya terapkan di kehidupan saya ataupun jika saya mempunyai usaha kuliner dapat di terapkan dalam skala kecil SFSMS ini.
	Di dalam kitchen pun banyak sekali pengalaman yang sangat bagus kita terapkan seperti bekerja cepat dan tepat waktu,kebersihan dalam bekerja,memahami dengan cepat,mengatasi tekanan atasan,bekerja dengan orang lain atau kerjasama team,bisa mengontrol emosi dengan baik dan tidak mengambil hati perkataan yang buruk.
	Setelah semua pengalaman tersebut di dapat saya dapat menuliskan di laporan ini sebagai bentuk penyelesaian magang saya di mana saya akhirnya dapat lulus di perguruan tinggi ini.






















KATA PENGANTAR
		
Puji syukur kepada Tuhan YME di mana saya di berikan kesehatan jasmani dan rohani sehingga terselesaikannya magang serta laporan ini.Saya juga selaku penulis mengucapkan banyak terimakasih kepada semua pihak yang turut serta dalam pembuatan laporan ini.Saya berharap apa yang di tulis di dalam laporan ini bisa menambah wawasan sang pembaca.
Dengan ini saya mengucapkan terimakasih kepada seluruh staff Shangri-la Hotel Surabaya :

1. Mr. Sigi Bierbaumer sebagai General Manager Shangri-La hotel, Surabaya.
2. Mr. Glen Roberts sebagai Executive Chef Shangri-La hotel, Surabaya.
3. Mr. Eko Kusbandiyo sebagai Executive Sous Chef Shangri-La hotel, Surabaya.
4. Ms. Yenny Kusuma sebagai Training Manager Shangri-La hotel, Surabaya.
5. Ms. Joice Gunawan sebagai Human Resource Department Shangri-La hotel, Surabaya.
6. Ms. Budi sebagai Ketua Pastry kitchen Shangri-La, Surabaya.
7. Mr. Anang sebagai Ketua Bakery kitchen Shangri-La, Surabaya.
8. Mr. Putu sebagai Ketua Garde Manger Kitchen kitchen Shangri-La, Surabaya.
9. Seluruh staff Gardemanger Pak Andy,Pak Supeno,Pak Lukito,Pak Eddy,Pak Dwi,Bu Devi,Bu lila terimakasih sudah memberikan ilmu kepada saya.
10. Seluruh staff Pastry & Bakery Pak Slamet,Pak Marbun,Pak Aripin,Pak Harry,Pak Aan,Ibu Ririn,Ibu Dyah,Pak Sugeng,Pak Amry,Pak Stefannus,Pak Anang terimakasih sudah memberikan ilmu kepada saya.
11. Seluruh anak Training Mila,Gagas,Jodi,Ajeng,Angelina,Angel,Nisa,Wahyu,Putri terimakasih sudah membantu mensupport saya selama training.

Terimakasih banyak karena telah membimbing dan mengajarkan saya selama proses training.Saya harap kita akan selalu menjadi tim yang baik.
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